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Bienvenue!

Cher client, chére cliente

Nous vous remercions d’avoir choisi I'appareil Grundig . 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.

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

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

Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

@ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

Lisez le manuel d'utilisation.

f Attention aux surfaces chaudes.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Consignes de sécurité

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

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

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

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

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

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

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

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

A1 .1 Utilisation prévue

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

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

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

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

* Cet appareil ne doit pas étre
utilisé comme chauffage ou
plague chauffante. Il n’est pas
recommandé de suspendre les
serviettes ou les vétements sur
la poignée pour les faire sé-
cher.
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1.2 Seécurite des en-
fants, des personnes
vulnérables et des ani-
maux domestiques

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

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

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

Les enfants doivent étre sur-
veillés afin de s’assurer qu'ils
ne jouent pas avec l'appareil.
Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants et
les animaux domestiques. Les
enfants et les animaux domes-
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tiques ne doivent pas jouer
avec l'appareil. En outre, ils ne
doivent ni grimper dessus niy
entrer.

Ne mettez pas d’'objets a por-
tée des enfants sur 'appareil.
AVERTISSEMENT : pendant
I'utilisation, les surfaces acces-
sibles de I'appareil sont
chaudes. Tenez les enfants a
I'écart de I'appareil.

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

Pour la sécurité des enfants,
débranchez la prise d'alimenta-
tion et rendez I'appareil inutili-
sable avant de le mettre au re-
but.

A1 .3 Securiteé électrique

Branchez I'appareil a un cou-
rant avec prise de terre proté-
gée par un fusible qui corres-
pond aux courants nominaux
indiqués sur la plaque signalé-
tique. Contactez un technicien
qualifié pour l'installation de la
mise a la terre. N'utilisez pas




I'appareil sans prise de terre
conformément aux réglemen-
tations locales / nationales.

La fiche ou le raccordement
électrique de I'appareil doit se
trouver dans un endroit facile-
ment accessible (ou il ne sera
pas affecté par la flamme de la
plaque de cuisson). Si cela est
impossible, il doit y avoir un
mécanisme (fusible, interrup-
teur, interrupteur a clé, etc.) sur
I'installation électrique a la-
quelle I'appareil est connecté,
conforme a la réglementation
électrique et séparant tous les
pbles du réseau.

L'appareil ne doit pas étre
branché dans la prise pendant
I'installation, la réparation et le
transport.

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

Si votre appareil n'est pas équi-
pé d’'un cable, utilisez unique-
ment le céble de connexion dé-
crit dans la section "Spécifica-
tions techniques”.

Ne bloquez pas le cordon d’ali-
mentation sous et derriere |'ap-
pareil. Ne placez aucun objet
lourd sur le cordon d'alimenta-
tion. Le cordon d'alimentation
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ne doit pas étre plié, coincé, ni
entrer en contact avec une
source de chaleur.

La surface arriére du four de-
vient chaude lorsque vous I'uti-
lisez. Les cordons d'alimenta-
tion ne doivent pas toucher la
surface arriere, les raccords
peuvent étre endommageés.
Evitez de bloquer les cables
électriques dans la porte du
four et ne les faites pas passer
sur des surfaces chaudes. Si-
non, l'isolation du cable peut
fondre et provoquer un incen-
die en raison d'un court-circuit.
Utilisez uniquement des cables
originaux. N'utilisez pas de
cables coupés ou endomma-
gés ni de cables intermé-
diaires.

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



Si votre appareil est équipé d'un

cordon et d’'une fiche :

* Ne branchez pas lI'appareil
dans une prise de courant mal
fixée, sortie de son support,
cassée, sale, huileuse, avec un
risque de contact avec de I'eau
(par exemple, de I'eau qui peut
s'écouler du comptoir).

« Evitez de toucher la fiche avec
des mains humides ! Ne la dé-
branchez jamais en tirant le
cordon. Veuillez toujours tenir
a partir de la fiche.

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

1.4 Sécurité des trans-
ports

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

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

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

* Ne posez pas d'autres articles
sur l'appareil et transportez-le
en position verticale.

+ Lorsque vous souhaitez trans-

porter I'appareil, emballez-le
avec du matériel d’'emballage a
bulles ou du carton épais et at-
tachez-le avec du ruban adhé-
sif. Fixez fermement I'appareil
avec du ruban adhésif pour
éviter d’éventuels dommages
aux pieces amovibles ou mo-
biles de I'appareil et a I'appa-
reil proprement dit.

Vérifiez I'aspect général de
I'appareil afin de détecter tout
dommage qui aurait pu se pro-
duire lors du transport.

1.5 Sdreté des installa-
tions

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

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

+ Maintenez ouvert I'environne-
ment de tous les conduits de
ventilation du produit.

* Pour éviter la surchauffe, n'ins-
tallez pas l'appareil derriere
des portes décoratives.

A1 .6 Sécurité d'utilisation

+ Assurez-vous que l'appareil
soit éteint apres chaque utili-
sation.
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Si vous n’utilisez pas l'appareil
pendant une longue période,
débranchez-le ou coupez le fu-
sible de la boite a fusibles.

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

N'utilisez pas l'appareil sila
porte en verre a été retirée ou
est fissurée.

Ne montez pas sur I'appareil
pour atteindre quoi que ce soit
ou pour toute autre raison.
N'utilisez jamais I'appareil
lorsque votre discernement ou
votre coordination de mouve-
ments est altéré par la
consommation d'alcool et/ou
de drogues.

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

La poignée du four n’est pas
un seche-serviettes. Lorsque
vous utilisez I'appareil, n"accro-
chez pas de serviettes, ni de
gants, ni de textiles similaires
sur la poignée.
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1.7
A ture

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

Alertes de tempéra-

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

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

Eloignez-vous lors de I'ouver-
ture de la porte du four, car ce
dernier peut dégager de la va-
peur. La vapeur peut vous bra-
ler la main, le visage et / ou les
yeux.

L'appareil peut devenir chaud
pendant le fonctionnement. Il
faut veiller a ne pas toucher les
parties chaudes, l'intérieur du
four et les éléments chauf-
fants.



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

1.8 Utilisation des ac-
cessoires

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

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

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

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

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

* Risque d'intoxication alimen-
taire : Ne laissez pas les ali-
ments au four pendant plus
d’'une heure avant ou apreés la
cuisson. Sinon, ils peuvent pro-
voquer des intoxications ali-
mentaires ou des maladies.

* Ne chauffez pas les boites fer-

mées et les bocaux en verre

dans le four. La pression sus-
ceptible de s'accumuler dans
la boite / le bocal pourrait la/le
faire exploser.

Placez le papier sulfurisé dans

un ustensile de cuisine ou sur

un accessoire du four (plateau,
grille métallique, etc.) avec les
aliments et placez-le dans le
four préchauffé. Retirez tout
excédant de papier sulfurisé
qui déborde de lI'accessoire ou
du récipient pour éviter qu'il ne
touche les éléments chauf-
fants du four. N'utilisez jamais
de papier sulfurisé a une tem-

pérature de four supérieure a

la température d’utilisation

maximale spécifiée sur le pa-
pier que vous utilisez. Ne met-
tez jamais le papier sulfurisé
en contact avec le four.
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* Ne placez pas de plateaux de
cuisson, de plats ou de papier
aluminium directement au bas
du four. La chaleur accumulée
pourrait endommager le fond
du four.

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

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

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

+ Attendez que I'appareil refroi-

disse avant de le nettoyer. Les

surfaces chaudes peuvent cau-
ser des bralures !

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

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

* N'utilisez pas de produits de
nettoyage abrasifs durs, de
grattoirs métalliques, de fil de
laine métallique ou de produits
d’eau de Javel pour nettoyer la
vitre de la porte avant / (le cas
échéant) vitre de la porte supé-
rieure du four. Ces matériaux
peuvent provoquer des rayures
sur les surfaces en verre et
leur rupture.

* Gardez toujours le panneau de
commande propre et sec. Une
surface humide et sale peut
entrainer des dysfonctionne-
ments.
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2 Instructions relatives a I'environnement

2.1 Directive sur les déchets

2.1.1 Conformité avec la directive
DEEE et élimination des déchets

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

Ce produit a été fabriqué avec

des pieces et matériaux de

qualité supérieure, réutilisables

et adaptés au recyclage. Par

conséquent, ne le mettez pas
B . bt avec les ordures mé-
nageéres et d'autres déchets a la fin de sa
durée de vie. Rendez-vous dans un point de
collecte pour le recyclage de tout matériel
électrique et électronique. Vous pouvez de-
mander a votre administration locale quels
sont ces points de collecte. L'élimination
correcte de I'appareil permet d'éviter les
conséquences négatives pour l'environne-
ment et la santé humaine.

Conformité avec la directive RoHS :

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

2.2 Informations sur I'emballage

Les matériaux d'emballage de cet appareil
sont fabriqués a partir de matériaux recy-
clables, conformément a nos réglementa-

tions nationales en matiére d'environne-
ment. Ne jetez pas les déchets d’emballage
avec les déchets ménagers ou autres, ap-
portez-les aux points de collecte des maté-
riaux d'emballage désignés par les autori-
tés locales.

2.3 Recommandations pour économi-
ser I'énergie

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

Les recommandations ci-apres vous aide-

ront a utiliser votre appareil de fagon écolo-

gique tout en économisant de I'énergie.

+ Décongeler les aliments surgelés avant
de les cuire.

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

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

- Eteignez I'appareil 5 & 10 minutes avant
la fin de la cuisson pour une cuisson pro-
longée. Vous pouvez économiser jusqu'a
20 % d'électricité en utilisant la chaleur
résiduelle.

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

3.1 Présentation de I'appareil

*%

1
10
9 o*
3**
4
8
7
5
6
1 Panneau de commande 2 Lampe
3 Etageres grillagées 4 Moteur du ventilateur (derriére la

5 Porte

7 Appareil de chauffage (sous une
plaque en acier)

9 Chauffage supérieur

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

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

10
3.2

plaque en acier)
Poignée
Positions de I'étageren

Ouvertures de ventilation

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

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

1 Bouton de sélection de fonctions
3 Voyant du thermostat

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

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

Bouton de sélection de fonction

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

Bouton de température

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

| |
2 3

2 Bouton de sélection de température

Indicateur de température intérieure du
four

Vous pouvez comprendre la température
intérieure du four grace au voyant de tem-
pérature. Le voyant du thermostat est situé
sur le panneau de commande. Le voyant du
thermostat s'allume lorsque le produit com-
mence a fonctionner et le voyant du ther-
mostat s'éteint lorsqu'il atteint la tempéra-
ture réglée. Lorsque la température a l'inté-
rieur du four descend en dessous de la
température réglée, le voyant du thermostat
se rallume.

3.3 Fonctions d'utilisation du four

Sur le tableau de fonctions, vous trouverez
les fonctions de cuisson que vous pouvez
utiliser dans votre four et les températures
les plus élevées et les plus basses qui
peuvent étre réglées pour ces fonctions.
L'ordre des modes de fonctionnement indi-
qués ici peut étre différent de la disposition
sur votre I'appareil.
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Sym-
boles Description des fonc- |Plage de tem-
des tions pérature (°C)

fonctions

Description et utilisation

Décongelation avec
ventilateur

Le four n'est pas chauffé. Seul le ventilateur (sur le mur arriére)
fonctionne. Les aliments congelés avec des granulés sont len-
tement décongelés a température ambiante et les aliments
cuits sont refroidis. Le temps nécessaire a la décongélation
d'un morceau de viande entier est plus long que pour les ali-
ments contenant des céréales.

Convection naturelle *

Les aliments sont chauffés au-dessus et en dessous au méme
moment. Convient aux gateaux, aux patisseries ou aux gateaux
et ragodts dans des moules a patisserie. La cuisson se fait a
I'aide d'un seul plateau.

[ RES

Chauffage par le bas *

+
&

Seul le chauffage inférieur est en marche. Il convient aux ali-
ments dont la partie supérieure doit étre brunie. Cette fonction
doit également étre utilisée pour faciliter le nettoyage a la va-
peur.

Chauffage de haut /
bas assisté par ventila- *
teur

L'air chauffé par les appareils de chauffage supérieur et infé-
rieur est distribué de fagon égale et rapide dans tout le four
grace au ventilateur. La cuisson se fait a I'aide d'un seul pla-
teau.

Chaleur tournante *

L'air chauffé par I'appareil de chauffage soufflant est distribué
de fagon égale et rapide dans tout le four grace au ventilateur.
Il convient a la cuisson de vos aliments sur plusieurs plateaux
a différents niveaux d'étagéres.

Fonction « 3D » *

Les fonctions de chauffage supérieur, de chauffage inférieur et
de chauffage par ventilateur fonctionnent. Chaque c6té du pro-
duit a cuire est cuit de maniére égale et rapide. La cuisson se
fait a I'aide d'un seul plateau.

f1@l[®@] 1%l

Grille complete *

La large grille située sur le plafond du four fonctionne. Elle est
appropriée pour les grillades en grande quantité.

Gril inférieur assisté par .
ventilateur

L'air chauffé par la petite grille est rapidement distribué dans le
four grace au ventilateur. Elle convient aux grillades en petites
quantités.

* Votre produit fonctionne dans la plage de fourni varie. Tous les accessoires décrits

température spécifiée sur le bouton de
température.

3.4 Accessoires de I'appareil
Votre appareil comporte divers acces-

soires. Dans cette section, vous trouverez

dans le manuel d'utilisation peuvent ne pas
étre disponibles dans votre appareil.

Les plateaux a l'intérieur de votre
appareil peuvent étre déformés

sous l'effet de la chaleur. Celan'a

la description des accessoires ainsi que les aucun effet sur la fonctionnalité. La

descriptions de leur utilisation appropriée
Selon le modeéle de I'appareil, I'accessoire

. déformation disparait lorsque le
plateau est refroidi.
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Plateau profond

Il est utilisé pour les patisseries, la friture
de gros morceauy, les aliments juteux ou
pour la collecte d’huiles coulantes lors des
grillades.

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

Grille métallique

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

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

3.5 Utilisation des accessoires de
I'appareil

Etagéres de cuisson

Il existe 5 niveaux de position des étagéeres

dans la zone de cuisson. Vous pouvez éga-

lement voir I'ordre des étageres en regar-

dant les numéros figurant sur le cadre fron-

tal du four.

Sur les modéles avec étageéres en fil mé-

tallique :

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

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

Sur les modéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

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

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

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

Mise en place du plateau sur les étagéres
de cuisine

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

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

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

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

Fonction de butée du grillage

Il existe une fonction de butée qui empéche
la grille métallique de basculer de I'étagére
métallique. Grace a cette fonction, vous
pouvez sortir votre nourriture facilement et
en toute sécurité. Tout en retirant la grille
métallique, vous pouvez la tirer vers I'avant
jusqu’a ce gu’elle atteigne la butée. Vous
devez passer sur ce point pour le supprimer
complétement.
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Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

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

=

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

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

Mise en place appropriée de la grille métal-
lique et du plateau sur les rails télescopi-

quesModeéles a étagéres grillagées et
rails télescopiques

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

Spécifications générales

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

deur)(mm) 595 /594 /567
gér:snsmn d'installation du four (hauteur/largeur/profon- 590 - 600 /560 /min. 550
Tension/fréquence 220-240V ~; 50 Hz

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

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

Consommation totale d'énergie (kW) 2,6

Type de fours Four multifonction

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

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

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

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

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

4.1 Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

2. Retirez tous les accessoires du four pré-
vu a l'intérieur du produit.

3. Allumez I'appareil et laissez-le fonction-
ner pendant 30 minutes, puis éteignez-
le. De cette facon, les résidus et les
couches qui ont pu rester dans le four
pendant la fabrication sont brilés et net-
toyés.

4. Lorsque vous utilisez I'appareil, sélec-
tionnez la température la plus élevée et
la fonction de cuisson que tous les ap-
pareils de chauffage de votre appareil
utilisent. Voir «Fonctions de fonctionne-
ment du four [» 13]». Vous pouvez ap-
prendre comment faire fonctionner le
four dans la section suivante.

5 Utilisation du four

5. Veuillez attendre que le four refroidisse.

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

Avant d'utiliser les accessoires ;

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

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

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

5.1 Informations générales sur I'utili-
sation du four

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

Votre produit est équipé d'un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroidis-
sement est activé automatiquement en cas
de besoin et refroidit a la fois la face avant
de I'appareil et le four. Il est automatique-
ment désactivé lorsque le processus de re-
froidissement est terminé. L'air chaud sort
par la porte du four. Evitez de couvrir ces
ouvertures de ventilation. Sinon, le four
risque de surchauffer. Le ventilateur de re-
froidissement continue a fonctionner pen-
dant le fonctionnement du four ou aprés
I'arrét du four (pendant environ 20 a 30 mi-
nutes). Si vous cuisinez en programmant la
minuterie du four, a la fin du temps de cuis-

son, le ventilateur de refroidissement
s'éteint au méme moment que toutes les
fonctions. L'utilisateur ne peut pas détermi-
ner la durée de fonctionnement du ventila-
teur de refroidissement. Il s’allume et
s'éteint automatiquement. Ce n'est pas une
erreur.

Eclairage du four

L'éclairage du four est en marche lorsque le
four commence la cuisson. Dans certains
modeles, I'éclairage est en marche pendant
la cuisson, tandis que dans d'autres, il
s’éteint aprés un certain temps.
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5.2 Fonctionnement de I'unité de
commande du four

Mise en marche du four

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

Arrét du four

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

Sélection de la température et de la fonc-
tion de cuisson du four.
Vous pouvez cuisiner a I'aide de la com-
mande manuelle (sous votre contréle) en
sélectionnant la température et la fonction
d'utilisation spécifiques a vos aliments.
P / C
o / [J
/
/
/

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

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

= Votre four commence a fonctionner im-
médiatement a la fonction et a la tem-
pérature sélectionnées, et le témoin de
thermostat s’allume. Lorsque la tempé-
rature a l'intérieur du four atteint le ni-
veau souhaité, le témoin de thermostat
s'éteint. Le four ne s’éteint pas tout
seul apres le processus de cuisson.
Vous devez contréler la cuisson et
I'éteindre vous-méme. Lorsque votre
cuisson est terminée, arrétez le four en
tournant le bouton de sélection de
fonctions et le bouton de température
en position arrét (haut).

6 Informations générales sur la cuisine

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

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

6.1 Avertissements généraux concer-
nant la cuisson au four

+ Lorsque vous ouvrez la porte du four pen-
dant ou aprés la cuisson, de la vapeur
brilante peut s’en échapper. La vapeur
peut vous briler la main, le visage et/ou
les yeux. Lorsque vous ouvrez la porte du
four, tachez de rester a I'écart.

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

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

+ Retirez toujours les accessoires non utili-
sés du four avant de lancer la cuisson.
Les accessoires laissés dans le four
peuvent empécher que vos aliments
cuisent a de valeurs de température ap-
propriées.
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Pour les aliments que vous cuisinez se-
lon votre propre recette, vous pouvez
faire référence a des aliments similaires
indiqués dans les tables de cuisson.
L'utilisation des accessoires fournis vous
permet d’obtenir les meilleures perfor-
mances de cuisson. Prétez toujours at-
tention aux avertissements et aux infor-
mations fournis par le fabricant pour
d'autres ustensiles de cuisine que vous
utilisez.

Découpez le papier sulfurisé a utiliser
pendant votre cuisson dans des dimen-
sions adaptées au récipient dans lequel
vous cuisinez. Lorsque le papier sulfurisé
déborde du récipient, cela peut causer
des bralures et affecter la qualité de
votre cuisson. Utilisez le papier sulfurisé
dans la plage de température indiquée.
Pour une bonne performance de cuisson,
placez vos aliments sur la bonne étagére
recommandée. Ne changez pas la posi-
tion de I'étagére pendant la cuisson.

6.1.1 Patisseries et aliments cuits au

four

Informations générales

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

Si le préchauffage d’aliments est recom-
mandé dans la table de cuisson, veillez a
les mettre au four par la suite.

Si vous cuisinez a l'aide d’'ustensiles de
cuisine sur la grille métallique, placez-les
au milieu de la grille, et non prés du mur
arriére.

Tous les ingrédients utilisés dans la fabri-
cation des patisseries doivent étre frais
et a température ambiante.

L'état de cuisson des aliments peut varier
selon la quantité de nourriture et la taille
des ustensiles de cuisine utilisés.

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

+ Sivous utilisez du papier sulfurisé, un pe-
tit brunissement peut étre observé sur la
surface inférieure de I'aliment. Dans ce
cas, vous devrez peut-étre prolonger
votre période de cuisson d'environ 10 mi-
nutes.

+ Les valeurs indiquées dans les tables de
cuisson sont déterminées a la suite des
tests effectués dans nos laboratoires.
Les valeurs qui vous conviennent
peuvent étre différentes de celles-ci.

+ Placez vos aliments sur I'étagére appro-
priée recommandée dans la table de
cuisson. Reportez-vous a I'étagére infé-
rieure du four comme étagere 1.

Conseils pour la cuisson des gateaux

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

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

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

+ Si l'intérieur du gateau est bien cuit, mais
que l'extérieur est collant, utilisez moins
de liquide, diminuez la température et
augmentez le temps de cuisson.

Conseils pour la patisserie

+ Si la patisserie est trop séche, augmen-
tez la température de 10 °C et diminuez
le temps de cuisson. Humidifiez les
feuilles de pate a I'aide d'une sauce com-
posée d’'un mélange de lait, d’huile, d'ceuf
et de yaourt.

+ Si la patisserie cuit lentement, veillez a ce
que I'épaisseur de la pate que vous avez
préparée ne déborde pas du plateau.

+ Sila surface de la pate est dorée et que
le fond n’est pas cuit, assurez-vous que
la quantité de sauce utilisée au fond de la
pate n'est pas trop importante. Pour que

FR/ 21



la patisserie soit dorée de fagon uni-
forme, essayez d'étaler uniformément la
sauce entre les feuilles de pate et la pate.

+ Faites cuire votre pate a la position et a
la température spécifiées dans la table
de cuisson. Si le fond n’est toujours pas
assez doré, placez-le sur une étagere in-
férieure pour la prochaine cuisson.

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

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I'éta-
géere

Température (°C)

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

Gateau sur le pla-

Convection natu-

Plateau standard 3 180 30 .40
teau * relle
Gateau dans le Moule a gateau
sur la grille métal- |Chaleur tournante |2 180 30..40
moule :
lique **
Petits gateaux flateau standard E;zl)lr;vectlon natu- |4 160 25 35
Sur les modéles
avec étageéres en
fil métallique : 3
Petits gateaux flateau standard Chaleur tournante . 150 25..35
Sur les modéles
sans étageéres en
fil métallique : : 2
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-
Génoise diametre avec relle 2 160 30..40
pince sur grille
métallique **
Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diametre avec Chaleur tournante (2 160 30..40
pince sur grille
métallique **
Biscuit PIaFeau de patis- |Convection natu- 3 170 25 35
series * relle
Biscuit Plateau de patis- | opajeyr tournante |3 170 20..30
series
Chauffage de
Patisserie flateau standard haut / bas assisté |2 200 35..45
par ventilateur
Patisserie flateau standard Chaleur tournante |2 180 35..45
Brioche Plateau standard |Convection natu- 2 200 20 .30
* relle
Brioche flateau standard Chaleur tournante (3 180 20..30
Pain entier flateau standard g;lr;vectlon natu- |4 200 30 .40
Pain entier *Plateau standard Chaleur tournante (3 200 30..40
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*

relle

Aliment Accessoire a uti- |[Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C) |Durée de cuis-
liser sation gére son (en min) (en-
viron)
Récipient rectan-
Lasagne gu!alre en vgrre/ Convection natu- 20u3 200 30 .40
meétal sur grille relle
métallique **
Moule rond en
métal noir, 20 cm .
Tarte aux de diametre sur | Convection natu- 1, 180 50..70
pommes - P relle
grille métallique
*%
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm
de diameétre sur  |Chaleur tournante |2 170 50..70
pommes - P
grille métallique
*%
Pizza Plateau standard |Convection natu- 2 200 .. 220 10 .20

Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I'éta-
gére

Température (°C)

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

2-Plateau stan-
dard *

Sur les modéles
avec étageéres en
fil métallique :150

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

4-Plateau de pa-
tisseries *

Petits gateaux Chaleur tournante (2 -4 Sur les modéles
4-Plateau de pa- PR Sur les modeles
. . sans étageéres en P
tisseries * AN X sans étageres en
fil métallique : R S
140 fil métallique : : 30
’ .. 45
2-Plateau stan-
dard *
Biscuit . |Chaleur tournante (2 -4 170 25..35
4-Plateau de pa-
tisseries *
1-Plateau stan-
L dard *
Patisserie _|Chaleur tournante |1 -4 180 35..45
4-Plateau de pa-
tisseries *
2-Plateau stan-
dard *
Brioche Chaleur tournante (2 -4 180 20..30

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

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

Les points clés des grillades

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

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

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

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

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

+ Faites cuire les plats recommandés dans
le tableau de cuisson avec un seul pla-
teau.

Table de cuisson pour viande, poisson et volaille

Aliment Accessoire a uti- |[Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C) |Durée de cuis-
liser sation gére son (en min) (en-
viron)
Steak (entier) / Plateau standard Chauffage de . 15 mn 250/max,
o haut / bas assisté |3 N 60 ... 80
Roti (1 kg) * - aprés 180 ... 190
par ventilateur
, Chauffage de
Jarret d'agneau  |Plateau standard haut / bas assisté |3 15 mn 250/max, 110 .. 120
(1,52 kg) * - aprés 170
par ventilateur
Grille métallique * Chauff p
. ’ auffage de
Eo)ulet frit (1,82 |placez un plateau |haut / bas assisté |2 ;Srr;'lsn129500/max. 60 . 80
9 surune etagere | par ventilateur P
inférieure.
Grille métallique *
Pouletfrit (182 |Placez un plateau |chaleur tournante |2 200 .. 220 60 ... 80
kg) sur une étagére
inférieure.
Grille métallique *
Eoulet frit (1,82 |placez un plateau |Fonction «3D» |2 15 mn 250/max, 60 . 80
9) sur une étageére apres 190
inférieure.
Chauffage de
Turquie (5,5 kg) Plateau standard haut / bas assisté |1 25 mn 250/max, 150..210
* X aprés 180 ... 190
par ventilateur
. Plateau standard . 25 mn 250/max,
Turquie (55kg) |, Fonction «3D» |1 aprés 180 .. 190 150 ... 210
Grille métallique *
Chauffage de
Poisson Placez un plateau |hayt / bas assisté |3 200 20..30
surune €tagere  |par ventilateur
inférieure.
Grille métallique *
Poisson Placez un plateau |Fonction « 3D » |3 200 20..30
sur 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.

6.1.3 Grille

La viande rouge, le poisson et la volaille
brunissent rapidement lorsqu’ils sont
grillés, ils gardent une belle cro(te et ne se
desséchent pas. Les filets de viande, les
brochettes, les saucisses ainsi que les lé-
gumes juteux (tomates, oignons, etc.) sont
particulierement adaptés aux grillades.

Avertissements généraux

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

Fermez la porte du four pendant la
grillade. Ne faites jamais de grillade
avec la porte du four ouverte. Les sur-
faces chaudes peuvent causer des
bralures !

Les points clés des grillades

Préparez autant que possible des ali-
ments dont I'épaisseur et le poids sont si-
milaires a la grille.

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

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

Faites glisser la grille métallique ou la
grille de barbecue métallique jusqu'au ni-
veau souhaité dans le four. Si vous cuisi-
nez sur la grille métallique, faites glisser
la plaque de four vers I'étagére inférieure
pour récupérer I'huile. La plaque de four
que vous ferez glisser doit étre dimen-
sionnée de maniére a couvrir toute la sur-
face de la grille. Ce plateau peut ne pas
étre inclus dans I'appareil. Mettez un peu
d’eau dans la plaque de four pour faciliter

le nettoyage.
Table barbecue

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

Poisson Grille métallique 4-5 250 20..25

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

R‘;‘gﬁ;tefzd&:’;‘:g: Grille métallique 4 250 20 .30

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

fit::gé)(wbes de I Grille métallique 4-5 250 25 .30

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

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

Pain grillé Grille métallique 4 250 1..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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Gril inférieur assisté par ventilateur

inférieure.

teur

Aliment Accessoire a uti- |[Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C) |Durée de cuis-
liser sation gére son (en min) (en-
viron)
Gril inférieur as-
Poisson Grille métallique |[sisté par ventila- |4 200 30..35
teur
Morceaux de vo- Gril inférieur as-
laille Grille métallique |[sisté par ventila- |4 250 25..35
teur
Boulettes de Gril inférieur as-
viande (veau) - 12 |Grille métallique |sisté par ventila- |4 250 30..40
Quantité teur
Grille métallique - Gril inférieur as-
Steak (entier) / Placez un plateau sisté par ventila- |13 15 mn 250, apres 90 110
Roti (1kg) sur une étagére P 180 ... 190

Ne préchauffez pas les plats recommandés dans ce tableau des grillades.

6.1.4 Aliments test

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

Tableau de cuisson pour repas expérimentaux

Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I'éta-
gére

Température (°C)

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

Sablé (biscuit su-
cré)

Plateau standard
*

Convection natu-
relle

3

140

20..30

Sablé (biscuit su-
cré)

Plateau standard
*

Chaleur tournante

Sur les modéles
avec étagéres en
fil métallique :3

Sur les modéles
sans étageres en
fil métallique : :2

140

15..

Petits gateaux

Plateau standard
*

Convection natu-
relle

3

160

25..

Petits gateaux

Plateau standard
*

Chaleur tournante

Sur les modéles
avec étagéres en
fil métallique : 3

Sur les modéles
sans étageres en
fil métallique : : 2

150

25..35

Génoise

Moule a gateau
rond, 26 cm de
diamétre avec
pince sur grille
métallique **

Convection natu-
relle

160

30..40
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Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I’éta-
gére

Température (°C)

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

Génoise

Moule a gateau
rond, 26 cm de
diametre avec
pince sur grille
métallique **

Chaleur tournante

N

160

30..40

Tarte aux
pommes

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diamétre sur

grille métallique
*%

Convection natu-
relle

180

50..70

Tarte aux
pommes

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diamétre sur

grille métallique
*%

Chaleur tournante

N

170

50..70

Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I'éta-
gére

Température (°C)

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

2-Plateau stan-
dard *

Sur les modéles
avec étageéres en
fil métallique :150

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

cré)

4-Plateau de pa-
tisseries *

Petits gateaux _|Chaleur tournante |2 - 4 Sur les modéles R
4-Plateau de pa- e Sur les modeéles
. ) sans étageéres en e
tisseries * I ; sans étageéres en
fil métallique : fil métalli S
140 il métallique : : 30
’ .. 45
2-Plateau stan-
. . . ~ dard *
Sablé (biscuit su Chaleur tournante (2 -4 140 15..25

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

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

Grille

Aliment

Accessoire a utiliser

Position de I’étagere

Température (°C)

Durée de cuisson

(en min) (environ)

Boulettes de viande
(veau) - 12 Quantité

Pain grillé

Grille métallique 4 250 20..30

250 1..4
Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Grille métallique 4

Retournez les morceaux d’'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.
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7 Entretien et nettoyage

7.1 Consignes de nettoyage générales

Avertissements généraux

+ Attendez que I'appareil refroidisse avant
de le nettoyer. Les surfaces chaudes
peuvent causer des brilures !

+ N'appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. lls
peuvent provoquer des taches perma-
nentes.

+ L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché apres chaque utilisation.
Ainsi, les résidus alimentaires sont fa-
ciles a nettoyer et ces résidus ne brilent
pas lorsque I'appareil est réutilisé ulté-
rieurement. Ainsi, la durée de vie de I'ap-
pareil est prolongée et les problemes fré-
gquemment rencontrés sont réduits.

+ N'utilisez pas de produits de nettoyage a
vapeur pour le nettoyage.

+ Certains détergents ou agents de net-
toyage endommagent la surface. Les
produits de nettoyage inadaptés sont :
I'eau de Javel, les produits de nettoyage
contenant de 'ammoniac, de I'acide ou
du chlorure, les produits de nettoyage a
vapeur, les détartrants, les détachants et
les antirouilles, les produits de nettoyage
abrasifs (cremes nettoyantes, poudre a
récurer, creme a récurer, épurateur abra-
sif et grattant, fil de fer, éponges, tor-
chons de nettoyage contenant de la sale-
té et des résidus de détergent).

+ Aucun produit de nettoyage spécial n'est
nécessaire lors du nettoyage effectué
aprés chaque utilisation. Nettoyez I'appa-
reil a l'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux
ou d'une éponge, puis séchez-le avec un
chiffon sec.Nettoyez I'appareil a I'aide
d’'un détergent a vaisselle, d’eau chaude
et d’'un chiffon doux ou d’'une éponge et
séchez-le a I'aide d’un chiffon sec.

+ Assurez-vous d'essuyer completement
tout le liquide restant aprés le nettoyage
et nettoyez immédiatement toute écla-
boussure d’aliments pendant la cuisson.

+ Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil dans un lave-vaisselle.

Inox - surfaces inoxydables

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

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

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

+ Elimine immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d'huile, d'amidon,
de lait et de protéines sur les surfaces en
verre et en inox. A la longue, les taches
peuvent causer la rouille.

+ Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur
la surface doivent étre nettoyés immédia-
tement. Les nettoyants abrasifs qui res-
tent sur la surface la font blanchir.

Surfaces émaillées

+ Apres chaque utilisation, nettoyez les
surfaces émaillées a I'aide d'un détergent
a vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d’'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

+ Si votre produit dispose d'une fonction de
nettoyage facile a la vapeur, vous pouvez
vous en servir pour les salissures légéres
non permanentes. (Voir “Nettoyage facile
ala vapeur [» 30]")

+ Pour les taches difficiles, vous pouvez
utiliser un nettoyant pour four et grill re-
commandé sur le site Web de la marque
de votre produit et un tampon a récurer
non abrasif. N'utilisez pas de produit de
nettoyage de four externe.
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Pour nettoyer le foyer, laissez le four re-
froidir. Le nettoyage sur des surfaces
chaudes crée a la fois un risque d'incen-
die et des dommages a la surface
émaillée.

Surfaces catalytiques

Les parois latérales de la zone de cuis-
son peuvent uniquement étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela
varie selon le modele.

Les parois catalytiques ont une surface
|égerement mate et poreuse. Ne nettoyez
pas les parois catalytiques du four.

Les surfaces catalytiques absorbent de
I'huile grace a sa structure poreuse et
commencent a briller lorsque la surface
est saturée d’'huile, dans ce cas il est re-
commandé de remplacer les piéces.

Surfaces en verre

Lorsque vous nettoyez des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
liques durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. lls peuvent endommager la sur-
face en verre.

Nettoyez I'appareil a I'aide d'un détergent
a vaisselle, d’eau chaude et d’'un chiffon
en microfibres spécifique pour les sur-
faces en verre et séchez-le a I'aide d’'un
chiffon sec en microfibres.

Si des résidus de détergent restent apres
le nettoyage, nettoyez-les avec de I'eau
froide et séchez a I'aide d'un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la sur-
face du verre la prochaine fois.

Les résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre net-
toyés avec des couteaux dentelés, du fil
laine métallique ou des outils de grattage
similaires.

Vous pouvez éliminer les taches de cal-
cium (taches jaunes) sur la surface du
verre a I'aide d’'un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vi-
naigre ou le jus de citron.

Si la surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a I'aide
d’'une éponge et patientez longtemps

qu'il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre a l'aide d'un chif-
fon humide.

+ Les décolorations et les taches sur la sur-
face en verre sont normales et ne pré-
sentent pas de défauts.

Pieces en plastique et surfaces peintes

+ Nettoyez les piéces en plastiques et les
surfaces peintes a I'aide d'un détergent a
vaisselle, d’eau chaude et d’'un chiffon
doux ou d’'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

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

+ Assurez-vous que les joints des compo-
sants de I'appareil ne sont pas laissés
humides et avec du détergent. Autre-
ment, ces joints risquent de se corroder

7.2 Accessoires de nettoyage

N’introduisez pas les accessoires de I'appa-
reil dans un lave-vaisselle sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

7.3 Nettoyage du panneau de com-
mande

+ Lors du nettoyage des panneaux et du
bouton de commande, essuyez le pan-
neau et les boutons a I'aide d’un chiffon
doux humide et séchez-les a I'aide d'un
chiffon sec. Ne retirez pas les boutons et
les joints en dessous pour nettoyer le
panneau. Le panneau de commande et
les boutons peuvent étre endommagés.

+ Lors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n'utilisez
pas d'agents de nettoyage pour inox au-
tour du bouton. Les indicateurs situés au-
tour du bouton peuvent étre effacés.

+ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d'un chiffon doux humide
et séchez-les a I'aide d'un chiffon sec. Si
votre produit est doté d’'une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant de procéder
au nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection in-
correcte peut se produire sur les touches.
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7.4 Nettoyage de I'intérieur du four
(zone de cuisson)

Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surface de votre four.

Nettoyage des parois latérales du four

Les parois latérales de la zone de cuisson
peuvent uniquement étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela va-
rie selon le modéle. S'il existe une paroi ca-
talytique, reportez-vous a la section « Pa-

rois catalytiques » pour plus d'informations.

Si votre produit est un modele a étageres
grillagées, retirez les étageres grillagées
avant de nettoyer les parois latérales. Ter-
minez ensuite le nettoyage tel que décrit
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surfaces de la paroi latérale.

Pour retirer les étagéeres métalliques la-
térales :

1. Retirez la partie avant de I'étagére mé-
tallique en la tirant sur la paroi latérale
dans la direction opposée.

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

3. Pourinsérer a nouveau les étageres, les
procédures appliquées lors de leur re-
trait doivent étre répétées de la fin au
début, respectivement.

7.5 Nettoyage facile a la vapeur

Cela permet de nettoyer facilement la sale-
té (qui ne reste pas longtemps) qui est ra-
mollie par la vapeur a l'intérieur du four et
par les gouttelettes d'eau condensées dans
les surfaces internes du four.

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

2. Ajoutez 500 ml d'eau dans le plateau et
placez-le sur la 2eme étagére du four.

3. Réglez le four sur le mode de fonction-
nement "nettoyage vapeur facile" et
faites-le fonctionner a 100°C pendant 15
minutes.

Ouvrez immédiatement la porte et essuyez

I'intérieur du four avec une éponge ou un

chiffon humide. De la vapeur sera libérée

lors de l'ouverture de la porte. Cela peut
présenter un risque de brllures. Faites at-
tention lorsque vous ouvrez la porte.

Pour les saletés tenaces, nettoyez le pro-

duit a l'aide d'un détergent pour lave-vais-

selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge, puis séchez-le avec un chif-
fon sec.
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Dans la fonction de nettoyage fa-
@ cile a la vapeur, il est prévu que

I'eau ajoutée au fond du four s'éva-
pore et se condense sur l'intérieur
du four et sur la porte du four afin
de ramollir la saleté Iégere qui s'est
formée dans votre four. La conden-
sation qui s'est formée sur la porte
du four peut s'écouler lorsque la
porte du four est ouverte. dés que
vous ouvrez la porte du four, es-

N'utilisez pas de produits de net-
@ toyage abrasifs durs, de grattoirs

métalliques, de fil de laine métal-

ligue ou de produits d'eau de Javel

pour nettoyer la porte et le verre du
four.

suyez la condensation.

(Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il
se peut qu'il ne soit pas disponible pour
votre appareil.) Aprés la condensation a l'in-
térieur du four, une flaque ou de I'humidité
peut se produire dans le canal de la piscine
sous le four. Essuyez ce canal de piscine
avec un chiffon humide aprés utilisation et
séchez-le.

e .

7.6 Nettoyage de la porte du four

Vous pouvez retirer la porte de votre four et
les vitres de la porte pour les nettoyer. La
procédure de retrait des portes et des fe-
nétres est expliquée dans les sections

« Retrait de la porte du four » et « Retrait
des vitres intérieures de la porte ». Aprés
avoir retiré les vitres intérieures de la porte,
nettoyez-les a l'aide d'un détergent a vais-
selle, d'eau chaude et d’'un chiffon doux ou
d’une éponge et séchez-les a I'aide d’'un
chiffon sec. Pour les résidus de calcaire qui
peuvent se former sur la vitre du four, es-
suyez la vitre avec du vinaigre et rincez.

Retrait de la porte du four
1. Ouvrez la porte du four.

2. Ouvrez les attaches du support de char-
niére de la porte avant a droite et a
gauche en les poussant vers le bas
comme illustré sur la figure.

3. Les types de charniéres varient en (A),
(B), (C) selon le modele de produit. Les
figures suivantes montrent comment
ouvrir chaque type de charniere.

4. La charniére de type (A) est disponible
dans les types de portes normales.

A
/

5. La charniéere de type (B) est disponible
dans les types de portes a fermeture
souple.

6. La charniéere de type (C) est disponible
dans les types de portes a ouverture/
fermeture souple.

7. Mettez la porte du four en position semi-
ouverte.
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8. Tirez la porte ouverte vers le haut pour
la dégager des charnieres droite et
gauche et retirez-la.

w

Pour fixer a nouveau la porte, les
@ procédures appliquées lors du re-
trait doivent étre répétées de la fin
au début, respectivement. Lors de
I'installation de la porte, assurez-

vous de fermer les attaches sur le
support de charniére.

7.7 Retrait de la vitre intérieure de la
porte du four

Vous pouvez retirer la vitre intérieure de la

porte avant de I'appareil pour le nettoyage.

1. Ouvrez la porte du four.

2. Tirez vers vous le composant en plas-
tique fixé sur la partie supérieure de la
porte avant en poussant simultanément
sur les points de pression des deux c6-
tés du composant et retirez-le.

. Soulevez délicatement la vitre intérieure
(1) vers « A » puis retirez-la en tirant
vers « B » comme l'illustre la figure.

Vitre intérieure 2% Vitre intérieure (Il se
peut qu'il ne soit pas
disponible pour votre
produit)

. Si votre appareil est doté d'une vitre in-
térieure (2), répétez la méme procédure
pour la retirer (2).

5. La premiére étape du montage de la

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

. Lorsque vous remontez la vitre inté-
rieure (1), veiller a placer le c6té impri-
mé de la vitre sur la vitre intérieure. Il est
essentiel de placer les coins inférieurs
de la vitre (1) pour atteindre les fentes
inférieures en plastique.
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7. Poussez le composant en plastique vers
le cadre jusqu'a ce que vous entendiez
un « clic »

7.8 Nettoyage de la lampe du four

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

3. Silalampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-
gure et remplacez-la par une nouvelle.

Remplacement de la lampe du four S'il s'agit d'un modele de type (B), reti-
Avertissements généraux rez-le comme indiqué sur la figure et
+ Pour éviter tout risque d'électrocution remplacez-le par un nouveau.

avant le remplacement de la lampe du
four, débranchez I'appareil et attendez
que le four refroidisse. Les surfaces

chaudes peuvent causer des brilures !

+ Ce four est alimenté par une lampe a in-
candescence de moins de 40 W, de
moins de 60 mm de hauteur, de moins de
30 mm de diameétre, ou une lampe halo-
géne a douille G9 de moins de 60 W de

puissance. Les lampes sont adaptées a 4. Remettez le couvercle en verre.
un fonctionnement a des températures Si votre four est équipé d’une lampe
supérieures a 300 °C. Les lampes pour carrée,

fours sont disponibles aupres des ser-

- hp . . 1. Débranchez I'appareil de la prise élec-
vices agréés ou des techniciens agréés.

- . trique.
Cet appareil contient une lampe de
classe énergétique G. 2. Retirez les étageres grillagées confor-
- La position de la lampe peut différer de mément a la description.

celle indiquée dans la figure.

+ Lalampe utilisée dans cet appareil n'est
pas adaptée a I'éclairage des pieces de la
maison. Cette lampe permet a l'utilisa-
teur de voir les aliments.

+ Les lampes utilisées dans cet appareil
doivent résister a des conditions phy-
siques extrémes telles que des tempéra-
tures supérieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d’une lampe

ronde,

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

2. Retirez le couvercle en verre en le tour-
nant dans le sens antihoraire.
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3. Soulevez le couvercle de protection en
verre de la lampe a 'aide d'un tournevis.
Retirez d'abord la vis, s'il y a une vis sur
la lampe carrée de votre produit.

4. Silalampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-
gure et remplacez-la par une nouvelle.
S'il s'agit d'un modele de type (B), reti-
rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.

8 Deépannage

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

Si le probléme persiste méme apres obser-
vation des instructions contenues dans
cette partie, contactez votre fournisseur ou
un service de maintenance agréé. N'es-
sayez jamais de réparer votre appareil par
vous-méme.

De la vapeur se dégage lorsque le four

fonctionne.

« Il est normal de voir de la vapeur qui
s’échappe pendant le fonctionnement.
>>> Ceci n'est pas une erreur.

Des gouttelettes d'eau apparaissent pen-

dant la cuisson

+ La vapeur générée pendant la cuisson se
condense lorsqu'elle entre en contact
avec des surfaces froides a l'extérieur du
produit et peut former des gouttelettes
d'eau. >>> Ceci n'est pas une erreur.

Des bruits métalliques se produisent pen-

dant que I'appareil chauffe et refroidit.

+ Les parties métalliques peuvent se dilater
et produire des sons lorsqu'elles sont
chauffées. >>> Ceci n'est pas une erreur.

L'appareil ne fonctionne pas.

+ Le fusible peut étre défaillant ou grillé.
>>> Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou
remettez-les en marche.

« Il se peut que l'appareil ne soit pas bran-
ché sur la prise (mise a la terre). >>> Véri-
fiez que I'appareil est bien branché sur la
prise.

+ (Si votre appareil est équipé d’'une minu-
terie) Les touches du panneau de com-
mande ne fonctionnent pas. >>> Si votre
produit est équipé d’un verrou a clé, le
verrou a clé peut étre activé, désactivez
le verrou a clé.

Le voyant du four n'est pas allumé.

+ La lampe du four est peut-étre défec-
tueuse. >>> Remplacez la lampe du four.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

Le four ne chauffe pas.

+ Le four peut ne pas étre réglé sur une
fonction de cuisson et/ou une tempéra-
ture spécifique. >>> Réglez le four sur
une fonction de cuisson et/ou une tem-
pérature spécifiques.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

[—]
BAC

DE
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REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil A LA LIVRAISON  EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires
se recyclent Et\/ ou

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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Benvenuto!

Gentile cliente,

Grazie per aver scelto il prodotto Grundig . Vogliamo che il tuo prodotto, realizzato con alta
qualita e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Quindi, prima di utilizzare il prodotto
leggere con attenzione il presente manuale e qualsiasi altra documentazione fornita in do-
tazione.

Tieni sempre a mente tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.

Conserva il manuale d’'uso. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti invitiamo a
consegnare anche il manuale. Le condizioni di garanzia, I'uso e i metodi di risoluzione dei
problemi per il vostro prodotto vengono indicati nel presente manuale.

I simboli e le loro descrizioni nel manuale dell'utente:

Pericolo che potrebbe causare morte o lesioni.

@ Informazioni importanti e consigli utili per 'utilizzo.

Leggi il manuale dell’'utente.

f Avvertenza: superficie calda.

AVVISO Pericolo che pud causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.

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

Made in TURKEY
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A 1 Istruzioni relative alla sicurezza

* Questa sezione contiene istru-
zioni di sicurezza necessarie a
prevenire rischi di lesioni per-
sonali o danni alle cose.

+ Se il prodotto viene consegna-
to a un altro utente per uso
personale o di seconda mano,
€ necessario provvedere a con-
segnare anche il manuale
d'uso, le etichette del prodotto
e gli altri documenti e parti per-
tinenti.

+ La nostra azienda non € re-
sponsabile dei danni collegabi-
li al non rispetto di queste
istruzioni.

* Il mancato rispetto di queste
istruzioni invalidera anche
qualsiasi garanzia.

 Far sempre eseguire i lavori di
installazione e riparazione dal
produttore, dal servizio di assi-
stenza autorizzato o da una
persona specificata dall'impor-
tatore.

+ Utilizzare solo ricambi e acces-
sori originali.

* Non riparare o sostituire alcun
componente del prodotto, a
meno che non sia chiaramente
specificato nel manuale d’uso.

* Non effettuare modifiche tec-
niche al prodotto.

A1 .1 Uso previsto

* Questo prodotto e progettato
per essere usato in casa. Non
e utilizzabile per scopi com-
merciali.

* Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri ambien-
ti all'aperto. Questo prodotto e
destinato ad essere utilizzato
nelle abitazioni e nelle cucine
del personale di negozi, uffici e
altri ambienti di lavoro.

+ AVWVERTENZA:Questo prodot-
to deve essere usato unica-
mente per cuocere. Non do-
vrebbe essere usato per altri
scopi come riscaldare un am-
biente.

« Il forno puo essere utilizzato
per scongelare, cuocere, frig-
gere e grigliare il cibo.

* Questo prodotto non deve es-
sere usato per riscaldare, ri-
scaldare la piastra, asciugare
asciugamani o vestiti appen-
dendoli alla maniglia.

1.2 Sicurezza di bambi-
ni, persone disabili e
animali domestici

* Questo prodotto puo essere
utilizzato da bambini dagli 8
anni in su e da persone che
non sono in grado di sviluppa-

IT/38



re le proprie capacita fisiche,
sensoriali o mentali, o che non
hanno esperienza e conoscen-
za, purché siano sorvegliati o
addestrati sull'uso sicuro e sui
pericoli legati all'uso del pro-
dotto.

* | bambini non devono giocare
con il prodotto. Gli interventi di
pulizia e manutenzione non
vanno eseguiti dai bambini a
meno che non siano supervi-
sionati da una persona adulta.

* Questo prodotto non deve es-
sere utilizzato da persone con
capacita fisiche, sensoriali 0
mentali limitate (inclusi i bam-
bini), a meno che non siano te-
nute sotto controllo o non rice-
vano le necessarie istruzioni.

+ Sorvegliare i bambini per evita-
re che giochino con il prodotto.

« | dispositivi elettrici sono peri-
colosi per i bambini e gli ani-
mali domestici. | bambini e gli
animali domestici non devono
giocare, salire o entrare nel for-
no.

* Non mettere sul forno oggetti
che i bambini potrebbero rag-
giungere.

+ AVVERTENZA: Durante l'uso,
le superfici accessibili del pro-
dotto sono calde. Tenere i
bambini lontano dal forno.

* Tenere i materiali da imballag-
gio fuori dalla portata dei bam-
bini. Si rischiano lesioni e sof-
focamento.

* Quando lo sportello & aperto,
non metterci sopra oggetti pe-
santi e non lasciare che i bam-
bini ci si siedano sopra. Si po-
trebbe provocare il ribaltamen-
to del forno o danneggiare le
cerniere dello sportello.

* Per la sicurezza dei bambini,
prima di smaltire il prodotto,

tagliare la spina di alimentazio-

ne e rendere il prodotto inutiliz-
zabile.

A1 .3 Sicurezza elettrica

* Collegare il prodotto a una pre-
sa dotata di messa a terra pro-
tetta da uno fusibile del valore
indicato dall'etichetta. Fare in
modo che la messa a terra
venga eseguita da un elettrici-
sta qualificato. In conformita
con le normative locali/nazio-
nali, non utilizzare il prodotto
senza messa a terra.

* La spina o il collegamento elet-
trico del prodotto deve essere
in un luogo facilmente accessi-
bile (non influenzato, per
esempio, dalla fiamma di un
piano cottura). Qualora cio non
fosse possibile, sull'impianto
elettrico al quale il prodotto
collegato dovrebbe essere pre-
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sente un meccanismo (fusibi-
le, interruttore, commutatore,
ecc.) nel rispetto delle norme
elettriche e che separi tutti i
poli dalla rete.

Il prodotto non deve essere
collegato alla presa di corrente
durante l'installazione, la ripa-
razione e il trasporto.

Inserire il prodotto in una presa
conforme ai valori di tensione
e frequenza specificati nella
targhetta d'identificazione.

Se il prodotto non dispone di
un cavo di alimentazione, ser-
virsi unicamente del cavo di
alimentazione descritto nella
sezione “Specifiche tecniche”.
Non inceppare il cavo di ali-
mentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare og-
getti pesanti sul cavo di ali-
mentazione. Il cavo di alimen-
tazione non deve essere piega-
to, schiacciato e non deve ve-
nire a contatto con alcuna fon-
te di calore.

Quando € in uso, la superficie
posteriore del forno diventa
calda. | cavi di alimentazione
non devono dunque toccare la
superficie posteriore, i collega-
menti potrebbero danneggiar-
Si.

* Non incastrare i cavi elettrici
nello sportello del forno e non
passarli su superfici calde. In
caso contrario, l'isolamento
dei cavi potrebbe fondersi e
causare incendi a causa di un
corto circuito.

Utilizzare solo il cavo originale.

Non utilizzare cavi tagliati o

danneggiati o cavi intermedi.

Se il cavo di alimentazione &

danneggiato, al fine di preveni-

re possibili pericoli, deve esse-
re sostituito dal produttore, da
un servizio autorizzato o da

una persona da specificare da
parte dell'azienda importatrice.

« AVWERTENZA: Prima di sosti-
tuire la lampada del forno, per
evitare scosse elettriche, assi-
curarsi di scollegare il prodotto
dalla rete elettrica. Scollegare
il prodotto o spegnere il fusibi-
le dalla scatola dei fusibili.

Se il prodotto e dotato di cavo di

alimentazione e spina:

* Non inserire il prodotto in una
presa di corrente che sia allen-
tata, che sia uscita dalla sua
cavita, che sia rotta, sporca,
oleosa, con rischio di contatto
con l'acqua (ad esempio, ac-
qua che potrebbe fuoriuscire
dal contatore).
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* Non toccare la presa con le
mani umide! Non scollegare
mai tirando il cavo, estrarre
sempre la presa.

* Per evitare la formazione di ar-
chi elettrici, assicurarsi che la
spina del prodotto sia salda-
mente inserita nella presa di
corrente.

1.4 Sicurezza in fase di
trasporto

* Scollegare il prodotto dalla re-
te elettrica prima di trasportar-
lo.

* Il prodotto e pesante, € consi-
gliato il trasporto del prodotto
con almeno due persone.

* Per trasportare o spostare il
prodotto non utilizzare lo spor-
tello e/o la maniglia.

* Non mettere altri oggetti sul
prodotto e trasportare il pro-
dotto in posizione verticale.

* Quando si deve trasportare il
prodotto, avvolgerlo con mate-
riale da imballaggio a bolle
d'aria o cartone spesso e le-
garlo con del nastro adesivo.
Per evitare che le parti rimovi-
bili o mobili del prodotto e il

prodotto stesso si danneggino,

fissare saldamente il prodotto
con del nastro adesivo.

« Controllare l'aspetto generale
del prodotto per eventuali dan-
ni che potrebbero essersi veri-
ficati durante il trasporto.

Installazione in sicu-

1.5
A rezza

« Prima di installare il prodotto,
controllare che non sia dan-
neggiato. Se & danneggiato,
non procedere alla sua installa-
zione.

* Non installare il prodotto vici-
no a fonti di calore (radiatori,
stufe, ecc.).

+ Tenere aperti i dintorni di tutti i
condotti di ventilazione del
prodotto.

* Per evitare il surriscaldamento,
il prodotto non deve essere in-
stallato dietro porte decorati-
ve.

A] .6 Utilizzo in sicurezza

* Assicurarsi che il prodotto ven-
ga spento dopo ogni utilizzo.

+ Se non si utilizza il prodotto
per un lungo periodo di tempo,
scollegarlo o spegnere il fusibi-
le dalla scatola dei fusibili.

* Non utilizzare il prodotto difet-
toso o danneggiato. Se presen-
ti, scollegare i collegamenti
elettricita/gas del prodotto e
chiamare il servizio di assi-
stenza autorizzato.
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* Non utilizzare l'apparecchiatu-
ra se il vetro dello sportello an-
teriore € stato rimosso o si €
incrinato.

* Non salire sul prodotto per rag-
giungere qualcosa o per qual-
siasi altro motivo.

* Non utilizzare mai il prodotto
quando il vostro giudizio o la
vostra coordinazione sono
compromessi dall'uso di alcol
e/o droghe.

+ Gli oggetti inflammabili tenuti
nell'area di cottura potrebbero
prendere fuoco. Non conserva-
re mai oggetti infiammabili
nell'area di cottura.

+ La maniglia del forno non & un
asciugamano. Quando si utiliz-
za il prodotto, non appendere
asciugamani, guanti o tessuti
simili alla maniglia.

* Le cerniere dello sportello del
prodotto si muovono quando
si apre e si chiude la porta e
potrebbero bloccarsi. Quando
si apre/chiude lo sportello, non
tenere la parte con le cerniere.

1.7 Avvertenze sulla
temperatura

+ AVWERTENZA: Le parti acces-
sibili del prodotto saranno cal-
de durante l'uso. Fare attenzio-
ne a non toccare il prodotto e i
suoi elementi riscaldanti. |

bambini di eta inferiore agli 8
anni non dovrebbero avvicinar-
si al prodotto se non accompa-
gnati da un adulto.
* Non posizionare materiali in-
fiammabili/esplosivi vicino al
prodotto, in quanto i bordi du-
rante il funzionamento saran-
no caldi.
Poiché il vapore puo essere
espirato, tenerlo lontano men-
tre si apre lo sportello del for-
no. Il vapore potrebbe provoca-
re bruciature a mani, viso e/o
occhi.
Durante il funzionamento il
prodotto potrebbe surriscal-
darsi. Fare attenzione a non
toccare le parti calde, l'interno
del forno e gli elementiriscal-
danti.
Usare sempre guanti da forno
resistenti al calore quando si
mette il cibo nel forno caldo, o
si toglie il cibo dal forno caldo,
ecc.

A1 .8 Uso degli accessori

« E importante che il grill in filo
metallico e il vassoio siano po-
sizionati correttamente sui ri-
piani in filo metallico. Per infor-
mazioni dettagliate, consultare
la sezione "Uso degli acces-
sori".
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* Gli accessori possono danneg-
giare il vetro dello sportello
quando lo si chiude. Spingere
sempre gli accessori all'estre-
mita dell’area di cottura.

1.9 Sicurezza nella cot-
tura

* Prestare attenzione quando si
usano bevande alcoliche nei
piatti. L'alcol evapora a tempe-
rature elevate e pud causare
incendi, dato che puo incen-
diarsi quando entra in contatto
con superfici calde.

+ Gli scarti di cibo, I'olio, ecc. nel-
la zona di cottura potrebbero
prendere fuoco. Prima della
cottura, rimuovere lo sporco in
eccesso.

* Pericolo di avvelenamento da
cibo: Non lasciare il cibo nel
forno per pit di 1 ora prima o
dopo la cottura. In caso con-

trario, si potrebbero causare in-

tossicazioni alimentari o ma-
lattie.

* Non riscaldare lattine e barat-
toli di vetro chiusi nel forno. La
pressione che si accumulereb-
be nella lattina/barattolo po-
trebbe causarne lo scoppio.

* Posizionare nel forno preriscal-
dato della carta oleata in una
pentola o sull'accessorio da
forno (vassoio, grill a filo, ecc.).
Per evitare che tocchino ele-
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menti del riscaldatore, rimuo-
vere eventuali pezzi eccessivi
di carta oleata appesi all'ac-
cessorio o al contenitore. Non
utilizzare mai carta anti-grasso
a una temperatura del forno
superiore alla temperatura
massima di utilizzo specificata
sulla carta anti-grasso utilizza-
ta. Non mettere mai carta olea-
ta sulla base del forno.

Non collocare teglie, piatti o fo-
gli di alluminio direttamente
sul fondo del forno. Il calore
accumulato potrebbe danneg-
giare il fondo del forno.
Durante la cottura alla griglia,
chiudere lo sportello del forno.
Le superfici calde potrebbero
causare ustioni!

Gli alimenti non adatti alla cot-
tura al grill determinano un ri-
schio di incendio. Grigliare so-
lo cibi adatti alla cottura al
grill. Inoltre, non mettere il cibo
troppo in fondo (internamente)
al grill. Questa e la zona piu
calda e i cibi grassi potrebbero
prendere fuoco.

1.10 Maintenance and
Cleaning Safety

« Attendere che il prodotto si raf-

freddi prima di pulirlo. Le su-
perfici calde potrebbero causa-
re ustioni!



* Non lavare il prodotto spruz-
zando o versandovi acqua! C'e
rischio di scossa elettrical

* Non utilizzare pulitori a vapore
per pulire il prodotto, poiché
cio potrebbe causare una
scossa elettrica.

* Per pulire il vetro anteriore del-
lo sportello del forno/(se pre-
sente) il vetro superiore dello
sportello del forno, non utiliz-
zare detergenti abrasivi ag-

2 Istruzioni relative all'ambiente

gressivi, raschietti metallici,
pagliette d’acciaio o candeggi-
na. Questi materiali possono
causare graffi e rotture delle
superfici di vetro.

« Mantenere sempre pulito e
asciutto il pannello di control-
lo. Una superficie umida e
sporca puo causare problemi a
livello di funzionamento delle
funzioni.

2.1 Direttiva sui rifiuti

2.1.1 Conformita con la direttiva WEEE
e smaltimento del prodotto di
scarto

Questo prodotto & conforme alla direttiva
WEEE dell'UE (2012/19/EU). Questo prodot-
to porta un simbolo di classificazione per la
strumentazione elettrica ed elettronica di
scarto (WEEE).

Questo prodotto é stato realiz-
zato con componenti di alta
qualita e materiali che possono
essere riutilizzati e sono idonei
a essere riciclati. Pertanto, al
B . \ine del suo ciclo di vita uti-
le, non smaltire il prodotto con i normali ri-
fiuti domestici e altri rifiuti. Portare il pro-
dotto ha un centro di raccolta per il riciclag-
gio delle apparecchiature elettriche ed elet-
troniche. Chiedere alla propria amministra-
zione locale informazioni su questi punti di
raccolta. Lo smaltimento corretto dell'appa-
recchio aiuta a prevenire conseguenze ne-
gative per I'ambiente e la salute umana.

Conformita con la direttiva RoHS:

Il prodotto acquistato & conforme con la Di-
rettiva UE RoHS (2011/65/EU). Non contie-
ne materiali dannosi e proibiti e indicati nel-
la Direttiva.

2.2 Informazioni sull'imballaggio

| materiali che compongono l'imballaggio
del prodotto sono realizzati a partire da ma-
teriali riciclabili in conformita con le nostre
Normative Ambientali Nazionali. Non smal-
tire i rifiuti di imballaggio con i rifiuti dome-
stici o altri rifiuti, portarli presso i punti di
raccolta del materiale di imballaggio indica-
ti dalle autorita locali.

2.3 Consigli per risparmiare energia

Secondo I'UE 66/2014, le informazioni
sull'efficienza energetica si trovano sullo
scontrino/ricevuta forniti con il prodotto.
| suggerimenti seguenti aiuteranno a utiliz-
zare il prodotto in modo ecologico ed effi-
cace dal punto di vista energetico.
+ Scongelare i cibi congelati prima della
cottura.
+ Nel forno, utilizzare contenitori scuri o
smaltati che trasmettono meglio il calo-
re.
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+ Se specificato nella ricetta o nel manuale  Provare a cucinare nel forno pit di un

utente, preriscaldare sempre. Non aprire piatto alla volta. Si potra cucinare con-
lo sportello del forno frequentemente du- temporaneamente mettendo due pentole
rante la cottura. sulla griglia. Inoltre, se si cucinano i pasti
+ Nella cottura prolungata, spegnere il pro- uno dopo l'altro, si risparmia energia per-
dotto da 5 a 10 minuti prima del termine ché il forno non perde il suo calore.

della cottura. In questo modo & possibile
risparmiare fino al 20% di elettricita utiliz-
zando solo il calore residuo.
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3 Il prodotto

3.1 Presentazione del prodotto

*%

1
10
9 o*
3**
4
8
7
5
6
1 Pannello di controllo 2 Lampada
3 Ripiani a filo 4 Motorino ventola (dietro alla piastra
in acciaio)
5 Sportello 6 Maniglia

7 Riscaldatore inferiore (sotto la pia-
stra d'acciaio)

9 Riscaldatore superiore

Varia a seconda del modello. Il proprio prodotto

potrebbe non avere una lampada, o il tipo e la po-

sizione della lampada potrebbero differire dall'il-
lustrazione.

Varia a seconda del modello. Il proprio prodotto

potrebbe non essere dotato di griglia. Nell'imma-
gine, viene mostrato come esempio un prodotto

con griglia.

8 Posizioni del ripiano

10 Fori di ventilazione

3.2 Introduzione e utilizzo del pannel-
lo di controllo del prodotto

In questa sezione & possibile trovare la pa-
noramica e gli usi di base del pannello di
controllo del prodotto. A seconda della ti-
pologia di prodotto, ci potrebbero essere
differenze nelle immagini e in alcune delle
funzionalita o caratteristiche presentate.
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3.2.1 Pannello di controllo

o
Ko ‘\“\\“\\150'
220° 200° 180°
| |
2 3
1 Manopola selezione funzione 2 Manopola di selezione della tempera-

3 Lampada termostato

Se ci sono delle manopole che controllano
il prodotto, in alcuni modelli queste mano-
pole possono essere tali da uscire quando
vengono premute (manopole a scompar-
sa). Per effettuare le impostazioni con que-
ste manopole, spingere prima la relativa
manopola ed estrarla. Dopo aver effettuato
la regolazione, premerla di nuovo per riposi-
zionarla.

3.2.2 Introduzione al pannello di con-
trollo del forno

Manopola di selezione delle funzioni

E possibile selezionare le funzioni operative
del forno tramite la manopola di selezione
funzioni. Girare a sinistra/destra dalla posi-
zione chiusa (in alto) per selezionare.
Manopola della temperatura

E possibile selezionare la temperatura che
si desidera cucinare con la manopola della
temperatura. Ruotare in senso orario dalla
posizione chiusa (in alto) per selezionare.

tura

Indicatore di temperatura interna del forno
E possibile conoscere la temperatura inter-
na del forno dalla spia della temperatura.
La spia del termostato si trova sul pannello
di controllo. La spia del termostato si ac-
cende quando il prodotto inizia a funziona-
re e la spia del termostato si spegne quan-
do raggiunge la temperatura impostata.
Quando la temperatura all'interno del forno
scende al di sotto della temperatura impo-
stata, la spia del termostato si riaccende.

3.3 Funzioni operative del forno

Nella tabella delle funzioni sono indicate le
funzioni operative utilizzabili del forno e le
temperature massime e minime configura-
bili per queste funzioni. L'ordine delle mo-
dalita operative qui riportate potrebbe diffe-
rire da quello del proprio prodotto.

Simbolo . Intervallo di
Descrizione della fun-
della fun-|_. temperatura
. zione o
zione (°C)

Descrizione e utilizzo

Funzionamento con .
0 ventola

Il forno non si riscalda. Funziona solo la ventola (sulla parete
posteriore). Il cibo congelato con i granuli viene scongelato
lentamente a temperatura ambiente, il cibo cotto viene raffred-
dato. Il tempo necessario per scongelare un pezzo intero di
carne &€ maggiore di quello necessario per gli alimenti con ce-
reali.

Riscaldamento superio-
re e inferiore

Il cibo viene riscaldato dall'alto e dal basso contemporanea-
* mente. Adatta per torte, pasticcini o torte e stufati in stampi da
forno. La cottura viene effettuata con un solo vassoio.
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Riscaldamento inferio-
re

+
&

E acceso solo il riscaldamento inferiore. E adatto per alimenti
che necessitano di rosolatura sulla parte inferiore. Questa fun-
zione dovrebbe essere utilizzata anche per una facile pulizia a
vapore.

Riscaldamento a vento-
la superiore/inferiore

Grazie alla ventola, I'aria calda riscaldata dai riscaldatori supe-
riore e inferiore viene distribuita equamente e rapidamente in
tutto il forno. La cottura viene effettuata con un solo vassoio.

Riscaldamento ventola

Grazie alla ventola, I'aria calda riscaldata dal riscaldatore supe-
riore viene distribuita equamente e rapidamente in tutto il for-
no. E adatta per la cottura a pili vassoi e con diversi livelli di ri-
piano.

Funzione "3D"

In questo caso, sono in funzione il riscaldamento superiore,
quello inferiore e il riscaldamento con ventola. Ogni lato
dell’alimento da cuocere viene cotto in modo uguale e veloce.
La cottura viene effettuata con un solo vassoio.

N E

Grill completo

Funziona il grill grande sulla parte superiore del forno. Adatta
per grigliare grandi quantita di cibo.

w ) .
% Girarrosto con grill bas-
S0

Grazie alla ventola, I'aria calda riscaldata dal grill piu piccolo
viene distribuita rapidamente in tutto il forno. Adatta per gri-
gliare quantita ridotte di cibo.

* || prodotto funziona nell'intervallo di tem-
peratura specificato sulla manopola della
temperatura.

3.4 Accessori del prodotto

Il prodotto & dotato di vari accessori. Que-
sta sezione contiene la descrizione degli
accessori e del loro corretto utilizzo. A se-
conda del modello, I'accessorio fornito po-
trebbe variare. Non tutti gli accessori de-
scritti nel manuale d'uso potrebbero essere
disponibili sul proprio prodotto.

| vassoi all'interno dell’elettrodome-
@ stico potrebbero deformarsi a cau-

sa del calore. Cio non influisce sulla

funzionalita. La deformazione

scompare quando il vassoio viene
raffreddato.

Vassoio profondo

Viene utilizzato per la pasticceria, per frig-
gere pezzi grossi, cibi succosi o per la rac-
colta di oli fluenti durante la cottura alla gri-
glia.

Vassoio per pasticceria

Viene utilizzato per la pasticceria, come
dolci e biscotti.
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Grill a filo

Viene utilizzato per friggere o per mettere il
cibo da cuocere, friggere e stufare sul ripia-
no desiderato.

Su modelli con ripiani in filo metallico :

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

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

alimenti.

3.5 Uso degli accessori del prodotto

Ripiani da cottura
Nell'area di cottura ci sono 5 livelli di posi-
zionamento dei ripiani. E possibile anche

vedere |'ordine dei ripiani nei numeri sul fra-

me anteriore del forno.

Su modelli con ripiani in filo metallico :

Posizionamento del grill a filo sui ripiani
da cottura

Su modelli con ripiani in filo metallico :
e fondamentale posizionare correttamente
il grill a filo sui ripiani laterali in filo metalli-
co. Quando si posiziona il grill a filo sul ri-
piano desiderato, la sezione aperta deve
trovarsi sul lato anteriore. Per una migliore
cottura, il grill a filo deve essere fissato sul
punto di arresto del ripiano a filo. Non deve
passare sopra il punto di arresto a contatto
con la parete posteriore del forno.
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Su modelli senza ripiani in filo metallico :

e fondamentale posizionare correttamente
il grill a filo sui ripiani laterali. Il grill a filo
puo essere posizionato sul ripiano in una
sola direzione. Quando si posiziona il grill a
filo sul ripiano desiderato, la sezione aperta
deve trovarsi sul lato anteriore.

Posizionamento del vassoio sui ripiani da
cottura

Su modelli con ripiani in filo metallico :
e fondamentale posizionare correttamente
i vassoi sui ripiani laterali in filo metallico.
Quando si posiziona il vassoio sul ripiano
desiderato, il lato designato per la sua tenu-
ta deve trovarsi frontalmente. Per una mi-
gliore cottura, il vassoio deve essere fissa-
to sulla presa di arresto sul ripiano a filo.
Non deve passare sopra la presa di arresto
a contatto con la parete posteriore del for-
no.

Su modelli senza ripiani in filo metallico :
e fondamentale posizionare correttamente
i vassoi sui ripiani laterali. Il vassoio puo0 es-
sere posizionato sul ripiano in una sola di-
rezione. Quando si posiziona il vassoio sul
ripiano desiderato, il lato designato per la
sua tenuta deve trovarsi frontalmente.

Funzione di arresto del grill a filo

Per evitare che il grill a filo si rovesci ed
esca dal ripiano in filo metallico, € prevista
una funzione di arresto. Questa funzione
permette di estrarre il cibo in modo sempli-
ce e sicuro. Mentre si rimuove il grill a filo,
si puo tirarlo in avanti fino a raggiungere il
punto di arresto. Per rimuoverlo completa-
mente, & necessario passare sopra tale
punto.

Su modelli con ripiani in filo metallico :
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Funzione di arresto del vassoio - Su mo-
delli con ripiani in filo metallico

Per evitare che il vassoio si rovesci ed esca
dal ripiano in filo metallico, & prevista una
funzione di arresto. Durante la rimozione
del vassoio, sganciarlo dalla presa di arre-
sto posteriore e tirarlo verso di sé fino a
raggiungere il lato anteriore. Per rimuoverlo
completamente, € necessario passare so-
pra questa presa di arresto.

Posizionamento corretto del grill a filo e
del vassoio sulle guide telescopicheSu
modelli con ripiani in filo metallico e gui-
de telescopiche

Grazie alle guide telescopiche, i vassoi o il
grill a filo possono essere facilmente instal-
lati e rimossi. Quando si utilizzano vassoi e
grill a filo con guida telescopica, occorre fa-
re attenzione che i perni, sulla parte anterio-
re e posteriore delle guide telescopiche,
poggino contro i bordi del grill e del vassoio
(come mostrato in figura).
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3.6 Specifiche tecniche

Specifiche generiche

Dimensioni esterne del prodotto (altezza/larghezza/pro-

fondita)(mm) 595 /594 /567

Dimensioni di installazione del forno (altezza/larghezza/

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

Tensione/Frequenza 220-240V ~; 50 Hz

:’(;po di cavo e sezione utilizzati/adatti all'uso nel prodot- min.HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2
Consumo energetico totale (kW) 2,6

Tipo di forno Forno multifunzione

Informazioni principali: Le informazioni sull'etichetta energetica dei forni elettrici di tipo domestico sono fornite in
conformita alla norma EN 60350-1/IEC 60350-1. | valori sono determinati nelle funzioni Riscaldamento superiore e
inferiore o (se presente) Riscaldamento a ventola superiore/inferiore con carico standard.

La classe di efficienza energetica viene determinata in base alla seguente priorita, a seconda che le funzioni rilevan-
ti esistano o meno sul prodotto. 1-Riscaldamento ventola eco , 2-Riscaldamento ventola, 3-Girarrosto con grill bas-
so, 4-Riscaldamento superiore e inferiore.

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

Le figure in questo manuale utente sono schematiche, e potrebbero non corrispon-
dere esattamente al prodotto.

pagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformita alle norme vigenti.
Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di funzionamento e am-
bientali.

@ | valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo accom-
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4 Primo utilizzo

Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto, si
raccomanda di procedere come segue e in-
dicato nelle seguenti sezioni.

4.1 Pulizia iniziale

1. Rimuovere tutti i materiali dell'imballag-
gio.

2. Rimuovere dal forno tutti gli accessori
forniti e presenti all'interno del prodotto.

3. Far funzionare il prodotto per 30 minuti
e poi spegnerlo. In questo modo, i resi-
dui e gli strati che potrebbero essere ri-
masti nel forno durante la sua fabbrica-
zione vengono bruciati e puliti.

4. Durante il funzionamento del prodotto,
selezionare la temperatura pit alta e la
funzione che attiva tutti i riscaldatori del
prodotto. Vedere “Funzioni operative del
forno [» 47]” Nella seguente sezione &
possibile apprendere come far funziona-
re il forno.

5 Utilizzo del forno

5. Attendere il completamento del raffred-
damento.

6. Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umida e asciugare
con un panno.

Prima di utilizzare gli accessori:

Pulire gli accessori che saranno stati rimos-

si dal forno con acqua detergente e una

spugna morbida.

AVVISO: Alcuni detergenti o agenti deter-

genti potrebbero danneggiare la superficie.

Non utilizzare detergenti abrasivi, polveri

detergenti, creme detergenti o oggetti ap-

puntiti durante la pulizia.

AVVISO: Durante il primo utilizzo, il fumo e

I'odore potrebbero risalire per diverse ore.

Questo € normale e si necessita solo di una

buona ventilazione per rimuoverli. Evitare di

inalare direttamente il fumo e gli odori ema-

nati.

5.1 Informazioni generali sull'uso del
forno

Ventola di raffreddamento Varia a secon-
da del modello di forno. Potrebbe non
essere disponibile sul proprio prodotto.
Il prodotto & dotato di una ventola di raf-
freddamento. La ventola di raffreddamento
si attiva automaticamente quando neces-
sario e raffredda sia la parte anteriore del
prodotto che i mobili. Viene automatica-
mente disattivata al termine del processo
di raffreddamento. Dallo sportello del forno
esce aria calda. Non coprire assolutamente
queste aperture di ventilazione. In caso
contrario, il forno potrebbe surriscaldarsi.
La ventola di raffreddamento sara attiva sia
durante il funzionamento del forno sia dopo
lo spegnimento dello stesso (circa 20-30
minuti). Se si cucina programmando il ti-
mer del forno, alla fine del tempo di cottura,
la ventola di raffreddamento si spegne con
tutte le funzioni. Il tempo di funzionamento

della ventola di raffreddamento non puo es-
sere determinato dall'utente. Si accende e
si spegne automaticamente. Questo non &
un errore.

llluminazione del forno

La luce del forno si accende quando il forno
inizia la cottura. In alcuni modelli la luce &
accesa anche durante la cottura, mentre in
altri si spegne dopo un certo periodo di
tempo.

5.2 Funzionamento dell’unita di con-
trollo del forno

Accensione del forno

Quando si seleziona la funzione di cottura
desiderata con la manopola di selezione
delle funzioni e si imposta una determinata
temperatura con la manopola della tempe-
ratura, il forno entra in funzione.

IT/53



Spegnimento del forno

E possibile spegnere il forno ruotando la
manopola di selezione delle funzioni e la
manopola della temperatura in posizione
off (su).

Selezione della temperatura e della funzio-
ne di operativita del forno.

Si pud cuocere tramite il controllo manuale
(sotto il proprio controllo), selezionando la
temperatura e la funzione operativa specifi-
ca per i propri alimenti.

P / C

o / [

6 Informazioni generali sulla cottura

. Selezionare la funzione operativa con la
quale si desidera cucinare con la mano-
pola di selezione delle funzioni.

Impostare la temperatura a cui si vuole
cuocere con la manopola della tempera-
tura.

= |l forno iniziera a funzionare immedia-
tamente alla funzione e alla temperatu-
ra selezionate e la spia della tempera-
tura si accendera. Quando la tempera-
tura all'interno del forno raggiunge la
temperatura desiderata, la spia della
temperatura si spegne. Il forno non si
spegne da solo dopo il processo di cot-
tura. Bisogna controllare la cottura per-
sonalmente e spegnerlo appositamen-
te. Quando la cottura & completata,
spegnere il forno ruotando la manopo-
la di selezione delle funzioni e la mano-
pola della temperatura in posizione off

(su).

In questa sezione & possibile trovare consi-
gli su come preparare e cucinare gli alimen-
ti.

Tale sezione descrive anche alcuni degli ali-
menti testati dal produttore e le imposta-
zioni piu appropriate per questi alimenti.
Sono inoltre indicate le impostazioni del
forno e gli accessori appropriati per questi
alimenti.

6.1 Avvertenze generiche sulla cottu-
ra nel forno

+ All'apertura dello sportello del forno du-
rante o dopo la cottura potrebbe fuoriu-
scire vapore caldo. Il vapore potrebbe
provocare bruciature a mani, viso e/o oc-
chi. Quando si apre lo sportello del forno,
stare lontano.

« Il vapore intenso generato durante la cot-
tura potrebbe formare delle gocce d'ac-
gua condensata all'interno e all'esterno
del forno e sulle parti superiori del mobile
a causa della differenza di temperatura.
Si tratta di un evento normale e fisico.

| valori di temperatura e tempo di cottura
indicati per i cibi potrebbero variare a se-
conda della ricetta e della quantita. Per
questo motivo, tali valori sono indicati co-
me intervalli.

Prima di iniziare la cottura, togliere sem-
pre dal forno gli accessori inutilizzati. Gli
accessori che rimangono nel forno po-
trebbero impedire la cottura dei cibi ai va-
lori corretti.

Per i cibi che saranno cucinati secondo la
propria ricetta, fare riferimento a cibi si-
mili indicati nelle tabelle di cottura.
L'utilizzo degli accessori in dotazione ga-
rantisce le migliori prestazioni di cottura.
Osservare sempre le avvertenze e le in-
formazioni fornite dal produttore per le
pentole esterne che si utilizzeranno.
Tagliare la carta oleata che si usera per
la cottura in dimensioni adeguate al con-
tenitore da utilizzare. Le carte oleate che
traboccano dal contenitore potrebbero
creare un rischio di ustioni e influire sulla
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qualita della cottura. Utilizzare la carta
oleata nell'intervallo di temperatura spe-
cificato.

Per una buona prestazione di cottura, col-
locare i cibi sul ripiano corretto consiglia-
to. Non modificare la posizione del ripia-
no durante la cottura.

6.1.1 Pasticcini e alimenti da forno

Informazioni di carattere generale

Per una buona cottura, si consiglia di uti-
lizzare gli accessori del prodotto. Se si ha
intenzione di utilizzare una pentola ester-
na, preferire pentole scure, anti-aderenti e
resistenti al calore.

Se sulla tabella di cottura si consiglia il
preriscaldamento, assicurarsi di mettere
il cibo nel forno dopo il preriscaldamento.
Se si deve cucinare con le pentole sul
grill a filo, posizionarle al centro del grill a
filo, non vicino alla parete posteriore.
Tutti i materiali utilizzati nella fabbrica-
zione dei dolci devono essere freschie a
temperatura ambiente.

Lo stato di cottura dei cibi potrebbe va-
riare a seconda della quantita di cibo e
delle dimensioni delle pentole.

Gli stampi di metallo, ceramica e vetro
prolungano il tempo di cottura e le super-
fici inferiori dei cibi da pasticceria non si
dorano in modo uniforme.

Se si usa la carta da forno, si pud osser-
vare una leggera rosolatura sulla superfi-
cie inferiore dei cibi. In questo caso, po-
trebbe essere necessario prolungare il
periodo di cottura di circa 10 minuti.

| valori indicati nelle tabelle di cottura so-
no determinati in base ai test effettuati
nei nostri laboratori. | valori adatti al sin-
golo caso potrebbero differire da questi
valori.

+ Mettere i propri alimenti sull'apposito ri-
piano consigliato nella tabella di cottura.
Tenere presente che ripiano inferiore del
forno e il ripiano 1.

Consigli per la cottura di torte

+ Se la torta e troppo secca, aumentare la
temperatura di circa 10 °C e diminuire il
tempo di cottura.

+ Se la torta € umida, utilizzare una piccola
quantita di liquido o ridurre la temperatu-
radi 10°C.

+ Se la parte superiore della torta & brucia-
ta, metterla su un ripiano inferiore, dimi-
nuire la temperatura e aumentare il tem-
po di cottura.

+ Se l'interno della torta & ben cotto, ma
I'esterno & appiccicoso, usare meno liqui-
do, diminuire la temperatura e aumentare
il tempo di cottura.

Suggerimenti per la pasticceria

+ Se I'impasto & troppo secco, aumentare
la temperatura di 10 °C e diminuire il tem-
po di cottura. Bagnare le sfoglie di pasta
con un intingolo di latte, olio, uova e yo-
gurt.

+ Se I'impasto cuoce lentamente, assicu-
rarsi che lo spessore preparato non tra-
bocchi dal vassoio.

+ Se I'impasto & dorato in superficie ma il
fondo non e cotto, assicurarsi che la
quantita di intingolo che userete non sia
eccessiva sul fondo. Per una doratura
uniforme, provare a spalmare l'intingolo
equamente tra le sfoglie e I'impasto.

+ Cuocere I'impasto nella posizione e alla
temperatura specificata nella tabella di
cottura. Se il fondo non & ancora abba-
stanza dorato, metterlo su un ripiano in-
feriore per un’ulteriore cottura.
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Tabella di cottura per pasticcini e cibi da forno

Suggerimento per la cottura con un vassoio singolo

Alimento

Accessorio da

Funzione opera-

Posizione del ri-

Temperatura (°C)

Tempo di cottu-

metallo su grill a
filo **

riore

utilizzare tiva piano ra (min) (appros-
simativ.)
Vassoio standard Riscaldamento
Torta sul vassoio |, superiore e infe- |3 180 30..40
riore
Torta nello stam- Stam'po pgrtorte Riscaldamento 2 180 30 .40
po su grill a filo ** ventola
. ] Riscaldamento
Tprte d'. p|gco|e Vassoio standard superiore e infe- |3 160 25..35
dimensioni * ;
riore
Su modelli con ri-
piani in filo metal-
Torte di piccole | Vassoio standard |Riscaldamento ~ [lico:3
h o 150 25..35
dimensioni * ventola Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico: 2
Stampo per dolci
rotondo, diametro |Riscaldamento
Pan di Spagna 26 cm con mor-  |superiore e infe- |2 160 30..40
setto su grill a filo |riore
*%
Stampo per dolci
rotondo, diametro Riscaldamento
Pan di Spagna 26 cm con mor- 2 160 30..40
. . |ventola
setto su grill a filo
*%
Vass0i0 per pa- Riscaldamento
Biscotti . operp superiore e infe- |3 170 25..35
sticceria * .
riore
Biscotti Vé'iSSOIf) per pa- |Riscaldamento 3 170 20 .30
sticceria * ventola
Vassoio standard Riscaldamento a
Pasticceria . ventola superiore/ |2 200 35..45
inferiore
Pasticceria Vassoio standard |Riscaldamento 2 180 35 45
* ventola
Vassoio standard Riscaldamento
Panino rotondo |, superiore e infe- |2 200 20..30
riore
Panino rotondo Vassoio standard |Riscaldamento 3 180 20 .30
* ventola
. Vassoio standard Riscal_dame_nto
Pane integrale . superiore e infe- |3 200 30..40
riore
Pane integrale Ya550|o standard |Riscaldamento 3 200 30 .40
ventola
Contenitore ret- ’
tangolare in vetro/ Riscaldamento
Lasagne superiore e infe- (203 200 30..40
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riore

Alimento Accessorio da Funzione opera- |Posizione del ri- |Temperatura (°C)| Tempo di cottu-
utilizzare tiva piano ra (min) (appros-
simativ.)
pampe conds, [mscatsamento
Torta di mele S superiore e infe- |2 180 50..70
20 cm di diametro |
) 3 riore
su grill a filo **
Stampo rotondo
Torta di mele in metal!o nero di |Riscaldamento 2 170 50 . 70
20 cm di diametro |ventola
su grill a filo **
Vassoio standard Riscaldamento
Pizza * superiore e infe- |2 200 ... 220 10..20

Suggerimenti

per cucinare con due vassoi

Alimento

Accessorio da
utilizzare

Funzione opera-
tiva

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C)

Tempo di cottu-
ra (min) (appros-
simativ.)

Torte di piccole

2-Vassoio stan-
dard *

Riscaldamento

Su modelli con ri-
piani in filo metal-
lico :150

Su modelli con ri-
piani in filo metal-
lico:25...40

4-Vassoio per pa-
sticceria *

ventola

dimensioni 4-Vassoio per pa- |ventola Su modelli senza |Su modelli senza

sticceria * ripiani in filo me- | ripiani in filo me-
tallico :140 tallico: 30 ... 45

2-Vassoio stan-
dard * i

Biscotti R'Sca:dame”t" 2-4 170 25..35
4-Vassoio per pa- |ventola
sticceria *
1-Vassoio stan-
dard * i

Pasticceria Rlscalldamento 1-4 180 35..45
4-Vassoio per pa- |Ventola
sticceria *
2-Vassoio stan-
dard * i

Panino rotondo Riscaldamento 1, , 180 20..30

Il preriscaldamento é raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

6.1.2 Carne, pesce e pollame

| punti chiave della cottura alla griglia

 Prima di cucinarli, il condimento con suc-
co di limone e pepe aumentera il risultato
della cottura del pollo intero, del tacchino
e dei grossi pezzi di carne.

+ Per cuocere la carne disossata ci voglio-
no dai 15 ai 30 minuti in piu rispetto al

cottura del filetto in padella.

+ Si dovrebbero calcolare circa 4-5 minuti
di tempo di cottura per centimetro di
spessore della carne.

+ Scaduto il tempo di cottura, lasciare la
carne in forno per circa 10 minuti. Il suc-
co della carne & meglio distribuito alla
carne fritta e non esce quando la carne
viene tagliata.

+ Il pesce dovrebbe essere collocato su un
ripiano di medio o basso livello in un piat-
to resistente al calore.
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+ Cuocere i piatti consigliati secondo la ta-
bella di cottura con un solo vassoio.

Tabella di cottura per carne, pesce e pollame

Alimento

Accessorio da

Funzione opera-

Posizione del ri-

Temperatura (°C)

Tempo di cottu-

io sul ripiano infe-
riore.

utilizzare tiva piano ra (min) (appros-
simativ.)
. : . Riscaldamento a .
Bistecca (intera)/ |Vassoio standard ) 15 min. 250/max,
Arrosto (1 kg) * ;/rir;tr?;?esuperlore/ 3 dopo 180 ... 190 €0..80
) . . Riscaldamento a .
Stinco di agnello l/assmo standard ventola superiore/ |3 15 min. 250/max, 110 . 120
(1,5-2 kg) inferiore dopo 170
Grill a filo * R d
. iscaldamento a .
EO)IIO fritto (1,82 Mettere un vasso- |ventola superiore/ |2 ;2 r2|r11.9%50/max, 60 ... 80
g io sul ripiano infe- |inferiore P
riore.
Grill a filo *
Eollo fritto (1,8-2 | Mettere un vasso- Riscalldamento 2 200 . 220 60 .80
9) io sul ripiano infe- |Ventola
riore.
Grill a filo *
Pollo fritto (1,82 | Mettere un vasso- |Funzione "30" 9 15 min. 250/max, | o5
kg) io sul ripiano infe- dopo 190
riore.
Turchia (55kg) |/ 2SS0l standard 5é?1i§:gin3e2:gfe/ 1 25min. 250/max, 1154 919
R Mrlieh P dopo 180 ... 190
) Vassoio standard ) P 25 min. 250/max,
Turchia (55kg) |, Funzione "3D 1 dopo 180 ... 190 150..210
Grill a filo *
Riscaldamento a
Pesce Mettere un vasso- |yentola superiore/ |3 200 20 ... 30
io sul ripiano infe- (inferiore
riore.
Grill a filo *
Pesce Mettere un vasso- |Funzione "3D" 3 200 20..30

Il preriscaldamento e raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

6.1.3 Grill

Quando vengono grigliati, la carne rossa, il
pesce e la carne di pollame diventano rapi-
damente marroni, mantengono una bella
crosta e non si asciugano. Carni di filetto,
spiedini, salsicce e verdure succose (pomo-
dori, cipolle, ecc.) sono particolarmente
adatti per la cottura al grill.

Avvertenze generali
+ Gli alimenti non adatti alla cottura al grill

determinano un rischio di incendio. Gri-
gliare solo cibi adatti alla cottura al grill.
Inoltre, non mettere il cibo troppo in fon-
do (internamente) al grill. Questa ¢ la zo-
na piu calda e i cibi grassi potrebbero
prendere fuoco.

IT/58




+ Durante la cottura alla griglia, chiude-
re lo sportello del forno. Non grigliare
mai con lo sportello del forno aperto.
Le superfici calde potrebbero causare
ustioni!

| punti chiave della cottura al grill

+ Preparare alimenti di spessore e peso il
piu possibile simili fra loro.

+ Posizionare i pezzi da grigliare sul grill a
filo o sul vassoio del grill a filo distribuen-
doli senza superare le dimensioni del ri-
scaldatore.

A seconda dello spessore dei pezzi da
grigliare, i tempi di cottura indicati in ta-
bella potrebbero variare.

Far scorrere il grill a filo o il vassoio del
grill a filo nel forno fino al livello desidera-
to. Se si sta cucinando sul grill a filo, far
scorrere il vassoio da forno sul ripiano in-
feriore per raccogliere gli oli. Il vassoio
da forno che si intende far scorrere deve
essere dimensionato in modo da coprire
l'intera area del grill. Tale vassoio potreb-
be non essere fornito con il prodotto. Per
una facile pulizia mettere un po' d'acqua
nel vassoio da forno.

Tabella per il grill

Alimento Accessorio da utiliz- | Posizione del ripia- |Temperatura (°C) Tempo di cottura
zare no (min) (approssima-

tiv.)

Pesce Grill a filo 250 20..25

Pezzi di pollo Grill a filo 4-5 250 25..35

Polpette di carne (vi- .

tello) - 12 quantita Grill a filo 4 250 20..30

Costoletta di agnello |Grill a filo 4-5 250 20..25

Bistecca - (cubettidi |5 4 g 4-5 250 25...30

carne)

Costoletta di vitello  |Grill a filo 4-5 250 25..30

Verdure gratinate Grill a filo 4-5 220 20..30

Pane tostato Grill a filo 4 250 1..4

Si consiglia di preriscaldare per 5 minuti tutti i cibi da grigliare.

Girare i pezzi di cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.

Girarrosto con grill basso

Arrosto (1kg)

ripiano inferiore.

grill basso

180..190

Alimento Accessorio da Funzione opera- |Posizione del ri- |Temperatura (°C)| Tempo di cottu-
utilizzare tiva piano ra (min) (appros-
simativ.)
Pesce Grill a filo Girarrosto con 1 200 30..35
grill basso
Pezzi di pollo Grill a filo Girarrosto con |, 250 25..35
grill basso
Polpette di carne Girarrosto con
(vitello) - 12 quan- |Grill a filo ) 4 250 30..40
s grill basso
tita
. : Grill a filo - Mette- | .. .
Bistecca (intera)/ re un vassoio sul Girarrosto con 3 15 min. 250, dopo 90110

Non preriscaldare i piatti raccomandati in questa tabella del grill.
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6.1.4 Alimenti di prova

Tabella di cottura per i pasti di prova

+ Gli alimenti di questa tabella di cottura
sono preparati secondo la norma EN
60350-1 per facilitare i test del prodotto
effettuati per gli istituti di controllo.

Suggerimento per la cottura con un vassoio singolo

Alimento

Accessorio da
utilizzare

Funzione opera-
tiva

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C)

Tempo di cottu-
ra (min) (appros-

20 cm di diametro
su grill a filo **

ventola

simativ.)
Shortbread (bi-  |Vassoio standard Risca!damepto
scotto dolce) . superiore e infe- |3 140 20..30
riore
Su modelli con ri-
piani in filo metal-
Shortbread (bi-  |Vassoio standard |Riscaldamento ~ [lico:3 140 1525
dolce) * ventola i h
scotto dolce Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico :2
- ) Riscaldamento
Tprte d'. plgcole Vassoio standard superiore e infe- |3 160 25..35
dimensioni * ’
riore
Su modelli con ri-
piani in filo metal-
Torte di piccole  |Vassoio standard |Riscaldamento  [lico:3 9
dimensioni * ventola i 150 535
Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico: 2
Stampo per dolci
rotondo, diametro |Riscaldamento
Pan di Spagna 26 cm con mor-  |superiore e infe- |2 160 30..40
setto su grill a filo |riore
*%
Stampo per dolci
rotondo, diametro Riscaldamento
Pan di Spagna 26 cm con mor- 2 160 30..40
) . |ventola
setto su grill a filo
*%
;S:?nme?;:)o:;?g%i Riscaldamento
Torta di mele - superiore e infe- |2 180 50..70
20 cm di diametro |
S e riore
su grill a filo **
Stampo rotondo
Torta di mele in metallo nero di [Riscaldamento 2 170 50 . 70
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Suggerimenti per cucinare con due vassoi

Alimento

Accessorio da
utilizzare

Funzione opera-
tiva

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C)

Tempo di cottu-
ra (min) (appros-
simativ.)

2-Vassoio stan-

Su modelli con ri-
piani in filo metal-

Su modelli con ri-
piani in filo metal-

scotto dolce)

4-Vassoio per pa-
sticceria *

ventola

Torte di piccole  [dard* Riscaldamento 9.2 lico:150 lico:25 ... 40
dimensioni 4-Vassoio per pa- |ventola Su modelli senza |Su modelli senza
sticceria * ripiani in filo me- | ripiani in filo me-
tallico :140 tallico: 30 ... 45
2-Vassoio stan-
i dard * i
Shortbread (bi Riscaldamento |, _, 140 15 925

Il preriscaldamento € raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Girill

Alimento

Accessorio da utiliz-
zare

Posizione del ripia-
no

Temperatura (°C)

Tempo di cottura
(min) (approssima-
tiv.)

Polpette di carne (vi-
tello) - 12 quantita

Grill a filo

4

250

20..30

Pane tostato

Grill a filo

4

250

1..4

Si consiglia di preriscaldare per 5 minuti tutti i cibi da grigliare.

Girare i pezzi di cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.

7 Manutenzione e pulizia

7.1 Informazioni generiche per la puli-
zia

Avvertenze generali

+ Attendere che il prodotto si raffreddi pri-
ma di pulirlo. Le superfici calde potrebbe-
ro causare ustioni!

+ Non applicare i detergenti direttamente
sulle superfici calde. Questo potrebbe
causare macchie permanenti.

+ Questo prodotto deve essere accurata-
mente pulito e asciugato dopo ogni utiliz-
zo. In questo modo, i residui di cibo sa-
ranno facilmente puliti e si evitera che gli
stessi si brucino quando il prodotto viene
riutilizzato. In questo modo si riuscira ad
estendere la vita utile dell'apparecchio e
si ridurranno le problematiche operative.

+ Non usare pulitori a vapore per pulire il
forno.
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+ Alcuni detergenti o agenti detergenti po-

trebbero danneggiare la superficie. | de-
tergenti inadatti sono: candeggina, pro-
dotti per la pulizia contenenti ammonia-
ca, acido o cloruro, prodotti per la pulizia
a vapore, decalcificanti, smacchiatori e
togli ruggine, prodotti per la pulizia abra-
sivi (detergenti in crema, polvere abrasi-
va, crema abrasiva, scrubber abrasivi e
graffianti, filo, spugne, panni per la pulizia
contenenti residui di sporco e detergen-
ti).

Dopo ogni utilizzo, non & necessario al-
cun materiale speciale per la pulizia. Puli-
re 'apparecchio con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugarlo con un panno
asciutto.




Assicurarsi di pulire completamente il li-
quido rimasto dopo la pulizia e di pulire

immediatamente gli eventuali schizzi di

cibo creatisi durante la cottura.

Non lavare nessun componente dell’ap-

parecchio in lavastoviglie.

Superfici in acciaio inossidabile

Per pulire superfici e maniglie in acciaio
inossidabile non utilizzare detergenti con-
tenenti acido o cloro.

La superficie inossidabile potrebbe cam-
biare colore nel tempo. Questo & norma-
le. Dopo ogni utilizzo, pulire con un deter-
gente adatto alla superficie inossidabile.
Pulire con un panno morbido e sapone e
un detergente liquido (anti-graffio) adatto
alle superfici inox, avendo cura di strofi-
nare in una sola direzione.

Rimuove immediatamente le macchie di
calcare, olio, amido, latte e proteine sulle
superfici di vetro e inox senza aspettare.
Le macchie potrebbero arrugginire dopo
lunghi periodi di tempo.

| detergenti spruzzati/applicati sulla su-
perficie devono essere puliti immediata-
mente. | detergenti abrasivi lasciati sulla
superficie causano lo shiancamento del-
la superficie.

Superfici smaltate

Dopo ogni utilizzo, pulire le superfici
smaltate con detersivo per piatti, acqua
calda e un panno morbido o una spugna
e asciugarle con un panno asciutto.

Se il prodotto dispone di una funzione di
pulizia a vapore facile, € possibile effet-
tuarla per lo sporco leggero non perma-
nente. (Vedere “Pulizia a vapore facile

[» 63]".)

Per le macchie piu difficili, si pud usare il
detergente per forno e grill consigliato
sul sito web della marca del prodotto e
una spugnetta paglietta in lana d'acciaio
anti-graffio. Non usare detergenti per for-
ni esterni.
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Prima di effettuare la pulizia dell'area cot-
tura, il forno deve essere raffreddato. La
pulizia su superfici calde creera sia peri-
colo di incendio che di danni alla superfi-
cie smaltata.

Superfici catalitiche

Le pareti laterali dell'area di cottura pos-
sono essere rivestite solo con smalto o
pareti catalitiche. Varia a seconda del
modello.

Le pareti catalitiche hanno una superficie
opaca e porosa. Le pareti catalitiche del
forno non devono essere pulite.

Le superfici catalitiche assorbono l'olio
grazie alla struttura porosa e cominciano
a brillare quando la superficie € satura di
olio, in questo caso si consiglia di sosti-
tuire le parti.

Superfici in vetro

Per la pulizia delle superfici in vetro non
utilizzare raschietti in metallo duro e ma-
teriali abrasivi. Possono danneggiare la
superficie del vetro.

Pulire I'apparecchio con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno in micro-fi-
bra specifico per superfici in vetro e
asciugarlo con un panno in micro-fibra
asciutto.

Se dopo la pulizia ci sono residui di deter-
sivo, pulire con acqua fredda e asciugare
con un panno in micro-fibra pulito e
asciutto. Il detersivo residuo potrebbe
danneggiare la superficie del vetro.

In nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere rimos-
si con coltelli seghettati, lana metallica o
simili strumenti da graffio.

E possibile rimuovere le macchie di cal-
cio (macchie gialle) sulla superficie del
vetro con il decalcificante disponibile in
commercio, oppure con un agente decal-
cificante come l'aceto o il succo di limo-
ne.



Se la superficie € molto sporca, applicare
il detergente sulla macchia con una spu-
gna e aspettare molto tempo perché fun-
zioni correttamente. Pulire quindi la su-
perficie in vetro con un panno bagnato.
Gli scolorimenti e le macchie sulla super-
ficie del vetro sono normali e non sono
difetti.

Parti in plastica e superfici verniciate

Pulire le superfici smaltate con detersivo
per piatti, acqua calda e un panno morbi-
do o una spugna e asciugarle con un pan-
no asciutto.

Non utilizzare raschietti in metallo duro e
detergenti abrasivi. Potrebbero danneg-
giare le superfici.

Assicurarsi che i giunti dei componenti
del prodotto non siano lasciati umidi e
con detergente. In caso contrario, potreb-
bero corrodersi.

7.2 Accessori per la pulizia

Non mettere gli accessori del prodotto in
lavastoviglie se non diversamente indicato
nel manuale d'uso.

7.3 Pulizia del pannello di controllo

Quando si puliscono i pannelli, pulire il
pannello e le manopole con un panno
morbido umido e asciugare con un panno
asciutto. Non rimuovere le manopole e le
guarnizioni sottostanti per pulire il pan-
nello. Il pannello di controllo e le mano-
pole potrebbero infatti danneggiarsi.
Durante la pulizia dei pannelli inox con
comando a manopola, non usare deter-
genti inox intorno alla manopola stessa.
Gli indicatori intorno alla manopola po-
trebbero cancellarsi.

Pulire i pannelli di controllo a sfioramen-
to (touch) con un panno morbido umido
e asciugare con un panno asciutto. Se il
prodotto e dotato di una funzione di bloc-
co tasti, prima di eseguire la pulizia del
pannello di controllo impostare il blocco
tasti. In caso contrario, i tasti potrebbero
essere involontariamente pigiati.

7.4 Pulizia dell'interno del forno (area
di cottura)

A seconda del tipo di superficie del forno,

seguire le fasi di pulizia descritte nella se-

zione "Informazioni generali sulla pulizia".

Pulizia delle pareti laterali del forno

Le pareti laterali dell'area di cottura posso-
no essere rivestite solo con smalto o pareti

catalitiche. Varia a seconda del modello. Se

il forno presenta una parete catalitica, con-
sultare la sezione "Superfici catalitiche" per
informazioni.

Se il forno € un modello con ripiani in filo

metallico, prima di pulire le pareti laterali, ri-

muovere i ripiani in filo metallico. A secon-
da del tipo di superficie del forno, comple-
tare quindi la pulizia come descritto nella
sezione "Informazioni generali sulla puli-

Zla .

Per rimuovere i ripiani laterali in filo me-
tallico:

1. Rimuovere la parte anteriore del ripiano
in filo metallico tirandolo sulla parete la-
terale in direzione opposta.

2. Tirare il ripiano in filo metallico verso di
se per rimuoverlo completamente.

3. Perriattaccare i ripiani, le procedure ap-
plicate per la sua rimozione devono es-
sere ripetute pero in ordine inverso.

7.5 Pulizia a vapore facile

Questo permette di pulire facilmente lo
sporco (che non sia rimasto per troppo
tempo) che viene ammorbidito dal vapore
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all'interno del forno e dalle gocce d'acqua
condensate nelle superfici interne del for-
no.

1. Rimuovere tutti gli accessori presenti
all'interno del forno.

2. Versare 500 ml di acqua nel vassoio e
posizionarlo sul secondo ripiano del for-
no.

p

AN

3. Impostare il forno in modalita di pulizia
a vapore semplice e farlo funzionare a
100°C per 15 minuti.

Aprire immediatamente lo sportello e pulire

I'interno del forno con una spugna bagnata

o un panno. Il vapore verra rilasciato quan-

do si apre lo sportello. Questo pud creare

un rischio di ustioni. Fare attenzione quan-
do si apre lo sportello del forno.

Per lo sporco piu ostinato, pulire il prodotto

con detersivo per piatti, acqua calda e un

panno morbido o una spugna e asciugarlo
con un panno asciutto.

Nella funzione di pulizia a vapore

@ semplice, si prevede che l'acqua
aggiunta evapori e si condensi
all'interno del forno e dello sportello
del forno per ammorbidire lo spor-
co leggero formatosi all’interno. La
condensa che si & formata sullo
sportello del forno potrebbe causa-
re un gocciolamento quando lo
sportello del forno viene aperto.
Non appena viene aperto lo sportel-
lo del forno, pulire la condensa.

(Varia a seconda del modello di forno. Po-
trebbe non essere disponibile sul proprio
prodotto.) Dopo la formazione di condensa
all'interno del forno, nel canale della va-
schetta sotto il forno potrebbe crearsi un
accumulo di acqua e umidita. Dopo l'uso,
pulire il canale della vaschetta con un pan-
no umido e poi asciugarlo.

e ol B

7.6 Pulire lo sportello del forno

Per pulirli, & possibile rimuovere lo sportello
del forno e i vetri dello sportello. Come ri-
muovere gli sportelli e i vetri & spiegato nel-
le sezioni "Rimuovere lo sportello del
forno” e "Rimuovere i vetri interni dello
sportello". Dopo aver rimosso i vetri interni
dello sportello, pulirli con detersivo per piat-
ti, acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugare con un panno asciutto.
Per i residui di calcare che potrebbero for-
marsi sul vetro del forno, pulire il vetro con
aceto e risciacquare.

Per pulire lo sportello del forno e il
vetro, non utilizzare detergenti
abrasivi aggressivi, raschietti me-

tallici, pagliette d'acciaio o candeg-
gina.

Rimozione dello sportello del forno
1. Aprire lo sportello del forno.

2. Aprire le clip nella cavita della cerniera
dello sportello anteriore a destra e a si-
nistra premendole verso il basso come
mostrato in figura.

3. ltipi di cerniera variano come (A), (B),
(C) secondo il modello del prodotto. Le
figure seguenti mostrano come aprire
ogni tipo di cerniera.
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4. la cerniera di tipo (A) & disponibile nei
normali tipi di sportelli.

2R

. la cerniera di tipo (B) & disponibile nei ti-
pi di sportelli a chiusura morbida.

6. la cerniera di tipo (C) e disponibile nei ti-
pi di sportelli ad apertura/chiusura mor-
bida.

7. Mettere lo sportello del forno in posizio-
ne semiaperta.

8. Tirare lo sportello rimosso verso l'alto
per sganciarlo dalle cerniere di destra e
di sinistra e rimuoverlo.

Per riattaccare lo sportello, le pro-

@ cedure applicate per la sua rimozio-
ne devono essere ripetute, pero in
ordine inverso. Durante l'installazio-
ne dello sportello, assicurarsi di

chiudere le clip sulla cavita della
cerniera.

7.7 Rimuovere il vetro interno dello
sportello del forno

Il vetro interno dello sportello anteriore del
prodotto puo essere rimosso per la pulizia.

1. Aprire lo sportello del forno.

2. Tirare verso di sé il componente in pla-
stica, fissato sulla parte superiore dello
sportello anteriore, premendo contem-
poraneamente sui punti di pressione su
entrambi i lati del componente e rimuo-
verlo.

3. Come mostrato in figura, sollevare deli-
catamente il vetro piu interno (1) verso
“A” e poi rimuoverlo tirando verso “B”.
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1

2* Vetro interno (Potreb-
be non essere dispo-
nibile sul proprio pro-
dotto)

Vetro pil interno

so l'incastro fino a quando non si sente
un "click".

+ Per evitare il rischio di scosse elettriche
prima di sostituire la lampada del forno,
scollegare il prodotto e attendere che il
forno si raffreddi. Le superfici calde po-
trebbero causare ustioni!

+ Questo forno & alimentato da una lampa-
da a incandescenza con meno di 40 W,
meno di 60 mm di altezza, meno di 30
mm di diametro, o una lampada alogena
con prese G9 con meno di 60 W di poten-
za. Le lampade sono adatte al funziona-
mento a temperature superiori a 300 °C.
Le lampade per forni sono disponibili
presso i servizi autorizzati o i tecnici au-

4. Se il prodotto ha un vetro interno (2), ri torizzati. Questo prodotto si serve di una
petere lo stesso processo per staccarlo lampada di classe energetica G.
2). + La posizione della lampada potrebbe dif-
5. 1l primo passo per risistemare lo sportel- ferire da quella indicata in figura.
lo & quello di rimontare il vetro interno + Lalampada utilizzata in questo prodotto
(2). Posizionare il bordo smussato del non e adatta per l'illuminazione di am-
vetro in modo da incontrare il bordo bienti domestici. Lo scopo della lampada
smussato della fessura in plastica. (Se il e quello di aiutare I'utente a vedere gli ali-
prodotto ha un vetro interno). Il vetro in- menti inseriti.
terno (2) deve essere fissato alla fessu- + Le lampade utilizzate in questo prodotto
ra di plastica piu vicina al vetro piu inter- devono resistere a condizioni fisiche
no (1). estreme come temperature superiori a
6. Nel rimontare il vetro piu interno (1), fare s0°C.
attenzione a posizionare il lato stampa- ~ Se il forno & provvisto di una lampada
to del vetro sul vetro interno. E fonda- rotonda,
mentale posizionare gli angoli inferiori 1. Scollegare il prodotto dalla rete elettri-
del vetro piu interno perché coincidano ca.
con le fessure inferiori in plastica. 2. Rimuovere il coperchio di vetro ruotan-
7. Spingere il componente in plastica ver- dolo in senso antiorario.

’—\

7.8 Pulizia della lampada del forno \
Nel caso in cui lo sportello in vetro della -
lampada del forno nell'area di cottura si

sporchi, pulire con detersivo per piatti, ac-

qua calda e un panno morbido o una spu- 2
gna e asciugare con un panno asciutto. In —

caso di guasto della lampada del forno, &
possibile sostituirla seguendo le sezioni
che seguono.

Sostituzione della lampada del forno
Avvertenze generali

3. Selalampada del forno & del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la lam-
pada come mostrato in figura e sosti-
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tuirla con una nuova. Se & un modello
del tipo (B), estrarla come mostrato in fi-
gura e sostituirla con una nuova.

4. Rimontare il coperchio di vetro.
Se il forno é prowvisto di una lampada
quadrata,

1. Scollegare il prodotto dalla rete elettri-
ca.

2. Rimuovere i ripiani in filo metallico se-
condo la descrizione.

8 Risoluzione dei problemi

3. Sollevare il coperchio di protezione in
vetro della lampada con un cacciavite.
Rimuovere prima la vite, se & presente
una vite sulla lampada quadrata del pro-
dotto.

4. Se lalampada del forno e del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la lam-
pada come mostrato in figura e sosti-
tuirla con una nuova. Se &€ un modello
del tipo (B), estrarla come mostrato in fi-
gura e sostituirla con una nuova.

(B

5. Rimontare il coperchio di vetro e i ripiani
in filo metallico.

Qualora il problema persista dopo aver se-

guito le istruzioni contenute in questa sele-

zione, contattare il proprio fornitore oppure

un Servizio Autorizzato. Non cercare mai ri-

parare da soli il prodotto.

Mentre il forno e in funzione, viene emana-

to del vapore.

+ E normale vedere del vapore fuoriuscire
durante il funzionamento. >>> Questo
non & un errore.

Durante la cottura si formano delle gocce

d'acqua

+ Il vapore generato durante la cottura si
condensa quando entra in contatto con
le superfici fredde all'esterno del prodot-
to e potrebbe formare delle gocce d'ac-
qua. >>> Questo non € un errore.

Si sentono suoni metallici mentre il pro-

dotto si riscalda e si raffredda.

+ Le parti metalliche possono espandersi e
produrre suoni se riscaldate. >>> Questo
non & un errore.
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Il prodotto non funziona.

« Il fusibile puo essere difettoso o bruciato.
>>> Controllare i fusibili nella scatola dei
fusibili. Sostituirli, se necessario, o riatti-
varli.

+ L'apparecchio potrebbe non essere colle-
gato a una presa di corrente (messa a
terra). >>> Controllare se I'apparecchio &
collegato alla presa

+ (Se l'apparecchio & dotato di timer) | tasti
del pannello di controllo non funzionano.
>>> Se il prodotto ha un blocco tasti, puo
essere che sia attivo, disattivarlo.

La luce del forno non é accesa.

+ Lalampada del forno potrebbe essere di-
fettosa. >>> Sostituire la lampada del for-
no.

« Non c'é elettricita. >>> Assicurarsi che la
rete sia operativa e controllare i fusibili
nella scatola dei fusibili. Sostituire i fusi-
bili se necessario o riattivarli.

Il forno non si scalda.

+ |l forno potrebbe non essere impostato
su una specifica funzione di cottura e/o
temperatura. >>> Impostare il forno su
una specifica funzione di cottura e/o
temperatura.

+ Non c'é elettricita. >>> Assicurarsi che la
rete sia operativa e controllare i fusibili
nella scatola dei fusibili. Sostituire i fusi-
bili se necessario o riattivarli.
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