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Important safety indications

Environmental protection and disposal

Thank you for choosing one of our products.
For the best results, please read this manual
carefully and retain it for future reference. Be-
fore installing the oven, take note of the serial
number, which you may need if any repairs are
required. Check that the oven has not been
damaged during transportation. If in doubt,
consult a qualified technician before using
the oven. Keep all packaging materials out of
reach of children. When the oven is switched
on for the first time, strong-smelling smoke

may develop. This is caused by the glue on the
insulation panels heating for the first time. If it
occurs, do not worry, just wait for the smoke
to dissipate before putting food in the oven.
The manufacturer accepts no responsibility in
cases where the instructions contained in this
document are not observed.

NOTE: The oven functions, properties and ac-
cessories cited in this manual will vary depend-
ing on the model you have purchased.
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Important safety indications

SAFETY INSTRUCTIONS

L]

Children should not play with the appliance.

The appliance can be used by those aged 8 or over and by those with
limited physical, sensorial or mental capacities, without experience
or knowledge of the product, only if supervised or provided with
instruction as to the operation of the appliance, in a safe way with
awareness of the possible risks.

Cleaningand maintenance should not be carried out by unsupervised
children.

WARNING: the appliance and accessible parts become hot during
use. Be careful not to touch any hot parts.

WARNING: the accessible parts may become hot during use. Young
children should be kept away.

WARNING: in order to avoid any danger caused by the accidental
resetting of the thermal interruption device, the appliance should
not be powered by an external switching device, such as a timer, or
be connected to a circuit that is regularly switched on and off.
Children under 8 should be kept at a safe distance from the appliance
if not continuously supervised.

Do not use a steam cleaner or high pressure spray for cleaning
operations.

Disconnect the appliance from the mains electricity supply before
carrying out any work or maintenance on it.

INSTALLATION RECOMMENDATIONS/WARNINGS

The manufacturers have no obligation to carry this out. If the
assistance of the manufacturer is required to rectify faults arising
from incorrect installation, this assistance is not covered by the
guarantee. The installation instructions for professionally qualified
personnel must be followed. Incorrect installation may cause harm
or injury to people, animals or belongings. The manufacturer cannot
be held responsible for such harm or injury.

No additional operation/setting is required in order to operate the
appliance at the rated frequencies.
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+ The appliance must not be installed behind a decorative door in
order to avoid overheating.

« Theoven canbe located highina column or under a worktop. Before
fixing, you must ensure good ventilation in the oven space to allow
proper circulation of the fresh air required for cooling and protecting
the internal parts. Make the openings specified on last page
according to the type of fitting. Always fix the oven to the furniture
with screw provided with the appliance.

ELECTRICAL WARNINGS

 Ifthe ovenis provided by the manufacturer without plug:
THE APPLIANCE MUST NOT BE CONNECTED TO THE POWER
SOURCE USING PLUG OR SOCKETS, BUT MUST BE DIRECTLY
CONNECTED TO THE SUPPLY MAINS. The connection to the
power source must be carried out by a suitably qualified professional.
In order to have an installation compliant to the current safety
legislation the oven must be connected only placing an omnipolar
breaker, with contact separation compliant to the requirements
for overvoltage category Ill, between the appliance and the power
source. The omnipolar breaker must bear the maximum connected
load and must be in line with current legislation. The yellow-green
earth cable should not be interrupted by the breaker. The omnipolar
breaker used for the connection must be easily accessible when the
appliance is installed. The connection to the power source must be
carriedoutbyasuitably qualified professional considering the polarity
of the oven and of the power source. The disconnection must be
achieved incorporating a switchin the fixed wiring in accordance with
the wiring rules

 Ifthe ovenis provided by the manufacturer with plug:
The socket must be suitable for the load indicated on the tag and
must have ground contact connected and in operation. The earth
conductor is yellow-greenin colour. This operation should be carried
out by a suitably qualified professional. In case of incompatibility
between the socket and the appliance plug, ask a qualified
electrician to substitute the socket with another suitable type. The
plug and the socket must be conformed to the current norms of
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the installation country. Connection to the power source can also
be made by placing an omnipolar breaker, with contact separation
compliant to the requirements for overvoltage category Ill, between
the appliance and the power source that can bear the maximum
connectedload and thatis inline with current legislation. The yellow-
green earth cable should not be interrupted by the breaker. The
socket or omnipolar breaker used for the connection should be
easily accessible when the appliance is installed. The disconnection
may be achieved by having the plug accessible or by incorporating a
switch in the fixed wiring in accordance with the wiring rules.

If the power cable is damaged, it should be substituted with a cable
or special bundle available from the manufacturer or by contacting
the customer service department. The type of power cable must
be HO5V2V2-F. This operation should be carried out by a suitably
qualified professional. The earth conductor (yellow-green) must be
approximately 10 mm longer than the other conductors. For any
repairs, refer only to the Customer Care Department and request
the use of original spare parts.

Failure to comply with the above can compromise the safety of the
appliance and invalidate the guarantee.

WARNING: the accessible parts can become hot when the grill is in
use. Children should be kept at a safe distance.

Do not use rough or abrasive materials or sharp metal scrapers to
clean the oven door glasses, as they can scratch the surface and
cause the glass to shatter.

WARNING: ensure that the appliance is switched off before replacing
the bulb, to avoid the possibility of electric shocks.

The oven must be switched off before removing the removable
parts. After cleaning, reassemble them according the instructions.
Only use the oven for its intended purpose, that is only for the
cooking of foods: any other use, for example as a heat source, is
considered improper and therefore dangerous. The manufacturer
cannot be held responsible for any damage resulting from improper,
incorrect or unreasonable usage.

The use of any electrical appliance implies the observance of some
fundamental rules:
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Do not pull on the power cable to disconnect the product from the
power source;

Do not touch the appliance with wet or damp hands or feet;

In general the use of adaptors, multiple sockets and extension cables
is not recommended,;

Incase of malfunctionand/or poor operation, switch offthe appliance
and do not tamper with it.

ENSURE THAT AN ELECTRICIAN OR QUALIFIED TECHNICIAN
MAKES THE ELECTRICAL CONNECTIONS. The power supply
to which the oven is connected must conform with the laws in
force in the country of installation. The manufacturer accepts no
responsibility for any damage caused by the failure to observe these
instructions. The oven must be connected to an electrical supply
with an earthed wall outlet or a disconnector with multiple poles,
depending on the laws in force in the country of installation. The
electrical supply should be protected with suitable fuses and the
cables used must have a transverse section that can ensure correct
supply to the oven.

CONNECTION. The oven is supplied with a power cable that should
only be connected to an electrical supply with 220-240 Vac power
between the phases or between the phase and the neutral. Before
the oven is connected to the electrical supply , it is important to
check power voltage indicated on the gauge and the setting of the
disconnector. The grounding wire connected to the oven's earth
terminal must be connected to the earth terminal of the power
supply.

WARNING. Before connecting the oven to the power supply, ask a
qualified electrician to check the continuity of the power supply's
earth terminal. The manufacturer accepts no responsibility for any
accidents or other problems caused by failure to connect the oven
to the earth terminal or by an earth connection that has defective
continuity.

NOTE: as the oven could require mainteinance work, it is advisable to
keep anotherwall socket available so that the oven canbe connected
to this if it is removed from the space in which it is installed. The
power cable must only be substituited by technical service staff or
by technicians with equivalent qualifications.
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USE RECOMMENDATIONS/WARNINGS

+ During cooking, moisture may condense inside the oven cavity or
on the glass of the door. This is a normal condition. To reduce this
effect, wait 10-15 minutes after turning on the power before putting
foodinside the oven. In any case, the condensation disappears when
the oven reaches the cooking temperature.

+ Cook the vegetablesin a container with a lid instead of an open tray.

+ Avoidleavingfoodinside the oven after cooking for more than 15/20
minutes.

+ Along power supply failure during an occurring cooking phase may
cause a malfunction of the monitor. In this case contact customer
service.

+ When you place the shelf inside, make sure that the stop is directed
upwards and in the back of the cavity. The shelf must be inserted
completely into the cavity.

« WARNING: Do not line the oven walls with aluminium foil or single-
use protection available from stores. Aluminium foil or any other
protection, in direct contact with the hot enamel, risk melting and
deteriorating the enamel of the insides.

« WARNING: Never remove the oven door seal.

+ CAUTION: Do not refill the cavity bottom with water during cooking
or when the ovenis hot.

« When inserting the grid tray pay attention that the anti-slide edge is
positioned rearwards and upwards

« For a correct use of the oven it is advisable not to put the food in
direct contact with the racks and trays, but to use oven papers and/
or special containers.

« The dripping pan collects the residues that drip during cooking.

WARNINGS
« Any excess of spilled material should be removed before cleaning.
« WARNING: before initiating the automatic cleaning cycle:
1. Clean the oven door;
2.Remove large or coarse food residues from the inside of the oven
using a damp sponge. Do not use detergents;
3.Remove all accessories and the sliding rack kit (where present);
4.Do not place tea towels.
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In ovens with meat probe it is necessary, before making the cleaning
cycle, close the hole with the nut provided. Always close the hole
with the nut when the meat probe is not used.

During the pyrolytic cleaning process (if available), surfaces can heat
up more thanusual, children must therefore be kept at a safe distance.
If a hob has been fitted above the oven, never use the hob while the
Pyrolizer is working, this will prevent the hob from overheating.
When filling in the water tank the level of the water must not exceed
the maximum level indicated on the tank.

WARNING: Risk of burn and damage to the appliance: using the
steam function released steam can cause burns: Open the door
carefully to avoid injury after using a cooking function with steam.
Use only drinking water to fillin the tank.

Use only drinking water to fill in the cavity bottom during the steam
function.

Only use the meat probe recommended for this oven.
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Preci Probe (Wireless temperature probe) WARNINGS

WARNINGS:

« This productis exclusive for oven appliances.

It should only beused as described in this User Manual.

« DO NOT TOUCH Preci Probe WITH BARE HANDS JUSTAFTER
COOKING. Always wear oven gloves to remove Preci Probe from the
food after cooking.

« Itisrequired to FULLY INSERT PreciProbe metal bar properlyinto the
food until the BLACK ceramic EDGE of it during cooking.

insert PreciProbe
inthe food up to here

+ Do not expose the metal part of Preci Probe to the heat generated by
oven directly. Do not expose the metal part of Preci Probe to the heat
generated by the appliance.

« Do not use Preci Probe in another appliance except for the built-in
oven.

+ Do not use Preci Probe in a microwave oven.

« Preci Probe can be cleaned and washed but do not immerse itlong in
water.

« Thisproductisnotintendedfor use by persons with ages 12and under.

+ The supplier will not be liable for any damage of Preci Probe due to
misuse of the device.

+ Clean the PreciProbe before the use

« Probe can work in this range of temperature: 10 °C to an internal
maximum temperature of 100°C of the metal part. Ceramic part can
reach 350°C.

« If the Preci Probe temperature exceeds 100°C, cooking will stopand
the Preci Probe must be removed from the oven as soon aspossible,
wearing gloves, to avoid damage to the probe.
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Product description

. Control panel
. Shelf positions (lateral wire

gridifincluded)

. Grids

. Trays

. Fan (if present)

. Oven door

. Lateral wire grids (if present:

only for flat cavity)

. Serialnumber

ACCESSORIES

Drip tray

Write here your serial number for future reference

Collects residues that drip when cooking food
onthegrills.
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Lateral wire grids (onlyif present)

Telescopic guides (only if present)

Located on both sides of the oven cavity, holds
metal grills and drip pans.

Chefpanel (onlyif present)

Two guide rails which facilitate the cooking
status check as they allow easily the extraction
and repositioning of trays and grids inside the
oven cavity.

Catalytic panels (onlyif present)

An air conveyor that increases air circulation
inside the oven. This enables improved cook-
ing performance, more even cooking of food
atalltemperatures, shorter cooking times and,
lastly, an even temperature distribution inside
the oven.

Softclose (only if present)

Special panels coated with enamel, made with
a microporous structure to turn fat into gase-
ous elements that are easy to remove. Replace
after 3 years of use (at 2/3 cooking cycles per
week).

Preciprobe

I

/

Hinges which ensure an automatic soft and

smooth movement during the closing phase of

the ovendoor.

Measures the internal temperature of food

during cooking. Insert into the hole on the top

of the cavity. Should be inserted while oven is

cool.

WARNINGS:

« Do not preheat or start cooking before
properly inserting the meat probe.

« Donottrytoinsertthe Preciprobeinfrozen
food.
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PRECIPROBE

Before the use verify the charge of the Preci
Probe:

1. Put PreciProbeinto the charger and close
the cover.

2. Connect the charger to a USB power
source, such as USB adapter or USB sock-
et of PC/notebook with the USB cable. The
charger may not be working properly with
power bank because of its auto switch-off
function.

3. LED of the charger will turn on and is
flashing during charging. It will turn off when
PreciProbe is fully charged.

Verify that Bluetooth of the oven is turned
on.

Make sure the Preci Probe is within the
range of monitoring distance. With long dis-
tances the Preci Probe cannot be detected
by the oven.

If the Preci Probe is covered by an insulat-
ed material doses not communicate with
the oven. If the probe is disconnected while
standard cooking using the probe is un-
derway (flat battery, Bluetooth turned off,
etc....), the cooking process will be inter-
rupted after a brief interval. During cooking
with recipe and probe, the cooking process
continues for the remaining scheduled time
if disconnected.

Cooking tips - Preci Probe

The Preci Probe can be used with manual
functions (Static, statict+fan, grill, supergrill,
grill + fan, bottom and bottom + fan) and with
FOOD COOKING CATEGORIES.

The Preci Probe has one measuring point,
insert it fully into the food with the metal tip
located at the centre of the food.

That point should be placed as close as
possible to the thickest (coldest) part of the
food in order to correctly monitor the cooking
process.

Thanks to its wireless design, the Preci Probe
can be used also to monitor foods that change
volume during cooking (i.e. breads).

MEAT/ROASTS/STEAKS: insert the probe
diagonally in the thickest part. For cylindrical
shape foods (i.e. beef roasts) place the tip as
close as possible to the geometric center.
Suggested core temperatures:

+ 45°C for roast beef (then wrap in foil and let it
rest for 15-20' before serving)
*55°C/60°C/65°Cforotherroasted meats

POULTRY: Insert the Preci Probe into the
thickest part of the breast. Suggested core
temperature for poultry is 83-85°C

FISH (WHOLE/STEAKS): insert the probe
diagonally in the thickest part
Suggested core temperature: 65°C

BREAD/CASSEROLES: insert the Preci Probe
close to the geometric center of the food.
Suggested core temperature: 90°C
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Use of the appliance

COOKING MODES *

Description

Conventional ***
150-200°C **

(=] 2nd /3w 1evel

Suggestions

IDEAL FOR: cakes, breads, biscuits, quiches on one level
using both upper and lower heating.

Canbe used with Preci Probe.

Fast Preheat option available.

Convection + Fan
180-200°C **

I;’ 2nd /3rd|evel

IDEAL FOR: roasts, casseroles, vegetables and pies with
moist fillings on one level. Ideal for cooking foods with high
water content.

Canbe used with PreciProbe.

Fast Preheat option available.

] =1L I

.\
(

I

Multi-level
150-230°C **

(=] 3¢ for single level
1st+3rd for double level

IDEAL FOR: cakes, biscuits and pizzas on one or more lev-
els. Ideal to cook different foods.

Canbe used with Preci Probe.

Fast Preheat option available.

1

Grill
L3 (power) **

|j 5th level for thin food
3rd/ 4thlevel for thick food

IDEAL FOR: gratin, grilled meat, fish, vegetables.

This function uses only the top heating element, and the grill
level can be adjusted. Use with the door closed. Place white
meats at a distance from the grill. Red meats and fish fillets
can be placed on the shelf with the drip tray underneath. Turn
food two thirds of the way through cooking (If necessary).

Vv

j

-

G

Grill + Fan
200°C **

|;| 2nd / 3rd /4th |evel

IDEAL FOR: whole pieces of meat (roasts).

Uses the top heating element with the fan to circulate the
air inside the oven. Use with the door closed. Slide the drip
tray under the shelf to collect juices. Turn food over halfway
through cooking. Preheating is required for red meats but
not for white meats.

Bottom heating
160-180°C **

= 15t/727 evel

IDEAL FOR: creme caramel, puddings and bain marie on
one level. This function can be also used for finishing a
preparation.

Can be used with PreciProbe.

Fast Preheat option available.

\
(

o] [ |

Bottom heating + Fan
170-230°C **

(=] 20/ 37 Jevel

IDEAL FOR: pizzas, salty cakes, tarts and foods with liquid
toppings ononelevel.

Canbe used with PreciProbe.

Fast Preheat option available.
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Symbol ‘ Description Suggestions

IDEAL FOR: big quantities of sausages, steaks and toast bread.

Y Supergrill The entire area below the grill element becomes hot. Use
L3 (power) ** with the door closed. Turn food two thirds of the way through
[T 4t/ 5t level cooking (Ifnecessary). Use L5 (power) without preheatingwhen

grilling toasts.

1L

Soft +
150-200°C

+
—

IDEAL FOR: cakes and breads on one level.
(=] 2rd/3rd1evel

IDEAL FOR roasting foods such as chicken breasts, quails or
fish fillets both sides at the same time.
Place a baking tray underneath the food at Level 1 to collect

Grill+Turnspit

I

L3 power drips andjuices.
JRUSWON IDEAL FOR roasting foods such as large chicken or turkey on
¢ Grill+Fan+Turnspit both sides at the same time.
h 200°C Place a baking tray underneath the food at Level 1 to collect

drips and juices.

Conventional+

L

Turnspit IDEAL FOR: Roasting beef or pork roasts. Place a baking tray
200°C underneath the food at level 1 to collect drips and juices.
ADDITIONAL FUNCTIONS
Symbol ‘ Description Suggestions
This function enables to lock the screen in order to prevent any
I‘E’ Key lock unwanted use by minors. Press and hold down Temperature (4) for 5
seconds to activate the screen lock. Do the same to deactivate it.
D Favourite To save a favourite function and display it first when your oven is
function turned on, hold down the (2) key for 5 seconds.

* Depending on the oven model.

** |deal temperature for suggested foods.

*** Testedinaccordance with the EN 60350-1 for the purpose of energy consumption declaration and energy class.
% Suggested cooking time may vary according to food type and user preferences.
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FOOD COOKING CATEGORIES

. Heat Feel
. Cooking .
Description Preheat . temperatures Description
position o
(°C)
58-62-65°C for Forroasts and
67 RedMeat v 23 beef cuts of beef, veal.
for pork roasts,
chicken and tur-
d White Meat Y 2-3 70-74-85°C key pieces and
white meatin
general.
. o Forwhole fish
ﬂ Fish Y 2-3 65°C and fillets.
Forroasted
ﬁ Veggies Y 3-4 70°C vegetables and
potatoes.

Perfect cooking results guaranteed thanks to the pre-set parameters by category. The default
values of time and temperature refer to quantities for 4 servings. Use the table below to set the
cooking time correctly; use the Preci Probe for best results.

Food Serving size/grams (in bold, Cooking time (min)****
Category default setting) after preheat
Red Meat 4/800;6/1200; 8/1600 50;52;55
White Meat 4/800;6/1200; 8/1600 57;60; 65
Fish 4/600;6/900;8/1200 36; 38; 40
Veggies 4/800;6/1200; 8/1600 57,60;65

* Depending on the oven model.
** |deal temperature for suggested foods.

*** Testedinaccordance with the EN 60350-1 for the purpose of energy consumption declaration and energy class.
% Suggested cooking time may vary according to food type and user preferences.
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SPECIALFUNCTIONS *

Description

Suggestions

Tailor bake ***
180-200°C **

|;| 2°level

Ideal to keep food soft inside and crunchy outside.

For healthy cooking, this function reduces the amount of fat or oil
required. The combination of heating elements with a pulsating cy-
cle of air ensures even baking results.

Bread
65/100/220°C

|;| 2°level

This function allows to cook bread in different steps ensuring per-
fect cooking results using a convection + fan cycle. We suggest
a specific recipe tested by our Chef to cook a perfect bread (see
chapter "Bread recipe").

BREAD RECIPE

* With simple bread flour:

500 g of special flour for bread

10gofsalt

7.5 gof baker's dehydrated yeast

Approximately 325 g of water

* With bread flour with yeast and salt incorporated
(torecommend):

500 g of special flour for bread

7.5 g of dehydrated baker's yeast (it's better to add a
bag)

Approximately 325 g of water

Method

Dissolve yeast in water in a salad bowl, put the flour, salt
(if necessary) and water

Mix the whole to form a homogeneous dough

Put the dough on the work plan ,and with the palm of
the hand , stretch the dough and pull it down on itself
(the objective being to lock a maximum for of airinto the
dough). Repeat this movement during approximately 5
minutes.

CLEANING FUNCTIONS *

Put the doughinthe bowl and cover it with a clingfimlet
the dough rise (in proving function of the oven) during
approximately 30 min. (it has to double in volume)

Take back the dough, fold up it 2 or 3 times on itself
(to push away the air) and shape the breads (baguette,
farmhouse bread, round loaf)

Put breads on the pastry baking tray of the oven
covered before with a baking paper

Sprinkle slightly breads of flour (optional, only to give an
effect farmhouse bread)

Give some net knocks of razor blade (or well sharpened
knife) onthe top of breads

Let rest about ten minutes before putting in the oven
install the tray with breads in the 2nd level (from the
bottom) of the oven

Measure exactly 1 dI (10 clor 100 g) of water and pour it
directly on the bottom of the oven

Close the door and engage the bread or bakery
function.

Symbol Function Description
000 H20 clean For simple, efficient cleaning of the oven.
000
Ecg o Pyrolysis Eco For perfect, regular cleaning of the oven cavity.
oo yroly This function enables to lock the door during the process (d4).
+ For extremely thorough cleaning and removing large amounts of
E" E"Cn] Pyrolysis+ dirt from the oven cavity.
ooao This function enables to lock the door during the process (d4).

* Depending on the oven model.
** |deal temperature for suggested foods.

*** Testedinaccordance with the EN 60350-1 for the purpose of energy consumption declaration and energy class.
% Suggested cooking time may vary according to food type and user preferences.
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Cleaning and maintenance

GENERAL NOTES ON CLEANING:

Regular cleaning can extend the lifecycle of
your appliance. Wait for the oven to cool before
carrying out manual cleaning.

WARNING: Never use abrasive detergents,
steelwoolor sharp objects for cleaning, as they
may irreparably damage enamelled parts. Use
only water, soap or bleach-based detergents
(@ammonia).

GLASS PARTS

Clean the glass oven window with absorbent
kitchen towel after every use. For stubborn
stains, use a detergent-soaked sponge, wrung
out, thenrinse with water.

OVEN WINDOW SEAL
If dirty, the seal can be cleaned with a damp
sponge.

RECOMMENDATIONS:

« After each use of the oven, a minimum of
cleaning will help keep the oven perfectly
clean.

« Do not line the oven walls with aluminium
foil or single-use protection available
from stores. Aluminium foil or any other
protection, in direct contact with the hot
enamel, risks melting and deteriorating the
enamel of the insides.

« In order to prevent eccessive dirting of
your oven and the resulting strong smokey
smells, we recommend not using the oven
at very high temperature. It is better to
extend the cooking time and lower the
temperature alittle.

« Inaddition to the accessories supplied with
the oven, we advise you only use dishes
and baking moulds resistant to very high
temperatures.

CHANGING LAMP:

» Disconnect the oven from mains supply.

« Undo the the glass cover, disassemble the
bulb and replace it with a new bulb of the
same type.

» Once the defective bulb is replaced, replace
the glass cover.

NOTE: Incase of a LED lamp oven contact the
assistance for changing the bulb.

This product contains one or more light
sources of energy efficiency class G (Lamp) / F
(10 Led)

EN 19



Environmental protection and disposal

SAVING AND RESPECTING THE
ENVIRONMENT

Where possible, avoid pre-heating the oven
and always try to fill it. Open the oven door as
infrequently as possible, because heat from
the cavity disperses every time it is opened.
For a significant energy saving, switch off the
oven between 5 and 10 minutes before the
planned end of the cooking time, and use the
residual heat that the oven continues to gener-
ate. Keep the seals clean and in order, to avoid
any heat dispersal outside of the cavity. If you
have an electric contract with an hourly tariff,
the "delayed cooking” programme makes en-
ergy saving more simple, moving the cooking
process to start at the reduced tariff time slot.

WASTE MANAGEMENT AND
ENVIRONMENTAL PROTECTION
This appliance is labelled in
accordance with European Di-
rective 2012/19/EU regarding
electric and electronic appli-
ances (WEEE). The WEEE con-
tain both polluting substances
(that can have a negative effect
on the environment) and base
elements (that can be reused).
Itisimportant that the WEEE undergo specific
treatments to correctly remove and dispose of
the pollutants and recover all the materials. In-
dividuals can play an important role in ensuring
that the WEEE do not become an environmen-
tal problem; it is essential to follow a few basic
rules:

« The WEEE should not be treated as domes-
tic waste;

- The WEEE should be taken to dedicat-
ed collection areas managed by the town
council or aregistered company.

In many countries, domestic collections may
be available for large WEEEs. When you buy a
new appliance, the old one can be returned to
the vendor who must accept it free of charge
as a one-off, as long as the appliance is of an
equivalent type and has the same functions as
the purchased appliance.
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Installation

Consignes de sécurité importantes

Protection de I'environnement et élimination

Mercid'avoir choisi un de nos produits. Pour de
meilleurs résultats, veuillez lire attentivement
ce manuel et le conserver pour consultation
ultérieure.

Avantd'installer le four, prenez note du numéro
de serie dont vous pourriez avoir besoin sides
réparations sont nécessaires. Vérifiez que
le four na pas été endommagé pendant le
transport. En cas de doute, consultez un
technicien qualifié avant d'utiliser le four.
Conservez tous les matériaux d'emballage
hors de portée des enfants. Lorsque le four
est allumé pour la premiere fois, une fumée

forte risque de se former. Cela est provoqué
par le fait que la colle des panneaux d'isolation
chauffe pourla premiere fois. Si cela se produit,
ne vous inquiétez pas, il suffit d'attendre que la
fumée se dissipe avant de mettre des aliments
dans le four. Le fabricant décline toute
responsabilité en cas de non-respect des
instructions contenues dans ce document.

REMARQUE : les fonctions, proprietés et
accessoires du four mentionnés dans ce
manuel varient selon le modéle que vous avez
achete.
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Consignes de sécurité importantes

CONSIGNES DE SECURITE

L]

Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.

L'appareil peut étre utilisé par les enfants a partir de 8 ans et par
les personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales limitées, sans expérience ou connaissance du produit,
uniguement s'ils sont supervises ou s'ils ont recu des instructions
surle fonctionnement de I'appareil, de maniere sécurisée et en ayant
conscience des eventuels risques.

Le nettoyage et lI'entretien ne doivent pas étre effectués par des
enfants non surveillés.

AVERTISSEMENT : l'appareil et ses parties accessibles deviennent
chauds au cours de l'utilisation. Veillez a ne toucher aucune partie
chaude.

AVERTISSEMENT : les parties accessibles peuvent devenir chaudes
aucoursdel'utilisation. Tenezlesjeunesenfantsal'écartdel'appareil.
AVERTISSEMENT : afin d'éviter tout danger provoqué par le
rearmement accidentel du disjoncteur thermique, l'appareil ne
doit pas étre alimenté par un commutateur extérieur, comme une
minuterie, ni étre raccordeé a un circuit qui est régulierement allume
et eteint.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre gardés a bonne distance
de l'appareil s'ils ne sont pas constamment surveillés.

Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou de vaporisateur a haute
pression pour les opérations de nettoyage.

Débrancher l'appareil du secteur avant d'effectuer tout travail ou
opeération d'entretien..

RECOMMANDATIONS D'INSTALLATION/AVERTISSEMENTS

Les fabricants n'ont aucune obligation de le faire. Si l'assistance
du fabricant est requise pour remédier a des défauts dérivant
d'une installation incorrecte, cette assistance n'est pas couverte
par la garantie. Il convient de suivre les instructions d'installation a
destinationdupersonneldisposantdequalificationsprofessionnelles.
Une installation incorrecte peut endommager ou blesser des gens,
des animaux ou des biens. Le fabricant ne peut étre tenu pour
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responsable de tels degats ou blessures.

« Aucun réglage/opération supplémentaire n'est requis pour faire
fonctionner l'appareil aux frequences nominales.

+ Llappareil ne doit pas étre installé derriere une porte decorative afin
d'eviter toute surchauffe.

« Lefourpeut étre placé en hauteur dans une colonne ou sous un plan
de travail. Avant de le fixer, vous devez garantir une bonne ventilation
dans I'espace du four pour permettre une circulation correcte de l'air
frais requis pour refroidir et protéger les parties situees a l'intérieur.
Realisez les ouvertures spécifiées a la derniere page en fonction du
type de fixation. Fixez toujours le four aux meubles a l'aide des vis
fournies avec l'appareil.

AVERTISSEMENTS CONCERNANT LES RISQUES ELECTRIQUES

 Sile four est fourni par le fabricant sans fiche:
TLAPPAREIL NE DOIT PAS ETRE RACCORDE A LA SOURCE
D'ALIMENTATION A LAIDE D'UNE FICHE OU D'UNE PRISE,
MAIS DOIT ETRE DIRECTEMENT RACCORDE AU SECTEUR
D'ALIMENTATION.
Le raccordement a la source d'alimentation doit étre effectué par un
professionnel qualifié. Pour que l'installation soit conforme a la
legislation de securité en vigueur, le four ne doit étre branché que
sur un disjoncteur omnipolaire, avec une séparation de contact
conforme aux exigences applicables a la catégorie de surtension Ill,
entrelappareiletlasource d'alimentation. Le disjoncteur omnipolaire
doit supporterla charge maximale raccordée et doit étre conforme a
la legislation en vigueur. Le cable de terre jaune-vert ne doit pas étre
interrompu par le disjoncteur. Le disjoncteur omnipolaire utilisé pour
la connexion doit étre facilement accessible lorsque l'appareil est
installe. Leraccordementalasource dalimentationdoit étre effectue
par un professionnel qualifieé en tenant compte de la polarité du four
et de la source d'alimentation. La déconnexion doit étre realisee en
incorporant un interrupteur dans le cablage fixe conformément aux
regles de cablage.

 Sile four est fourni par le fabricant avec fiche :
La prise doit étre adaptee a la charge indiquee sur I'etiquette et doit
avoir le contact de terre raccordé et en état de fonctionnement. Le
conducteur de terre est de couleur jaune-verte. Cette opération doit
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étre effectuée par un professionnel qualifié. En cas d'incompatibilité
entre la prise et la fiche de l'appareil, demandez a un électricien
qualifie de remplacer la prise par une autre d'un type adaptée. La fiche
et la prise doivent étre conformes aux normes en vigueur dans le
pays d'installation.

Le raccordement a la source de courant peut également étre
effectué en placant un disjoncteur omnipolaire, avec séparation
des contacts conforme aux exigences de la catégorie de surtension
Ill, entre l'appareil et la source de courant capable de supporter la
charge raccordée maximale et qui soit conforme a la législation en
vigueur. Le cable de terre jaune-vert ne doit pas étre interrompu par
le disjoncteur. La prise ou le disjoncteur omnipolaire utilise pour le
raccordement doit étre facilement accessible lorsque l'appareil est
installé. Pour le débranchement, il convient de faire en sorte que la
fiche soit accessible ou d'intégrer un interrupteur dans le cablage
fixe conformément aux regles de cablage.
Silecordond'alimentationestabimeé,ildoit étreremplace paruncable
ou un faisceau spécial disponible aupres du fabricant ou du service
clientele. Le type de cordon d'alimentation doit étre HO5V2V2-F.
Cette opération doit étre effectuée par un professionnel qualifié.
Le conducteur de terre (jaune-vert) doit mesurer environ 10 mm de
plus que les autres conducteurs. Pour toute réparation, adressez-
vous uniguement au service clientele et demandez a ce que des
pieces detacheées originales soient utilisees.

Le non-respect de ces instructions peut compromettre la sécurité
de l'appareil et rendre la garantie caduque.

AVERTISSEMENT : les parties accessibles peuvent devenir chaudes
lorsque le grilest utilise. Les enfants doivent rester a une distance de
securite.

N'utilisez pas des produits rugueux ou abrasifs ni des racloirs en
meétal pointus pour nettoyer les vitres de la porte du four, car ils
peuvent rayer la surface du verre et le briser.

AVERTISSEMENT : vérifiez que l'appareil est eteint avant de changer
I'ampoule, pour éviter tout risque d'électrocution.

Le four doit étre eteint avant de retirer les pieces amovibles. Apres le
nettoyage, reassemblez-les selon les instructions.

Utiliser le four uniguement aux fins prévues, a savoir pour cuire
des aliments. Toute autre utilisation, par exemple comme source
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de chaleur, est considérée comme impropre et par consequent
dangereuse.

Le fabricant ne peut étre tenu pour responsable de tout dégat
provoque par un usage inadapte, incorrect ou deraisonnable.
Lutilisation de tout appareil électrique implique le respect de
certaines regles fondamentales :

Ne tirez pas sur le cordon d'alimentation pour débrancher le produit
de la source d'alimentation;

Ne touchez pas l'appareil avec les mains ou les pieds mouilles ou
humides ;

Engeneral, I'utilisation d'adaptateurs, de prises multiples et de cables
d'extension n'est pas recommandee;

En cas de dysfonctionnement et/ou de mauvais fonctionnement,
eteignez I'appareil et evitez de le bricoler.

ASSUREZ-VOUS QUE LES BRANCHEMENTS ELECTRIQUES SONT
EFFECTUES PAR UN ELECTRICIEN OU UN TECHNICIEN QUALIFIE.
Le circuit électrique surlequel le four est branché doit étre conforme
aux lois en vigueur dans le pays d'installation. Le fabricant decline
toute responsabilité en cas de degats occasionnes par le non-
respect de ces instructions. Le four doit étre branché sur un circuit
electrigue avec une prise murale mise a la terre ou un interrupteur
de sectionnement avec des pdles multiples, en fonction des lois
en vigueur dans le pays d'installation. Le circuit electrique doit étre
protége par des fusibles adaptés et les cables utilisés doivent avoir
une section transversale pouvant garantir une alimentation correcte
au four.

CONNEXION. Le four est alimenté par un cordon d'alimentation qui
ne doit étre branché que sur un circuit électrique avec une puissance
de 220-240Vcaentreles phases ou entre la phase etle neutre. Avant
de brancher le four sur l'alimentation électrique, il est important de
vérifier la tension d'alimentation indiquée sur le manomeétre et le
reglage du sectionneur. Le cable de terre raccorde alaborne de terre
du four doit étre raccordeé ala borne de terre du circuit électrigue.
AVERTISSEMENT. Avant de brancher le four sur le circuit électrique,
demandez a un électricien qualifie de vérifier la continuite de laborne
de terre du circuit électrique. Le fabricant ne peut étre tenu pour
responsable de tout accident ou probleme provoqué par I'absence
de branchement sur la borne de terre ou par un raccordement de
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terre présentant une continuité défectueuse.

« REMARQUE : etant donné que le four peut necessiter des travaux
d'entretien, ilestconseille de garder une autre prise murale disponible
afin de pouvoir brancher le four sur celle-ci s'il devait étre désinstallé
del'espace danslequelil estinstallé. Le cordon d'alimentation ne doit
étre remplaceé que par du personnel issu de l'assistance technique
ou par des techniciens possédant des qualifications équivalentes.

RECOMMANDATIONS D'UTILISATION/AVERTISSEMENTS

« Durant la cuisson, de I'hnumidité peut se condenser a l'intérieur de
la cavité du four ou sur la vitre de la porte. Il s'agit d'un phéenomene
tout a fait normal. Pour réduire cet effet, patientez 10 a 15 minutes
apres avoir allumé le four avant d'y placer des aliments a l'intérieur.
Dans tous les cas, la condensation disparait lorsque le four atteint Ia
tempeérature de cuisson.

« Faites cuire les legumes dans un récipient muni d'un couvercle plutot
que sur une plague ouverte.

. Evitez de laisser des aliments & l'intérieur du four pendant plus de 15
a 20 minutes apres la cuisson.

+ Une longue coupure de courant durant une phase de cuisson peut
provoguer un dysfonctionnement du moniteur. Dans ce cas-la,
contactez le service clientele.

» Lorsque vous placez la grille a l'intérieur, verifiez que larrét est
dirige vers le haut et a l'arriere de la cavite. La grille doit étre inseree
entierement dans la cavite.

« AVERTISSEMENT :Nerecouvrez pas les parois du four avec du papier
aluminium ou une protection jetable disponible dans le commerce.
Au contact direct de I'émail chaud, le papier aluminium ou toute
autre protection risque de fondre et de détériorer I'émail a l'intérieur.

« AVERTISSEMENT : ne retirez jamais le joint de la porte du four.

« ATTENTION : ne remplissez pas le fond de la cavité avec de I'eau
durant la cuisson ou lorsque le four est chaud.

+ Lors de l'insertion du plateau de grille, faites attention a ce que le
bord antidérapant soit positionné vers l'arriere et vers le haut.

» Pour une utilisation correcte du four, il est recommandée de ne pas
mettre les aliments en contact direct avec les grilles et les plateaux,
mais d'utiliser des papiers de cuisson et/ou des récipients spéciaux.

+ Lalechefrite recueille les résidus qui s'egouttent pendant la cuisson.

FR 26



AVERTISSEMENTS

Tout déversement excessif doit étre eliminé avant d'effectuer le

nettoyage.

AVERTISSEMENT : avant de commencer le cycle de nettoyage

automatique :

1. Nettoyez la porte du four;

2.Enlevez les résidus grossiers ou importants de nourriture de
l'intérieur du four avec une éponge humide. N'utilisez pas de
detergents;

3.Otez tous les accessoires et I'ensemble des rails coulissants (le
cas échéant);

4.Ne mettez pas de torchons a l'interieur.

Dans les fours avec sonde de cuisson, avant d'effectuer le cycle de

nettoyage, il convient de boucher le trou avec I'écrou fourni. Fermez

toujours le trou avec I'écrou lorsque vous n'utilisez pas la sonde de

cuisson.

Pendant le processus de nettoyage par pyrolyse (si disponible), les

surfaces peuvent chauffer plus que d'habitude, les enfants doivent

donc étre maintenus a une distance sure.

Si une plague de cuisson est installée au-dessus du four, n'utilisez

jamais la plaque de cuisson lorsque la pyrolyse fonctionne, cela

évitera toute surchauffe de la plaque de cuisson.

Lors du remplissage du réservoir d'eau, le niveau de I'eau ne doit pas

dépasser le niveau maximal indigué sur le réservair.

AVERTISSEMENT : risque de brllure et d'endommagement de

I'appareil : I'utilisation de la fonction vapeur libéree peut provoquer

des brulures: ouvrir soigneusement la porte pour eviter toute

blessure apres avoir utilisé une fonction de cuisson a la vapeur.

N'utilisez que de I'eau potable pour remplir le réservoir.

N'utilisez que de l'eau potable pour remplir le fond de la cavité

pendant la fonction vapeur.

N'utilisez que la sonde de cuisson recommandee pour ce four.
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Preci Probe (sonde de température sans fil)
AVERTISSEMENTS

AVERTISSEMENTS:

+ Ce produit estreserve aux fours.

+ lInedoit étre utilisé que selonlesindications de cette notice d'utilisation.

« NE TOUCHEZ PAS Preci Probe A MAINS NUES JUSTE APRES LA
CUISSON. Portez toujours des maniques pour retirer Preci Probe des
aliments apres la cuisson.

. Il est nécessaire d'INSERER INTEGRALEMENT la tige métallique de
Preci Probe dans les aliments jusquau BORD NOIR en céramique
pendant la cuisson.

Introduisez Preci Probe
dans les aliments jusqu'ic

« N'exposez pas directement la partie metallique de Preci Probe a la
chaleur générée par le four. N'exposez pas la partie métallique de Preci
Probe a la chaleur géenérée par l'appareil.

« N'utilisez pas Preci Probe dans un autre appareil a I'exception du four
encastre.

« N'utilisez pas Preci Probe dans un four a micro-ondes.

+ Preci Probe peut étre nettoyee et lavee mais ne la plongez pas trop
longtemps dans I'eau.

+ Ce produit n'est pas concu pour étre utilisé par les enfants de moins de
12 ans.

+ Le fournisseur ne pourra étre tenu pour responsable de tout dégat
occasionneé a Preci Probe suite a une utilisation incorrecte de l'appareil.

+ Nettoyez Preci Probe avant de l'utiliser.

+ La sonde peut fonctionner dans cette plage de températures : de 10
°C jusqu'a une tempeérature maximale interne de 100 °C de la partie
metallique. La partie en céramique peut atteindre 350 °C.

« Si la température de Preci Probe dépasse 100 °C, la cuisson sera
interrompue et il faudra sortir Preci Probe du four dans les plus brefs
delais, en portant des gants, pour eviter d'abimer la sonde.

FR28



Description du produit

S

ACCESSOIRES

Bac derécupérationdel’'eau

. Panneau de commande
Etages (support métalliques
latéraux)

. Grilles

. Plateaux

. Ventilateur (si présent)

. Porte dufour

. Grilles latérales (si présent:

uniguement pour cavité
plate)
. Numéro de série

Ecrivez icivotre numéro de série pour consultation
ultérieure.

Grille métallique

Collecte les résidus qui s'égouttent lors de la

cuisson des aliments surles grilles.
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Grilles latérales (siprésentes)

Telescopic guides (si présentes)

Situés des deux cotés de la cavité du four, les
grilles métalliques et lalechefrite.

Panneau du chef (siprésentes)

Deux rails de guidage facilitent la vérification
de I'état de cuisson, en permettant d'extraire
et de repositionner facilement les plaques et
les grilles al'intérieur de la cavité du four.

Panneaux catalytiques (si présents)

Un convoyeur d'air qui augmente la circula-
tion de I'air a I'intérieur du four. Cela permet
de meilleures performances de cuisson, une
cuisson plus uniforme des aliments a toutes
les temperatures, un temps de cuisson plus
court et enfin une répartition uniforme de la
température al'intérieur du four.

Amortissement (siprésent)

Panneaux spéciaux revétus d'émail, réalisés avec
une structure microporeuse pour transformer la
graisse en éléments gazeux faciles a enlever. A
remplacer aprés 3 ans d'utilisation (a raison de
2/3 cycles de cuisson par semaine).

Preciprobe

/

Charnieres qui garantissent un mouvement
souple et lisse automatique pendant la phase
de fermeture de la porte du four.

Mesure latempératureinterne des aliments pen-
dant la cuisson. Introduisez-la dans le trou sur le
dessus de la cavité. Il convient de l'insérer pen-
dant que le four est froid.

AVERTISSEMENTS:

» Ne préchauffez pas ou ne commencez pas
la cuisson avant d'avoir correctement insere la
sonde de cuisson.

»N'essayez pas d'insérer Preci Probe dans des
aliments congeles.
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PRECIPROBE

.

.

Avant de I'utiliser, vérifiez que Preci Probe
estchargee:

1. Placez Preci Probe dans le chargeur et
fermezle couvercle.

2. Branchez le chargeur sur une source de
courant USB telle qu'un adaptateur USB ou
un port USB sur un PC/ordinateur portable
avec le cable USB. Le chargeur pourrait
ne pas fonctionner correctement avec
une banque d'alimentation en raison de sa
fontion de coupure automatique.

3. La LED du chargeur sallume et clignote
pendant qu'elle se recharge. Elle s'éteint
lorsque Preci Probe est entierement
rechargée.

Veérifiez que le Bluetooth du four est allumeé.
Assurez-vous que Preci Probe se trouve
dans la plage de distance de supervision. Si
la distance est trop importante, Preci Probe
ne sera pas détectée parle four.

SiPreciProbeestrecouverteparunmatériau
isolant, elle ne peut pas communiquer avec
lefour. Silasonde est déconnectée pendant
la cuisson standard avec la sonde (batterie
a plat, Bluetooth éteint, etc.), la procédure
de cuisson sera interrompue apres un
court intervalle. Durant la cuisson avec une
recette et la sonde, la procédure de cuisson
continue pendant le temps programme
restant en cas de deconnexion.

Astuces de cuisson - Preci
Probe

Preci Probe peut étre utilisée avec des
fonctions manuelles (Convection naturelle,
Convection + ventilateur, Gril, Supergrill, Gril +
ventilateur, Chaleur de sole et Chaleur de sole
+ventilateur) et avec les

CATEGORIES DE CUISSON.

La sonde Preci Probe dispose d'un point de
mesure. Insérez-le complétement dans les
aliments en placant la pointe en métal au
centre des aliments.

Ce point doit étre placé le plus prés possible
de la partie la plus épaisse (la plus froide) des
aliments afin de surveiller correctement le
processus de cuisson.

Grace a sa conception sans fil, Preci Probe
peut également étre utilisée pour surveiller les
aliments qui changent de volume pendant la
cuisson (p.ex. les pains).

VIANDE/ROTIS/STEAKS : insérez la sonde en
diagonale danslapartiela plus epaisse. Pourles
aliments de forme cylindrique (p. ex. lesrétis de
boeuf), placez I'embout le plus pres possible du
centre geometrique. Températures a coeur
conseillées:

« 45 °C pour le réti de boeuf (enveloppez-le
ensuite dans du papier aluminium et laissez
reposer 15 a 20 minutes avant de servir)

« 55 °C/60 °C/65 °C pour les autres viandes
roties.

VOLAILLE : introduisez Preci Probe dans la
partie la plus eépaisse du blanc. La température
a coeur conseillée pour la volaille est de 83 °C a
85°C

POISSON (ENTIER/DARNES) : insérez la sonde
en diagonale dans la partie la plus épaisse
Température a coeur conseillée : 65 °C

PAIN/PLATS MIJOTES :insérez Preci Probe prés
du centre géométrique des aliments.
Température a coeur conseillée : 90 °C
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Utilisation de I'appareil

MODES DE CUISSON *

‘ Description

Convection naturelle ***
150°C-200°C **

(=] 2¢me/32me piveau

‘ Suggestions

IDEAL POUR : gateaux, pains, biscuits, quiches sur un
niveau par chauffage supérieur et inférieur.

Peut étre utilisé avec Preci Probe.

Option de préchauffage rapide disponible.

Convection + Ventilateur
180°C-200°C **

E’ 2¢éme /3éme pnjyveau

IDEAL POUR : rétis, plats mijotés, légumes et tartes avec
des garnitures moelleuses sur un méme niveau. l[déal pour
cuire des aliments a haute teneur en eau.

Peut étre utilisé avec Preci Probe.

Option de préchauffage rapide disponible.

(o] [ 1E

Multi-niveaux
150°C-230°C **

(= zeme pour un seul niveau
1°7+ 3%™e pour deux niveaux

IDEAL POUR: gateaux, biscuits et pizzas surunou plusieurs
niveaux. Idéal pour cuire différents aliments.

Peut étre utilisé avec Preci Probe.

Option de préchauffage rapide disponible.

1

Gril
L3 (puissance) **

[ 5eme niveau pourles
aliments fins

3¢me/4%me njveau pour les
aliments épais

IDEAL POUR : gratin, viande grillée, poisson, légumes.
Cette fonction n'utilise que I'élément chauffant supérieur,
et le niveau du gril peut étre réglé. A utiliser avec la porte
fermée. Placez les viandes blanches a distance du gril. Les
viandes rouges et les filets de poisson peuvent étre placés
sur la grille avec la lechefrite en dessous. Retournez les
aliments aux deux tiers de la cuisson (sinécessaire).

Vv

]

—,

I

Gril + Ventilateur
200°C **

(=] 2¢me/3emej42me niveau

IDEAL POUR : morceaux entiers de viande (rétis).

Utilise I'élément chauffant supérieur avec le ventilateur pour
faire circuler l'air & l'intérieur du four. A utiliser avec la porte
fermée. Placez la lechefrite sous la grille pour récupérer les
jus. Retournez les aliments a mi-cuisson. Le préchauffage est
nécessaire pour les viandes rouges mais pas pour les viandes
blanches.

Chaleur de sole
160°C - 180°C **

(= 1e/72¢m niveau

IDEAL POUR : créme caramel, puddings et bain-marie sur
un seul niveau. Cette fonction peut également étre utilisée
pour terminer une préparation.

Peut étre utilisé avec Preci Probe.

Option de préchauffage rapide disponible.

IR

Chaleur de sole +
Ventilateur
170°C - 230°C **

(=] 2¢me / 3tme piveau

IDEAL POUR : pizzas, gateaux salés, tartes et aliments
avec des garnitures liquides sur un niveau.

Peut étre utilisé avec Preci Probe.

Option de préchauffage rapide disponible.
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Symbole ‘ Description ‘ Suggestions

IDEAL POUR : de grandes quantités de saucisses, de steaks
et de pain grillé. La zone entiere sous I'élément de la grille
devient chaude. A utiliser avec la porte fermée. Retournez les
aliments aux deux tiers de la cuisson (si nécessaire). Utilisez L5
(puissance) sans préchauffage pour griller des toasts.

oo~ Supergrill
L3 (puissance) **

[0 4¢me / 52mepiveau

Soft +

150°C-200°C IDEAL POUR: gateaux et pains sur un seul niveau.

(=] 2¢me / 38me piveau

IDEAL POUR faire rétir les aliments tels que les blancs de po-

L]0e] L]

hARAE Gril + Tournebroche let, les cailles ou les filets de poisson de chaque coté en méme
temps.
Puissance L3 Placez une plaque de cuisson sous les aliments au niveau 1 pour

recueillirles gouttes etles jus.

IDEAL POUR faire rotir les aliments tels que les gros poulets ou

POSON . .
Grill + Ventilateur + . s N
dindes des deux c6tés en méme temps.
Tournebroche ; : .
200°C Placez une plaque de cuisson sous les aliments au niveau 1 pour

recueillirles gouttes etles jus.

Convection naturelle+ | IDEAL POUR : Faire rotir les rétis de boeuf ou de porc. Placez

L1

Tournebroche une plaque de cuisson sous les aliments au niveau 1 pour
200°C recueillirles gouttes et les jus.
ADDITIONAL FUNCTIONS

Symbole ‘ Description Suggestions

Cette fonction permet de verrouiller I'écran afin d'éviter toute
\_E’ Verrouillage de | utilisation indésirable par des mineurs. Appuyez sur la touche

latouche Température (4) et maintenez-la enfoncée pendant 5 secondes pour
verrouiller I'écran. Faites de méme pour le déverrouiller.

. Pour enregistrer une fonction préférée et l'afficher en premier losque
Fonction ) .
L vous allumez votre four, maintenez la touche (2) enfoncée pendant
Favoris
5 secondes.

*Enfonction dumodeéle de four.

** Températureidéale pour les aliments suggérés.

*** Testé conformément alanorme EN 60350-1 en vue de la déclaration de consommation d'énergie et de la classe énergétique.
*HE% | e temps de cuisson suggére peut varier selonle type d'aliment et les préférences de I'utilisateur.
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CATEGORIES DE CUISSON DES ALIMENTS

. Températures
— , Position de .
Symbole Description | Préchauffage i Heat Description
cuisson o
Feel (°C)

58-62-65°C Pour les rotis et

@7 Viande rouge Y 2-3 pourle les morceaux de
boeuf boeufet de veau.

Pourles rétis de
porc, les pieces
de pouletetde
dinde ainsique la
viande blanche en
général.

Viande blanche Y 2-3 70-74-85°C

65°C Pour les poissons

Poisson Y 2-3 entiers et les filets.

Pour les légumes
Légumes Y 3-4 70°C etlespommes de
terrerétis.

™G

Des résultats de cuisson parfaits garantis grace aux parameétres prédéfinis par catégorie. Les
valeurs par défaut de temps et de température correspondent aux quantités pour 4 portions.
Utilisez le tableau cidessous pour régler correctement le temps de cuisson ; utilisez Preci Probe
pour obtenir de meilleurs résultats.

Catégorie Portion/grammes (en caractéres Temps de cuisson (min)****
d‘aliments gras, réglage par défaut) apres le préchauffage
Viande rouge 4/800;6/1200; 8/1600 50;52;55
Viande blanche 4/800;6/1200; 8/1600 57;60; 65
Poisson 4/600; 6/900; 8/1200 36; 38; 40
Légumes 4/800; 6/1200; 8/1600 57;60; 65

*Enfonction dumodeéle de four.

** Températureidéale pour les aliments suggérés.

*** Testé conformément alanorme EN 60350-1 en vue de la déclaration de consommation d'énergie et de la classe énergétique.
*HE% | e temps de cuisson suggére peut varier selonle type d'aliment et les préférences de I'utilisateur.
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FONCTIONS SPECIALES *

Symbole ‘ Description ‘ Suggestions

Tailor bake *** I'extérieur.
TN 180°Ca200°C **
—/

(= 2¢me niveau
formes.

Idéal pour garder les aliments tendres a l'intérieur et croquants a

Pour une cuisson saine, cette fonction réduit la quantité de graisse
ou d'huile nécessaire. La combinaison d'éléments chauffants avec
un cycle de pulsation de l'air assure des résultats de cuisson un

Pain
65/100/220°C

(= 2¢me niveau

Cette fonction permet de cuire du pain en plusieurs étapes en
garantissant des résultats de cuisson parfaits en utilisant un
cycle convection + ventilateur. Nous vous proposons une recette
spécifique testée par notre Chef pour cuisiner un pain parfait (voir le
chapitre « Recette du pain »).

RECETTE DU PAIN

» Avec de la farine pour pain simple :

500 g de farine spéciale pour pain

10gdesel

7,5 g de levain panaire déshydraté

Environ 325 gd'eau

« Avec de la farine pour pain avec le levain et le
selincorporés (recommandé) :

500 g de farine spéciale pour pain

7,5 g de levain panaire déshydraté (ou de préférence
un sachet)

Environ 325 gd'eau

Méthode

Dissolvez la levure dans un saladier avec l'eau. Ajoutez la
farine, le sel (si nécessaire) et I'eau. Mélangez le tout pour
former une pate homogéne. Mettez la pate sur le plan de
travail, et avec la paume de la main, étirez la pate et repliez-la
sur elle-méme (I'objectif étant d'emprisonner un maximum

FONCTIONS DENETTOYAGE *

Function Description

H20 clean

(ol %4
(0
cC

d'air dans la pate). Répétez ce mouvement pendant environ
5 minutes.

Mettez la pate dans le bol et recouvrez-la de film alimentaire.
Laissez la pate lever (dans le four) pendant environ 30 min
(elle doit doubler de volume).

Reprenez la péte, pliez-la 2 ou 3 fois sur elle-méme (pour
en expulser l'air) et formez les patons (baguette, pain de
campagne, miche ronde).

Placez les pains sur la plaque de cuisson du four chemisée
de papier cuisson. Parsemez légéerement les pains de farine
(facultatif, pour donner un effet pain de campagne).

Incisez légérement la surface des pains avec une lame de
rasoir (ou un couteau bien aiguisé). Laissez reposer environ
dix minutes avant d'enfourner.

Installez la plaque avec les pains dans le 2éme niveau (en bas)
du four.

Mesurez exactement 1 dl (10 cl ou 100 g) d'eau et versez-
la directement en bas du four. Fermez la porte et activez la
fonction pain ou patisserie.

v
<
]‘
o
o

Pour un nettoyage simple et efficace du four.

it

Pyrolyse Eco

ooOo
ooOo
ooOo

(d4).

Pour un nettoyage parfait et régulier de la cavité du four.
Cette fonction permet de verrouiller la porte pendant le processus

J [

Pyrolyse+

ooOo
oo0O
oo0

Pour un nettoyage extrémement complet et I'élimination de
grandes quantités de saleté dans la cavité du four.

Cette fonction permet de verrouiller la porte pendant le
processus (d4).

*Enfonction dumodeéle de four.
** Températureidéale pour les aliments suggérés.

*** Testé conformément alanorme EN 60350-1 en vue de la déclaration de consommation d'énergie et de la classe énergétique.
*HE% | e temps de cuisson suggére peut varier selonle type d'aliment et les préférences de I'utilisateur.
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Nettoyage et entretien

REMARQUES GENERALES SURLE
NETTOYAGE :

Le nettoyage regulier peut prolonger le cycle
de vie de votre appareil. Attendez que le four
refroidisse avant de procéder au nettoyage
manuel.

AVERTISSEMENT : n'utilisez jamais de déte
gents abrasifs, de laine d'acier ou d'objets
coupants pour le nettoyage, car ils risquent
d'endommager irréparablement les parties
emaillees. N'utilisez que de l'eau, du savon
ou des détergents a base d'eau de javel
(@ammoniaque).

PARTIES VITREES

Nettoyezlafenétre dufourenverrealaided'un
torchon de cuisine absorbant apres chaque
utilisation. Pour les taches tenaces, utiliser une
éponge imbibée de détergent, essuyez, puis
rincez al'eau.

JOINT DE FENETRE DU FOUR
S'il est sale, le joint peut étre nettoyé a l'aide
d'une éponge humide.

RECOMMANDATIONS:

« Aprés chaque utilisation du four, un minimum
de nettoyage contribuera a conserver le four
parfaitement propre.

« Ne recouvrez pas les parois du four avec du
papier aluminium ou une protection jetable
disponible dans le commerce. Au contact
direct de I'émail chaud, le papier aluminium
outoute autre protection risque de fondre et
de détériorerI'émail a l'intérieur.

- Afin d'éviter que votre four se salisse trop et
que cela provoque de fortes odeurs de fumée,
nous recommandons de ne pas utiliser le four a
une température tres élevée. Il est préférable
de prolonger le temps de cuisson et de baisser
legérement la température.

« En plus des accessoires fournis avec le four,
nousvous conseillons de n'utiliser que des plats
et des moules résistants aux températures
tres élevees.

LAMPE DE REMPLACEMENT :

« Débranchez le four du secteur.

« Enlevez le cache en verre, dévissez 'ampoule
et remplacez-la par une ampoule neuve du
méme type.

« Une fois que l'ampoule défectueuse est
remplacée, remettez le cache en verre a sa
place.

REMARQUE : dans le cas d'un four a LED,
contactez l'assistance pour le remplacement
del'ampoule.

Ce produit contient une ou plusieurs sources
lumineuses de classe d'efficacité energétique
G (Lampe)/F (10 Led).
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Protection de I'environnement et élimination

PROTECTIONET RESPECT
DEL'ENVIRONNEMENT
Lorsquecelaestpossible, évitezde prechauffer
le four et veillez a toujours le remplir. Ouvrez la
porte du four le moins possible, car la chaleur
de la cavité se disperse a chaque ouverture.
Pour des économies d'énergie significatives,
éteignez le four 5 a 10 minutes avant la fin
prevue du temps de cuisson, et utilisez la
chaleur résiduelle que le four continue a
générer. Maintenez les joints propres et en bon
état, afin d'éviter toute dispersion de chaleur
a l'extérieur de la cavité. Si vous disposez d'un
contrat d'électricité avec un tarif horaire, le
programme « cuisson différée » facilite encore
plus les économies d'énergie, en déplacant la
cuisson afin gu'elle démarre dans le créneau
horaire a tarif reduit.

GESTION DES DECHETS ET PROTECTION
DEL'ENVIRONNEMENT

Cet appareil est étiqueté

conformément 2012/19/

UE relative aux déchets

d'équipements électriques

et électroniques (DEEE). Les

DEEE contiennent a la fois

des su stances polluantes I
(pouvant avoir un effet

négatif sur I'environnement)

et des éléments de base (pouvant étre
réutilisés). Il est important que les DEEE
fassent l'objet de traitements spécifiques
pour enlever et mettre au rebut les polluants
et pour récupérer tous les matériaux. Chaque
personne peut jouer un réle important en
s'assurant que les DEEE ne deviennent pas un
probleme environnemental ; il est essentiel de
suivre quelques regles fo damentales :

« les DEEE ne doivent pas étre traités comme
des déchets ménagers;

« les DEEE doivent étre amenés sur des sites
de collecte spéciaux (déchetteries) gérés parla
Mairie ou une entreprise agreee.

Dans de nombreux pays, la collecte chez
les particuliers peut étre disponibles pour
les grands DEEE. Lors de l'achat d'un nouvel
appareil, I'ancien peut étre retourné au vendeur
qui doit l'accepter gratuitement sous forme
d'échange, a condition que l'appareil soit d'un
type équivalent et gu'il possede les mémes
fonctions que l'appareil acheté.
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Pulizia e manutenzione
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Installazione

Descrizione del prodotto

Uso dell’elettrodomestico

Istruzioni importanti per la sicurezza

Protezione dell'ambiente e smaltimento

Grazie per aver scelto uno dei nostri prodotti.
Per ottenere i risultati migliori, leggere
attentamente questo manuale e conservarlo
per futuririferimenti. Prima diinstallare il forno,
prendere nota del numero di serie, in quanto
potrebbe essere necessario nel caso in cui
occorrano riparazioni. Accertarsi che il forno
non abbia subito danni durante il trasporto. In
caso didubbi, consultare un tecnico qualificato
prima di utilizzare il forno. Tenere lontano dalla
portata dei bambini i materiali dell'imballo.
Quandoilforno viene acceso perlaprimavolta,
e possibile che si sviluppi un intenso odore di
fumo. Questo fenomeno & causato dalla colla

sui pannelli isolanti che riscaldano per la prim
volta. Se si verifica questo fenomeno, basta
attendere che il fumo si disperda prima di
collocare gli alimenti nel forno. Il fabbricante
non accetta responsabilita nel caso in cui non
vengano rispettate le istruzioni contenute nel
presente documento.

NOTA: le funzioni, le proprieta e gli accessori
del forno citatinel presente manuale variano in
base al modello acquistato.
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Istruzioni importanti per la sicurezza

ISTRUZIONI PER LA SICUREZZA

L]

Impedire ai bambini di giocare con I'elettrodomestico.
L'elettrodomestico puo essere utilizzato da persone dialmeno 8 anni
e da persone affette da limitazioni delle capacita fisiche, sensoriali o
mentali, senza esperienza o conoscenza del prodotto, solo sotto
supervisione e dopo averle istruite sull'uso dell'elettrodomestico, in
maniera sicura e consapevole dei possibili rischi.

La pulizia e la manutenzione non devono essere effettuate da
bambini senza supervisione.

AVVERTENZA: lelettrodomestico e i componenti accessibili
diventano caldi durante l'uso. Attenzione a non toccare componenti
caldi.

AVVERTENZA: durante l'uso, i componenti accessibili possono
diventare caldi. Tenere lontaniibambini.

AVVERTENZA: per evitare pericoli causati dal reset accidentale del
dispositivo di interruzione termica, l'elettrodomestico non deve
essere alimentato tramite un dispositivo di commutazione esterno,
ad es. un timer, e non deve essere collegato a un circuito che viene
acceso e spento regolarmente.

Tenere i bambini di eta inferiore a 8 anni a una distanza di sicurezza
dall'elettrodomestico, se non sono sorvegliati continuamente.

Non utilizzare elettrodomestici a vapore o spruzzatori ad alta
pressione per le operazioni di pulizia.

Scollegare I'elettrodomestico dalla rete elettrica prima di effettuare
operazioni dimanutenzione o altre attivita simili.

CONSIGLIE AVVERTENZE INERENTI ALL'INSTALLAZIONE

| fabbricanti non hanno alcun obbligo in tal senso. Se occorre
I'assistenza del fabbricante per eliminare eventuali guasti dovuti
all'installazione errata, tale assistenza non e coperta dalla garanzia.
Attenersi alle istruzioni per l'installazione fornite per il personale
qualificato. Un'installazione errata puo causare lesioni a persone,
animalie oggetti.llproduttore non puo essere ritenuto responsabile
di talilesioni.
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« lIfunzionamento dell'elettrodomestico alle frequenze nominalinon
richiede interventi o installazioni supplementari.

o Per evitare che l'elettrodomestico si surriscaldi, non installarlo
dietro uno sportello decorativo.

« |l forno puo essere collocato in alto, in colonna, o sotto un piano
di lavoro. Prima di fissare il forno, accertarsi che la ventilazione sia
sufficiente per consentire la corretta circolazione dell'aria fresca
necessaria per il raffreddamento e la salvaguardia dei componenti
interni. In base al tipo di sistemazione, praticare le aperture
specificate sull'ultima pagina. Fissare sempre il forno al mobile con
la vite in dotazione con I'apparecchio.

AVVERTENZE ELETTRICHE

» Seilforno é fornito dal produttore senza spina:
LELETTRODOMESTICO NON DEVE ESSERE COLLEGATO ALLA
FONTE DI ALIMENTAZIONE TRAMITE SPINA O PRESE, MA DEVE
ESSERE COLLEGATO DIRETTAMENTE ALLARETE ELETTRICA.
Il collegamento alla fonte di alimentazione deve essere effettuato da
un professionista adeguatamente qualificato. Per un'installazione
conforme alle norme vigenti in materia di sicurezza, il forno deve
essere collegato solo tramite un interruttore omnipolare con
separazione dei contatti conforme ai requisiti per la categoria di
sovratensioni Ill, tra I'elettrodomestico e la fonte di alimentazione.
Linterruttore omnipolare deve essere in grado di sostenere il carico
massimo collegato e deve essere conforme alle norme vigenti. ||
cavoditerragiallo-verde non deve essere interrotto dall'interruttore.
Linterruttore omnipolare utilizzato per il collegamento deve essere
faciimente accessibile quando I'elettrodomestico e installato. I
collegamento alla fonte di alimentazione deve essere effettuato
da un professionista adeguatamente qualificato, rispettando la
polarita del forno e della fonte di alimentazione. Per interrompere
I'alimentazione, incorporare un interruttore nel cablaggio fisso in
conformita alle norme sui cablaggi.

» Seilforno é fornito dal produttore con la spina:
La presa deve essere in grado di sostenere il carico indicato sull'e
ichetta e deve essere dotata di contatto di terra perfettamente
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funzionante. Il conduttore di terra e di colore giallo-verde. Questa
operazione deve essere effettuata da un professionista qualificato.
In caso diincompatibilita trala presa e la spina dell'elettrodomestico,
IT 58 chiedere a un elettricista qualificato di sostituire la presa con
un‘altra di tipo adatto. La spina e la presa devono essere conformi
alle norme vigenti nel paese di installazione. Il collegamento alla
fonte di alimentazione pu0 essere effettuato anche interponendo
tra I'elettrodomestico e la fonte di alimentazione un interruttore
omnipolare, con separazione dei contatti conforme ai requisiti della
categoria di sovratensionilll, in grado di sostenere il carico massimo
collegato e conforme alle norme vigenti. Il cavo di terra giallo-verde
non deve essere interrotto dall'interruttore. La presa o l'interruttore
omnipolare utilizzato per il collegamento deve essere facilmente
accessibile quando l'elettrodomestico € installato. Per interrompere
I'alimentazione, la spina deve essere facilmente accessibile oppure
nel cablaggio fisso deve essere incorporato un interruttore, in
conformita alle norme sul cablaggio.

Se il cavo di alimentazione si danneggia, deve essere sostituito con
un cavo o un fascio di conduttori reperibili presso il fabbricante o
rivolgendosiall'assistenza clienti. ll cavo dialimentazione deve essere
ditipo HO5V2V2-F. Questa operazione deve essere effettuata da un
professionista qualificato. Il conduttore di terra (giallo-verde) deve
essere lungo circa 10 mm in piu rispetto agli altri conduttori. Per
eventuali riparazioni, rivolgersi esclusivamente all'assistenza clienti e
chiedere che vengano utilizzati ricambi originali.

In caso contrario, la sicurezza dell'elettrodomestico potrebbe
compromettersi e la garanzia potrebbe essere annullata.
AVVERTENZA: i componenti accessibili diventano caldi quando si
utilizza il grill. Tenere ibambini a distanza di sicurezza.

Non utilizzare materiali ruvidi o abrasivi oppure raschietti metallici
affilati per pulire i vetri dello sportello del forno, in quanto potrebbero
graffiare la superficie e rovinare il vetro.

AVVERTENZA: per evitare scosse elettriche, accertarsi che
l'elettrodomestico sia spento prima di sostituire la lampadina.
Spegnere il forno prima dirimuovere i componenti rimovibili. Dopo la
pulizia, rimontarli secondo le istruzioni.
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Utilizzare il forno solo per gli scopi previsti, cioe solo per la cottura
di alimenti; altri usi, ad es. come fonte di calore, sono considerati
impropri e quindi pericolosi. Il fabbricante non potra essere ritenuto
responsabile di eventuali danni causati da usi errati, impropri o
irragionevoli.

Luso di qualunque elettrodomestico impone il rispetto di alcune
regole fondamentali:

Non tirare il cavo di alimentazione per scollegare l'alimentazione.
Non toccare l'elettrodomestico con le mani o i piedi umidi o bagnati.
Luso di adattatori, prese multiple o prolunghe generalmente é
sconsigliato.

In caso di malfunzionamento e/o calo di prestazioni, spegnere
I'elettrodomestico e non manometterlo.

| COLLEGAMENTI ELETTRICI DEVONO ESSERE EFFETTUATI
DA UN ELETTRICISTA O UN TECNICO QUALIFICATO. La fonte di
alimentazione a cui € collegato il forno deve essere conforme alle
leggi vigenti nel paese di installazione. Il produttore non accetta
alcuna responsabilita per eventuali danni causati dalla mancata
osservazione delle presentiistruzioni. Il forno deve essere collegato
alla rete elettrica tramite una presa dotata di messa a terra o un
sezionatore a piu poli, a seconda delle leggi in vigore nel paese di
installazione. Lalimentazione elettrica deve essere protetta con
fusibiliadeguati e la sezione dei cavi utilizzati deve essere in grado di
garantire la corretta alimentazione del forno.

COLLEGAMENTO. Il forno & fornito con un cavo di alimentazione
che puo essere collegato solo a una rete elettrica con corrente
a 220-240 Vca tra le fasi o tra la fase e il neutro. Prima di collegare
il forno all'alimentazione elettrica, & importante controllare la
tensione di alimentazione riportata sull'indicatore e I'impostazione
del sezionatore. Il conduttore di messa a terra collegato al terminale
di terra del forno deve essere collegato al terminale di terra
dell'alimentazione.

AVVERTENZA. Prima di collegare il forno all'alimentazione elettrica,
chiedere a un elettricista qualificato di controllare la continuita del
terminale di terra dell'alimentazione. Il produttore non si assume
alcuna responsabilita per eventuali incidenti o altri problemi causati
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dal mancato collegamento del forno al terminale di terra o da difetti
di continuita del collegamento a terra.

NOTA: poiché il forno potrebbe richiedere lavori di manutenzione,
e consigliabile tenere un‘altra presa a parete disponibile in modo
da poter collegare il forno nel caso venga rimosso dallo spazio in
cui e installato. Il cavo di alimentazione deve essere sostituito solo
dal personale dell'assistenza tecnica o da tecnici con qualifiche
equivalenti.

CONSIGLIE AVVERTENZE RIGUARDANTI LUSO

L]

Durante la cottura I'umidita potrebbe condensarsi all'interno della
cavita del forno o sul vetro dello sportello. Questa condizione e
normale. Per ridurre questo effetto, dopo l'accensione attendere
10-15 minuti prima di collocare gli alimenti nel forno. In ogni caso,
la condensa scompare quando il forno raggiunge la temperatura di
cottura.

Per cuocere la verdura, utilizzare un contenitore dotato di coperchio
invece di un vassoio aperto.

Evitare di lasciare gli alimenti nel forno per piu di 15-20 minuti dopo
la cottura.

Un blackout prolungato durante la cottura potrebbe causare
malfunzionamenti del monitor. In tal caso, rivolgersi all'assistenza
clienti.

Quando si colloca il ripiano interno, accertarsi che il blocco sia diretto
verso l'alto e verso la parte posteriore della cavita. Il ripiano deve
essere totalmente inserito nella cavita.

AVVERTENZA: non rivestire le pareti con pellicole di alluminio o
protezioni monouso reperibiliin commercio. Le pellicole di alluminio
o altre protezioni a contatto diretto con lo smalto caldo potrebbero
fondersi e rovinare lo smalto interno.

AVVERTENZA: non rimuovere mai la guarnizione dello sportello del
forno.

ATTENZIONE: non riempire d'acqua la parte inferiore del forno
durante la cottura o quando il forno e caldo.

Quando si inserisce il vassoio della griglia, accertarsi che il bordo
antiscivolo sia collocato all'indietro e verso l'alto.
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Per un corretto utilizzo del forno, evitare di collocare alimenti a
contatto diretto con le griglie e i vassoi; utilizzare carta da forno e/o
contenitori speciali.

Il vassoio digocciolamento raccoglie i residui che gocciolano durante
la cottura.

AVVERTENZE

Eventuali fuoriuscite di materiali in eccesso devono essere eliminate

prima della pulizia.

AVVERTENZA: prima di avviare il ciclo di pulizia automatica:

1. Pulire lo sportello del forno.

2. Rimuovere grossi residui di cibo dall'interno del forno con una
spugna bagnata. Non utilizzare detergenti.

3. Rimuovere tutti gli accessori e far scorrere la rastrelliera (se
presente).

4. Non collocare strofinacci.

Neifornicon sonda perlacarne & necessario, prima del ciclo dipulizia,

chiudere il foro conil dado fornito. Chiudere sempre il foro conil dato

guando la sonda per la carne non € in uso.

Durante il processo di pulizia pirolitica (se disponibile), le superfici

possono riscaldarsi piu del solito, pertanto tenere lontani i bambini.

Se sopra il forno & collocato un piano cottura, per evitarne il

surriscaldamento non utilizzarlo mentre e in funzione il pirolizzatore.

Quando viene riempito il serbatoio dell'acqua, il livello dell'acqua non

deve superare il livello massimo indicato sul serbatoio.

AVVERTENZA:rischiodiustionie danniall'elettrodomestico: l'utilizzo

della funzione vapore puo causare ustioni; dopo aver utilizzato una

funzione di cottura a vapore, aprire lo sportello con cautela per

evitare lesioni.

Per il iempimento del serbatoio utilizzare solo acqua potabile.

Quando viene utilizzata la funzione vapore, riempire il fondo della

cavita solo con acqua potabile.

Per guesto forno utilizzare solo la sonda per la carne consigliata.
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AVVERTENZE Preci Probe (sonda di temperatura wireless)

AVVERTENZE:
+ llpresenteprodottoepensatoperessere utilizzato esclusivamentecon
i forni e secondo le indicazioni riportate nel presente Manuale per
l'utente.

+ NON TOCCARE Preci Probe A MANI NUDE SUBITO DOPO LA

COTTURA. Indossare sempre guanti da forno per rimuovere Preci
Probe dagli alimenti dopo la cottura.
+ Durante la cottura & necessario INSERIRE COMPLETAMENTE negli

alimenti la barra metallica della sonda Preci Probe fino al BORDO in

ceramica NERA.
inserire Preci Probe
negli alimentifino a qui

« Non esporre la parte metallica di Preci Probe al calore generato
direttamente dal forno. Non esporre la parte metallica di Preci Probe al
calore generato dall'elettrodomestico.

« Non utilizzare Preci Probe in altri elettrodomestici a eccezione del

forno aincasso.
+ Non utilizzare Preci Probe in forni a microonde.
+ Preci Probe puo essere pulita e lavata ma non puo essere immersa a
lungo in acqua.
« |lprodotto non deve essere utilizzato da persone di eta pari o inferiore
al2anni.
« lIfornitore declina ogniresponsabilita per eventuali dannidiPreci Probe
dovutia un uso improprio del dispositivo.
+ Pulire Preci Probe prima dell'uso
« La sonda diventa operativa all'interno del seguente intervallo di
temperatura: da 10 °C fino a una temperatura interna massima di 100
°C della parte metallica. La parte in ceramica puo raggiungere i 350 °C.
« Selatemperatura della sonda Preci Probe superai 100 °C, la cottura si
interrompe e la sonda deve essere rimossa dal forno il prima possibile,
indossando dei guanti, per evitare che sidanneggi.
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Descrizione del prodotto

ACCESSORI

Vassoio digocciolamento Griglia metallica

. Pannello dicontrollo
. Posizioni dei ripiani (griglia

metallica laterale se inclusa)

. Griglie

. Vassoi

. Ventola (se presente)

. Sportello del forno

. Griglie metalliche Ilateral

(se presenti: solo per cavita
piane)

. Numero diserie

Scrivere quiilnumero di serie per futuririferimenti

Raccoglie i residui del gocciolamento durante  Sostiene piastre e vassoi di cottura.

la cottura degli alimenti sulle griglie.
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Guide metalliche laterali (solo se presenti)

Guide telescopiche (solo se presenti)

Collocate su entrambiilatidella cavita del forno,
sostengono le griglie metalliche e i vassoi di
gocciolamento.

Pannello chef (solo se presente)

Due guide che facilitano il controllo dello stato
di cottura in guanto consentono di estrarre
e riposizionare facilmente i vassoi e le griglie
all'interno della cavita del forno.

Pannelli catalitici (solo se presenti)

Convogliatore  d'aria  che favorisce la
circolazione dell‘aria all'interno del forno. Cio
consente dimigliorare le prestazionidicottura,
rendere piu uniforme la cottura degli alimentia
tutte le temperature, ridurre i tempi di cottura
e ottenere una distribuzione uniforme della
temperatura all'interno del forno.

Chiusura graduale (solo se presente)

Speciali pannelli rivestiti di smalto, realizzati con
una struttura microporosa per trasformare il
grasso in elementi gassosi facilmente rimovibili.
Da sostituire dopo 3 anni di utilizzo (2/3 cicli di
cottura alla settimana).

Preci Probe

/

Cerniere che garantiscono un movimento
fluido e automatico durante la chiusura dello
sportello del forno.

Misura la temperatura interna degli alimenti
durante la cottura. Inserire nel foro sulla parte
superiore della cavita. Linserimento deve
avvenire quando il forno e freddo.
AVVERTENZE:

« Non preriscaldare o iniziare la cottura prima
di aver inserito correttamente la sonda per
lacarne.

« Non cercare diinserire la sonda Preci Probe
negli alimenti congelati.
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PRECIPROBE

Verificare la carica di Preci Probe prima dell'uso:
1. Inserire PreciProbe nel caricatore e chiudere
ilcoperchio.

2. Collegare il caricatore a una fonte di
alimentazione USB, ad es. un adattatore USB
o lapresa USB diun computer fisso o portatile,
tramite il cavo USB. Il caricabatterie potrebbe
non funzionare correttamente con una power
bank per via della sua funzione di spegnimento
automatico.

3. Durante la carica, il LED del caricatore si
accende e lampeggia. Si spegne quando la
sonda di precisione Preci Probe & totalmente
carica.

Verificare che il Bluetooth del forno sia attivato.
Assicurarsi che Preci Probe si trovi nel raggio
della distanza di controllo. Preci Probe non
viene rilevata dal forno se collocata a una
distanzaeccessiva.

Se ricoperta di materiale isolante, Preci Probe
non comunica con il forno. Se la sonda viene
disconnessa durante la cottura standard con
sonda (batteria scarica, Bluetooth spento,
ecc.), il processo di cottura viene interrotto
dopo un breve intervallo. Durante la cottura
con ricetta e sonda, il processo di cottura
continua per il tempo residuo programmato in
casodidisconnessione della sonda.

Consigli di cucina - Preci
Probe

La sonda Preci Probe puo essere utilizzata con le
funzioni manuali (statico, cottura ventilata, grill,
supergrill, grill ventilato, resistenza inferiore e
resistenza inferiore ventilata) e con le COTTURE
PER CATEGORIE DIALIMENTI.

La sonda Preci Probe ha un singolo punto
di  misurazione; inserirla  completamente
nellaimento con la punta metalica in
corrispondenza del centro della pietanza.

Al fine di monitorare correttamente il processo di
cottura, tale punto dovrebbe trovarsi il piu vicino
possibile alla parte piu spessa (piu fredda)
dell'alimento.

Grazie al suo design wireless, la sonda Preci Probe
consente di monitorare anche gli alimenti che
cambiano volume durante la cottura (ad esempio,
ilpane).

CARNE/ARROSTI/BISTECCHE: inserire la sonda
diagonalmente nella parte piu spessa. In caso
di cibi di forma cilindrica (es. arrosti di manzo)
posizionare la punta il piu vicino possibile al centro
geometrico. Temperature interne consigliate:

+ 45°Cperroastbeef(daavvolgere poiinunfoglio
di alluminio e lasciar riposare per 15-20" prima
delservizio)

« 55°C/60°C/65°Cperaltre carniarrosto

POLLAME: inserire la Preci Probe nella parte
piu spessa del petto. La temperatura interna
consigliata perilpollame e di83-85°C

PESCE (INTERO/FILETTI): inserire
diagonalmente nella parte piu spessa.
Temperaturainterna consigliata: 65 °C

la sonda

PANE/SFORMATI: inserire la sonda Preci Probe
vicino al centro geometrico dell'alimento.
Temperaturainterna consigliata: 90°C
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Uso dell’'elettrodomestico

MODALITADICOTTURA *

Simbolo ‘ Descrizione

Statico ***
150-200°C **

= 20/ 3°livello

‘ Suggerimenti

IDEALE PER: torte, pane, biscotti, quiche su un unico livello
utilizzando sia il riscaldamento superiore che inferiore.
Compatibile con Preci Probe.

Opzione Preriscaldamento rapido disponibile.

S

Il

Cotturaventilata
180-200°C **

(= 2°/3°livello

IDEALE PER: arrosti, sformati, verdure e torte con ripieni
umidi su un unico livello. Ideale per la cottura di cibi che
contengono molta acqua.

Compatibile con PreciProbe.

Opzione Preriscaldamento rapido disponibile.

@]

Cottura multilivello
150-230°C **

=3 per il livello singolo
1°+3° perillivello doppio

IDEALE PER: torte, biscottie pizze suuno o piulivelli. Ideale
per cucinare cibi diversi.

Compatibile con Preci Probe.

Opzione Preriscaldamento rapido disponibile.

Vv

||

Grill
L3 (potenza) **

[T1 5° livello per cibi sottili
3¢/ 4° livello per cibi molto

spessi

IDEALE PER: gratin, carne alla griglia, pesce e verdure.
Questa funzione utilizza solo la resistenza superiore e il
livello della griglia pud essere regolato. Utilizzare con lo
sportello chiuso. Collocare le carni bianche a distanza dalla
griglia. Le carni rosse e i filetti di pesce possono essere
collocati sul ripiano con il vassoio di gocciolamento
sottostante. Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se
necessario).

AV

@]

Grill ventilato
200°C **

= 2°/3°/4° livello

IDEALE PER: pezzidicarne interi (arrosti).

Utilizza la resistenza superiore con la ventola per ottimizzare
la circolazione dell'aria all'interno del forno.

Utilizzare con lo sportello chiuso. Fare scorrere il vassoio di
gocciolamento sotto il ripiano per raccogliere i succhi.

Girare gli alimenti a meta cottura. Il preriscaldamento &
necessario per le carnirosse ma non per quelle bianche.

Resistenza inferiore
160-180°C **

(= 10/ 2°livello

IDEALE PER: creme caramel, budini e bagnomaria su un
unico livello. Questa funzione puod essere utilizzata anche
per completare una preparazione.

Compatibile con PreciProbe.

Opzione Preriscaldamento rapido disponibile.

I

Resistenza inferiore
ventilata
170-230°C **

(= 20/ 3°livello

IDEALE PER: pizze, torte salate, crostate e cibi con
condimentiliquidi su un unico livello.

Compatibile con PreciProbe.

Opzione Preriscaldamento rapido disponibile.
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AV

‘ Descrizione

Supergrill
L3 (potenza) **

‘ Suggerimenti

IDEALE PER: grandi quantita di salsicce, bistecche e crostini di
pane.Linteraareaaldisottodel grilldiventa calda. Utilizzare con
lo sportello chiuso. Girare gli alimenti a due terzi della cottura

1 40/ 50 livello (se necessario). Utilizzare L5 (potenza) senza preriscaldare
quando sigriglianoitoast.

Soft +

150-200°C IDEALE PER: torte e pane su ununico livello.

[ 2/ 3°livello

(1= [ 1E

Grill+Girarrosto

L3 (potenza)

IDEALE PER arrostire cibi quali petti di pollo, quaglie o filetti di
pesce suentrambiilaticontemporaneamente.

Posizionare una teglia sottoil ciboin corrispondenza dellivello 1
per raccogliere colature e succhi.

3
{
3

[ PN
Pl

Grill
ventilato+Girarrosto
200°C

IDEALE PER arrostire cibi quali pollo o tacchino di grandi
dimensioni suentrambiilaticontemporaneamente.
Posizionare una teglia sottoil ciboin corrispondenza dellivello 1
per raccogliere colature e succhi.

L

Statico+
Girarrosto
200°C

IDEALE PER: arrosti di manzo o maiale. Posizionare una teglia
sotto il cibo in corrispondenza del livello 1 per raccogliere
colature e succhi.

FUNZIONIAGGIUNTIVE

Simbolo ‘ Descrizione ‘ Suggerimenti

)

Blocco tasto

Questa funzione consente di bloccare lo schermo per evitare utilizzi
indesiderati da parte di minori. Per attivare il blocco schermo, tenere
premuto Temperatura (4) per 5 secondi. Procedere analogamente
per disattivare il blocco.

[]

Funzione
preferita

Per salvare una funzione preferita e visualizzarla quando siaccendeil
forno, tenere premuto il tasto (2) per 5 secondi.

* A seconda delmodello del forno.

** Temperaturaideale per glialimenti suggeriti.

***\ferificato in base allo standard EN 60350-1 ai fini della dichiarazione del consumo elettrico e della classe energetica.
*HE% || tempo di cottura consigliato puo variare in base al tipo di cibo e alle preferenze dell'utente.
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COTTURE PER CATEGORIE DI ALIMENTI

. i Temperature
. .. . Livello di .
Simbolo | Descrizione |Preriscaldare Heat Descrizione
cottura o
Feel (°C)
67 Carne rossa S 3 58-62-65°Cperla Perarrostie tagli
carne dimanzo dimanzo e vitello.
Per arrostidi
maiale, bocconcini
d Carne bianca S 2-3 70-74-85°C dipollo e tacchino
e carnibianchein
genere.
Pesce 5 23 65°C Per pesce mtero e
filetti.
Verdure S 3-4 70°C perverdure e
patate arrosto.

Sono garantiti risultati di cottura perfetti grazie ai parametri preimpostati per ciascuna categoria.
| 'valori predefiniti di tempo e temperatura si riferiscono a quantita corrispondenti a 4 porzioni.
Utilizzare la tabella sottostante per impostare correttamente il tempo di cottura; utilizzare la
sonda Preci Probe per ottenere risultati ottimali.

Categoriadi | Porzione/grammi (I'impostazione Tempo di cottura (min)****
alimenti predefinita € indicata in grassetto) dopo il preriscaldamento
Carnerossa 4/800; 6/1200; 8/1600 50;52;55
Carne bianca 4/800; 6/1200; 8/1600 57;60;65
Pesce 4/600; 6/900; 8/1200 36; 38; 40
Verdure 4/800;6/1200; 8/1600 57;60; 65

* Aseconda delmodello del forno.

** Temperaturaideale per glialimenti suggeriti.

***\/erificato in base allo standard EN 60350-1 ai fini della dichiarazione del consumo elettrico e della classe energetica.
*HE% || tempo di cottura consigliato puo variare in base al tipo di cibo e alle preferenze dell'utente.
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FUNZIONIPARTICOLARI*

Symbol ‘ Description ‘ Suggestions

Tailor bake *** )
/.\ 180-200°C ** all'esterno.
—/

[ 2etivello

Ideale per mantenere gli alimenti morbidi all'interno e croccanti

Per una cucina sana, questa funzione riduce la quantita di olio e
grassi. La combinazione di elementi scaldanti con ciclo pulsante
dell'aria garantisce risultati di cottura ottimali.

Pane
65/100/220°C

e

= 2¢livello

Questafunzione permettedicucinare delbuonissimo paneinpiufasi
grazie al ciclo di cottura ventilata. Per risultati garantiti, consigliamo
questaricetta testata dal nostro chef (v. capitolo "Ricetta del pane”).

RICETTA DEL PANE

« Con semplice farina per pane:

500 g difarina speciale per pane

10gdisale

7,5 g dilievito dibirra secco

Circa 325 gdiacqua

« Con farina per pane con lievito e sale aggiunti
(raccomandata):

500 g difarina speciale per pane

7,5 g dilievito di birra secco (& preferibile aggiungere
una bustina)

Circa 325 gdiacqua

Procedimento

In una ciotola, sciogliere il lievito in acqua, aggiungere
la farina, il sale (se necessario) e 'acqua. Mescolare il
tutto fino a formare un impasto omogeneo; adagiare
l'impasto sul piano di lavoro e, con il palmo della mano,
stenderlo e tirarlo (¢ fondamentale inglobare la maggior
quantita diaria nellimpasto).

FUNZIONIDIPULIZIA *

Ripetere questi movimenti per circa 5 minuti.

Mettere limpasto nella ciotola e coprirlo con una
pellicola per alimenti per farlo lievitare (usando la
funzione apposita del forno) per circa 30 min. (deve
raddoppiare divolume).

Riprendere l'impasto, ripiegarlo 2 o 3 volte (per togliere
laria) e dargli le forme desiderate (baguette, pane in
cassetta, pagnotta).

Adagiate il pane sulla teglia rivestita con carta da forno.
Spolverizzarlo leggermente con la farina (facoltativa,
solo per dare al pane un effetto piti rustico).

Incidere con una lama di rasoio (o coltello ben affilato) la
parte superiore del pane, quindi far riposare una decina
di minuti prima di infornare. Inserire la teglia con il pane
nel 2°livello (dal basso) del forno.

Misurare esattamente 1 dl (10 cl o 100 g) di acqua e
versarla direttamente sul fondo del forno.

Chiudere lo sportello e attivare la funzione pane o
panificazione.

Simbolo Funzione Descrizione
000 = _ _
H20 clean Per una pulizia semplice ed efficiente del forno.
000
ECO Per una pulizia perfetta e regolare della cavita del forno.
oog Pirolisi Eco Questa funzione consente di bloccare lo sportello durante il
ooo processo (d4).
,—\ Per una pulizia estremamente accurata e per la rimozione di
Dné_ Pirolisi + grandiquantita di sporco dalla cavita del forno.
ooo Questa funzione consente di bloccare lo sportello durante |l
‘—, processo (d4).

* Aseconda delmodello del forno.
** Temperaturaideale per glialimenti suggeriti.

***\ferificato in base allo standard EN 60350-1 ai fini della dichiarazione del consumo elettrico e della classe energetica.
*HE% || tempo di cottura consigliato puo variare in base al tipo di cibo e alle preferenze dell'utente.
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Pulizia e manutenzione

NOTE GENERALISULLA PULIZIA:

La pulizia regolare puo prolungare la durata
dell'elettrodomestico. Attendere che il forno si
raffreddi prima di effettuare la pulizia manuale.

AVVERTENZA: per evitare danni irreparabili
ai componenti smaltati, per la pulizia non ado
erare mai detersivi abrasivi, oggetti appuntiti
o lana d'acciaio. Utilizzare solo acqua, sapone
o detersivia base di candeggina (ammoniaca).

COMPONENTIIN VETRO
Pulirelafinestrainvetro delforno conunpanno
da cucina assorbente dopo ogni utilizzo. Per le
macchie piu ostinate, adoperare una spugna
imbevuta di detergente e strizzata, quindi
risciacquare con acqua.

GUARNIZIONEDELLAFINESTRADELFORNO
Se la guarnizione & sporca, pud essere pulita
conuna spugna bagnata.

RACCOMANDAZIONI:

« Dopo ogniutilizzo, pulire il forno per tenerlo
sempre perfettamente pulito.

« Non rivestire le pareti con pellicole di
alluminio o protezioni monouso reperibili in
commercio. Le pellicole di alluminio o altre
protezioni a contatto diretto con lo smalto
caldo potrebbero fondersi e rovinare lo
smalto interno.

. Perevitare che nel forno siaccumuli sporco
in eccesso con conseguente emissione
di forte odore di fumo, si consiglia di non
utilizzareilfornoatemperature molto alte. E
consigliabile aumentare il tempo di cottura
e ridurre lievemente la temperatura.

« Oltre agli accessori forniti con il forno, si
consiglia diutilizzare piatti e stampida forno
resistenti ad altissime temperature.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA:

« Scollegareilforno dalla rete elettrica.

« Smontare il coperchio di vetro, svitare la
lampadina e sostituirla con una lampadina
nuova dello stesso tipo.

« Dopo la sostituzione della
rimontare il coperchio divetro.

lampadina,

NOTA: se il forno e dotato di una lampada a
LED, rivolgersi all'assistenza per la sostituzione
dellalampada.

Questo prodotto contiene una o piu sorgenti
luminose con efficienza energetica di classe G
(lampada)/F (10 LED).
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Protezione dell’'ambiente e smaltimento

PROTEZIONEERISPETTO DELLAMBIENTE
Se possibile, evitare di preriscaldare il forno
e provare sempre a riempirlo. Aprire lo
sportello delfornoilmeno possibile per evitare
la dispersione di calore. Per ottenere un
significativo risparmio energetico, spegnere il
forno 5-10 minuti prima della fine del tempo di
cottura e utilizzare il calore residuo che il forno
continua a produrre. Mantenere le guarnizioni
pulite e in ordine per evitare la dispersione
del calore all'esterno della cavita. In caso di
contratto dell'utenza elettrica a tariffa oraria,
il programma di "cottura ritardata” consente di
risparmiare energia piu facilmente, spostando
l'inizio del processo di cottura in un orario a
tariffa ridotta.

GESTIONE DEIRIFIUTIE PROTEZIONE
DELL'AMBIENTE
Sull'elettrodomestico e riportato
il simbolo di conformita alla
direttiva  europea  2012/19/
UE relativa allo smaltimento
di rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche. | rifiuti
di apparecchiature elettriche
ed elettroniche contengono
sostanze inquinanti per
I'ambiente e componenti basilari
riutilizzabili.

E fondamentale che i rifiuti di apparecchiature

elettriche ed elettroniche siano sottoposti

a trattamenti specifici per rimuovere e

smaltire correttamente i materiali inquinanti

e recuperare tutti i materiali riciclabili.

Osservando alcune regole basilari, tutti

possono contribuire a evitare danni ambientali

causati dai rifiuti di apparecchiature elettriche
ed elettroniche:

« | rifiuti di apparecchiature elettriche ed
elettroniche non devono essere gestiti
come rifiuti domestici.

« | rifiuti di apparecchiature elettriche ed
elettroniche devono essere conferiti in
aree di raccolta dedicate, gestite a livello
municipale o da una societa registrata.

In molti paesi potrebbe essere disponibile
il prelievo a domicilio per i rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche
di grandi dimensioni. Quando si acquista un
nuovo elettrodomestico, quello vecchio pud
essere restituito al rivenditore che e tenuto
ad accettarlo gratuitamente, purchée sia di tipo
equivalente e abbia le stesse funzioni di quello
acquistato.equivalent type and has the same
functions as the purchased appliance.
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Shrnuti

(o))
W

~N ~N ~

Popis vyrobku
Pouzivani spotrebice

Cisténiaudrzba

Instalace

DuleZité bezpeénostni pokyny

Ochrana zivotniho prostredi a likvidace

Dekujeme vam, ze jste sivybrali jeden z nasich
vyrobkl. Abyste dosahli nejlepsich vysledkd,
pozorneé si prectete tuto priru¢ku a uschovejte
ji pro budouci pouziti. Pred instalaci trouby
si poznamenejte sériové Ccislo, budete ho
potfebovat, jestlize budou zapotrebi néjake
opravy.

Zkontrolujte, zda nebyla trouba poskozena
béhem prepravy. Mate-li pochybnosti, pred
pouzitim trouby se poradte s kvalifikovanym
technikem. Uchovavejte veskery obalovy
material mimo dosah déti. Po prvnim zapnuti
trouby se mlze objevit silné zapachajici kour.

Mdzetobytzplsobeno prvnimohievemlepidla
na izola¢nich deskach. V takovém pripadé si
nedélejte starosti, staci pockat, az se kour
rozptyli. Pak miZzete do trouby viozit pokrm.
Vyrobce neponese zadnou odpovednost v
pfipadech, kdy nebudou dodrzeny pokyny
obsaZené vtomto dokumentu.

POZNAMKA: Funkce, vlastnosti a dopliky
uvadéné v tomto navodu se budou lisit v
zavislostina modelu, ktery jste zakoupili.
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Dulezité bezpecnostni pokyny

BEZPECNOSTNIi POKYNY

L]

Deéti sinesmi hrat se spotrebicem.

Osoby ve veku osmi nebo vice let a osoby s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi bez zkusenosti nebo
znalosti vyrobku sméji pouzivat spotrebic pouze pod dohledem
nebo s poucenim o provozu spotrebice, bezpec¢nym zplsobem a s
vedomim moznych rizik.

Deétibez dozoru nesmeji provadet Cisteéni a udrzbu.

VAROVANI: Spotrebi¢ a pfistupné soucasti jsou béhem pouzivani
horke. Budte opatrni a nedotykejte se horkych soucasti.
VAROVANI: Pristupné soucasti mohou byt béhem pouzivani horké.
Zabrante pristupu malych déti ke spotrebici.

VAROVANI: Aby se zabranilo jakémukoli nebezpedi zplisobenému
nahodnym resetovanim tepelné pojistky, spotrebic nesmi byt
napajen pres externivypinaci zarizeni, jakoje Casovac, anibyt pripojen
K okruhu, ktery se pravidelné zapina a vypina.

Déeti mladsi osmi let se musi zdrzovat v bezpecné vzdalenosti od
spotrebice, pokud nejsou pod nepretrzitym dohledem.

K Cisteni nepouzivejte parni Cistic¢ ani vysokotlaky postrik.

Pred provadéenim jakekoli prace na spotrebici nebo udrzby odpojte
spotrebic od sitoveho napajeni.

DOPORUCENI/VAROVANI TYKAJICi SE INSTALACE

Vyrobci nemaji zadnou povinnost provadet instalaci. Pokud
je pozadovana pomoc vyrobce k napravé skod zpUsobenych
nespravnou instalaci, na takovou pomoc se nevztahuje zaruka. Je
nutno dodrzet pokyny pro instalaci urcene pro odborné vyskolene
pracovniky. Nespravnainstalace mdze zpUlsobit zranéni osob a zvirat
nebo skodu na majetku. Vyrobce nemuze byt za takove skody nebo
zranéni zodpovedny.

K provozovani spotfebice pfi jmenovitych frekvencich nejsou nutne
zadne dalsi ukony ani nastavovani.

Spotrebic se nesmi instalovat za dekoracni dvirka, aby se zamezilo
prehrivani.
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« Trouba muze byt umisténa ve vysce ve sloupci nebo pod pracovni
deskou. Pfed upevnenim je nutné zajistit dobré vetrani v prostoru
pro troubu, které umozni rfadnou cirkulaci Cerstvéeho vzduchu
potrebneho pro chlazeni a ochranu vnitrnich ¢asti. Na zakladé typu
upevneni vytvorte otvory popsane na posledni strane. Troubu vzdy
pripevnujte k nabytku pomoci Sroubu dodaneho se spotrebicem.

VAROVANI TYKAJICIi SE ELEKTRINY

» Pokud vyrobce dodal troubu bez zastrcky:

SPOTREBIC SE NESMI PRIPOJOVAT KE ZDROJI ENERGIE POMOCI
ZASTRCKY NEBO ZASUVKY, ALE MUSI SE PRIPOJIT PRIMO K
SITOVEMU NAPAJENI. Pripojeni ke zdroji energie musi provést
odbornik s vhodnou kvalifikaci. Trouba musi byt zapojena za
vicepolovymiisticem se vzdalenostikontaktl vyhovujicipozadavkim
na kategorii prepetilll, ktery se nachazi mezi spotrebicem a zdrojem
energie, aby byla instalace v souladu s platnymi bezpecnostnimi
predpisy. Vicepodlovy jistic musi byt dimenzovan na maximalni
pripojene zatizeni a musi byt v souladu s platnymi pravnimi predpisy.
Zlutozeleny zemnicikabel by nemél byt prerusenjisticem. Vicepolovy
jisti¢ pouzivany k pripojeni by mél byt snadno pristupny pri instalaci
spotrebice. Pripojeni ke zdroji energie musi provest odbornik s
vhodnou kvalifikaci. Je nutné dodrzet polaritu trouby a sitoveho
napajeni. K odpojovani se musi pouzivat vypinac zacleneny do pevne
kabelaze v souladu s elektroinstalacnimi predpisy.

» Pokud vyrobce dodal troubu se zastrckou:

« Zasuvka musi byt vhodna pro zatizeni uvedene na stitku a musi mit
pfipojeny a funkcni zemnici kontakt. Zemnici vodi¢ ma zZlutozelenou
barvu. Tento Ukon by mél provést odbornik s vhodnou kvalifikaci.
V pripade nekompatibility mezi zasuvkou a zastrckou spotrebice
pozadejte kvalifikovaného elektrikare o nahrazeni zasuvky jinym
vhodnym typem. Zastrcka a zasuvka musi splnovat aktualni normy
platne v zemi instalace. Pripojeni ke zdroji energie Ize provest take
pomoci vicepolového jistice se vzdalenosti kontaktd vyhovuijici
pozadavklmnakategoriiprepétilll kteryjeumisténmezispotrebicem
a sitovym napajenim, je dimenzovan na maximalni pripojene zatizeni
a je v souladu s platnymi pravnimi predpisy. Zlutozeleny zemnici
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kabel by nemel byt prerusen jistiCem. Zasuvka a vicepolovy jistic
pouzivane pro pripojeni by mely byt snadno pristupné pri instalaci
spotrebice. Odpojeni Ize provest prostrednictvim pfistupné
zastrcky nebo zaclenénim vypinace do pevne kabelaze v souladu s
elektroinstalacnimi predpisy.

Pokud je napajeci kabel poskozeny, mél by byt nahrazen kabelem
nebo specialnim svazkem dostupnym od vyrobce nebo servisniho
oddeleni.NapajecikabelmusibyttypuHO5V2V2-F. Tento ukonby mél
provést odbornik s vhodnou kvalifikaci. Zemnici vodi¢ (Zlutozeleny)
musi byt priblizné o 10 mm delSi nez ostatni vodice. V pripadé
jakychkoli oprav kontaktujte pouze oddeleni pece o zakazniky a
pozadujte pouziti originalnich nahradnich dild.

Nedodrzeni vyse uvedenych pokynl muze narusit bezpecnost
spotrebice a zplsobit ztratu zaruky.

VAROVANI: pokud se pouziva gril, pristupné dily jsou horké. Zabrarte
pristupu detina mensinez bezpecnou vzdalenost.

K cisteniskel dvirek trouby nepouzivejte drsne nebo brusne materialy
ani ostre kovove Skrabky, protoze mohou poskrabat povrch a
zpUsobit rozbiti skla.

VAROVANI: pred vyménou zérovky se ujistéte, 7e je spotfebic¢
vypnuty, aby se predeslo urazu elektrickym proudem.

Pred odstranenim odnimatelnych soucasti je nutne vypnout troubu.
Po vycisténi je namontujte zpét podle pokynd.

Pouzivejte troubu pouze ke stanovenemu Ucelu, kterym je peceni
pokrm; jakékolijiné pouziti, napriklad jako zdroj tepla, je povazovano
za nevhodné a proto nebezpecné. Vyrobce nemuize nést
odpovednost za pripadne skody vzniklé nespravnym ¢i nevhodnym
pouzivanim.

Pouziti jakehokoliv elektrickeho spotrebice predpoklada dodrzovani
nekterych zakladnich pravidel:

Neodpojujte spotrebic¢ od zdroje energie tahanim za napajeci kabel.
Nedotykejte se spotrebice mokryma nebo vihkyma rukama ci
nohama.

Pouziti adaptéry, rozdvojek a prodluzovacich kabell se véeobecné
nedoporucuje.

V pripade selhani nebo a/nebo Spatne funkce vypnéte spotrebic a
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nemanipulujte s nim.

« ZAJISTETE, ABY ELEKTRICKA ZAPOJENI PROVADEL ELEKTRIKAR
NEBO KVALIFIKOVANY TECHNIK. Napajeci zdroj, ke kterému je
trouba pripojena, musi byt v souladu s pravnimi predpisy platnymi v
zemi instalace. Vyrobce nenese zadnou zodpovednost za pripadne
skody zpUsobené nedodrzenim téchto pokynd. Trouba musi byt
pripojena Kk elektrické siti prostrednictvim uzemnéeneé zasuvky
nebo vicepoloveho odpojovace v zavislosti na pravnich predpisech
platnych v zemi instalace. Elektricke napajeni je tfeba chranit
vhodnymi pojistkami a pouzité kabely musi mit takovy prirez, ktery
je schopen zajistit spravne napajeni trouby.

« ZAPOJENI. Trouba je dodavana s napajecim kabelem, ktery by
mel byt pfipojen pouze k elektrickému napajeni s 220-240 V AC
mezi fazemi nebo mezi fazi a nulovym vodicem. Pred pripojenim
siti k elektrickému napdjeni je dllezité zkontrolovat napéjeci napéti
zmeérene voltmetrem a nastaveni odpojovace. Uzemnovaci vodic
pripojeny k zemnici svorce trouby musi byt pripojen k zemnici svorce
zdroje napajeni.

- VAROVANI. Pred pfipojenim trouby k elektrické siti pozadejte
kvalifikovaného elektrikare o kontrolu propojeni zemnici svorky
elektrickeho napajeni. Vyrobce nenese zadnou odpovednost za
nehody nebo jiné problémy zplsobené nepfipojenim trouby k
zemnici svorce nebo pouzitim preruseneho spojeni s uzemnenim.

- POZNAMKA: protoze trouba mize vyzadovat Udrzbu, je vhodné
mit k dispozici dalsi elektrickou zasuvku, ke které |ze troubu pripojit
po vyjmuti z prostoru, ve kterem je nainstalovana. Napajeci kabel
smi byt nahrazen pouze servisnim technikem nebo technikem s
rovnocennou kvalifikaci.

DOPORUCENI/VAROVANI TYKAJICi SE POUZIVANI

« Béhem peceni mize dojit ke kondenzaci vihkosti uvnitr vnitrniho
prostoru nebo na skle dvirek trouby. Jedna se o normalni stav. Aby
se tento jev omezil, po zapnuti trouby pockejte 10-15 minut, nez
do ni vlozite pokrm. V kazdém pripade kondenzace zmizi, az trouba
dosahne teploty peceni.

« Zeleninu nepripravujte v otevienem pekaci, ale v nadobe s vikem.
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+ Poupeceninenechavejte pokrm uvnitr trouby dele nez 15-20 minut.

« Dlouhy vypadek napdjeni béhem probihajici faze peceni mlze
zpUsobit selhanimonitoru. Vtakovém pripadé kontaktujte zakaznicky
servis.

« Kdyz dovnitr vkladate rost, ujistéte se, ze zarazkaje obracena nahoru
a nachazi se v zadni Casti vnitfniho prostoru. Rost musi byt Uplné
zasunuty do vnitfniho prostoru.

- VAROVANI: Nevykladejte stény trouby hlinikovou folii nebo
jednorazovou ochranou dostupnou ve specializovanych prodejnach.
U hlinikove folie nebo jakeékoli jiné ochrany hrozi pfi pfimem kontaktu
s horkym smaltem riziko taveni a poskozeni vnitfniho smaltu.

- VAROVANI: Nikdy neodstrarujte tésnéni dvirek trouby.

. UPOZORNENI: Bé&hem peceni, nebo kdyz je trouba horka,
nedoplnujte vodu do spodni Casti vnitrnino prostoru.

« PFi zasunovani rostl davejte pozor, aby byla hrana s ochranou proti
posunu umistena vzadu a nahore.

+ S ohledem na spravne pouzivani trouby se doporucuje zamezit
primému kontaktu pokrm0 s rosty a plechy a pouzivat pecici papir a/
nebo specialninadoby.

« V odkapavacim plechu se hromadi zbytky, které odkapavaji behem
peceni.

VAROVANI

« Pred cisténim je nutne odstranit veskery nadbytecny rozlity material.

« VAROVANI: pred spusténi cyklu automatického ¢istént:

1. Vycistete dvirka trouby.

2. Vlhkou houbou odstrante velke nebo hrube zbytky jidla z vnitrku
trouby. Nepouzivejte Cistici prostredky.

3. Vyjméte veskere pfislusenstvi a vysuvny rost (pokud se pouziva).
4. Nepouzivejte uterky.

« U trub se sondou do masa je nezbytne pred provadenim cisteni
uzavrit otvor pomoci dodané matice. Otvor mejte uzavreny vzdy,
kdyz sondu do masa nepouzivate.

« Béhem pyrolytického ¢isténi (pokud je k dispozici) se mohou povrchy
zahrat vice nez obvykle, proto je nutneé zabranit pristupu deti na
mensinez bezpecnou vzdalenost.
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Pokud je nad troubou varna deska, nikdy ji nepouzivejte behem
cinnosti behem pyrolytickeho cisténi; zabranite tim prehrivani varne
desky.

Pri plnéni nadrze na vodu nesmi hladina vody prekrocit maximalni
hladinu vyznacenou na nadrzi.

VAROVANI: Nebezpeci popdleni a poskozeni spotiebice: unikajic
para pfi peceni v pare muize zplsobit popaleniny. Po pouziti funkce
pecCeniv pare otvirejte dvirka opatrne, abyste predesli zraneni.

K plnéni nadrze pouzivejte pouze pitnou vodu.

K plnéni spodni casti vnitfniho prostoru béhem peceni v pare
pouzivejte pouze pitnou vodu.

Pouzivejte pouze takovou sondu do masa, ktera je doporucena pro
tuto troubu.
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VAROVANI tykajici se sondy Preci Probe
(bezdratové teplotni sondy)

VAROVAN(:

« Tentovyrobek je urcen vyhradné pro trouby. Mél by se pouzivat tak, jak
je popsano v tomto navodu k obsluze.

- IHNED PO VAREN[ SE NEDOTYKEJTE SONDY Preci Probe HOLYMA
RUKAMA. K vyjimani sondy Preci Probe z pokrmu po uvareni vzdy
pouzivejte kuchynske rukavice.

+ Béhem peceni je nutne ZASUNOUT CELOU kovovou ¢ast sondy
Preci Probe do pokrmu az po CERNY keramicky OKRAJ.

insert Preci Probe
in the food up to here

« Nevystavujte kovovou cast sondy Preci Probe teplu vytvarenemu
primo troubou. Nevystavujte kovovou ¢ast sondy Preci Probe teplu
vytvarenemu spotrebicem.

+ Nepouzivejte sondu Preci Probe v jinem spotrebici nez ve vestavne
troube.

« Nepouzivejte sondu Preci Probe v mikrovinné troube.

+ Sondu Preci Probe Ize Cistit a myt, ale neponofujte ji na delSi dobu do
vody.

+ Tento vyrobek neniurcen k pouzivani osobamive veku do 12 let.

« Dodavatel neponese odpovednost za zadne poskozeni sondy Preci
Probe v dusledku nespravného pouziti.

+ Pred kazdym pouzitim sondu Preci Probe vycistéte.

« Sonda mUzZe pracovat v tomto rozsahu teplot: 10 °C az vnitfni
maximalni teplota kovove ¢asti 100 °C. Teplota keramické ¢asti mize
dosahovat 350 °C.

+ Pokud teplota sondy Preci Probe prekroci 100 °C, peceni se zastavi
a sondu je nutne co nejdrive vyjmout z trouby v rukavicich, aby se
neposkodila.
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Popis vyrobku

—_

PRISLUSENSTVI

Odkapavaciplech Kovovy rost

. Ovladacipanel
. Polohy rostu (bo¢niho

draténého rostu, je-lisoucasti
dodavky)

. Rosty
. Plechy
. Ventildtor (pokudje ve

vybavé)

. Dvirka trouby
. Bo¢nidraténé rosty (pokud

se pouzivaji; pouze pro plochy
vnitfni prostor)

. Sériové cCislo

Sem zapiste sérioveé ¢islo pro budouci pouziti

Shromazduje zbytky, které odkapavaji pfi Drzipecici plechy a talire.

pecenipokrmi narostech.
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Bocni draténé rosty (pouze pokud se pouzivaji)

Teleskopické vodici listy (pouze pokudjsouve
vybaveé)

Jsou umistény na obou stranach vnitfniho
prostoru trouby, drzi kovove rosty a odkapavaci
plechy.

Panel séfkuchare (pouze pokudje ve vybavé)

Dveé vodici listy, které usnadnuji kontrolu stavu
peceni, protoze umoznuji snadne vytazeni
a premisténi plechd a rostd uvnitf vnitfniho
prostoru.

Katalytické panely (pouze pokud jsou ve vybave)

Vzduchovy dopravnik, ktery zvysuje cirkulaci
vzduchu uvnitf trouby. To umoznuje zvyseni
ucinnosti peceni, rovnomeérnéjsi propeceni
pokrmu pfivsech teplotach, kratsidobu peceni
akonecnérovnomeérne rozlozeniteploty uvnitf
trouby.

Tlumené zavirani (pouze pokudje ve vybaveé)

Specidlni  panely  potazené smaltem s
mikroporézni  strukturou premeénujici tuk na
plynné prvky, které se snadno odstranuji.
Vyménte je po 3 letech pouzivani (pfi 2/3 cyklech
pecenizatyden).

Sonda PreciProbe

I

/

Zavesy, které zarucuji automaticky tlumeny a
vyrovnany pohyb dvifek béhem zavirani.

Méri vnitini teplotu pokrmu  behem peceni.

Zapojte ji do otvoru na horni strané vnitfniho

prostoru. Méla by se zasunovat, kdyz je trouba

chladna.

VAROVANI:

« Nepredehfivejte troubu, aninezahajujte peceni
pred spravnym zasunutim sondy do masa.

« Nepokousejte se zasunovat sondu PreciProbe
do zmrazenych potravin.
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SONDA PRECIPROBE

Pfed pouzitim ovérte nabiti sondy Preci
Probe:

1. VloZte sondu Preci Probe do nabijecky a
zaviete kryt.

2. Pripojte nabijecku kabelem USB k nap
jecimu zdroji USB, napriklad k adaptéru
USB nebo portu USB v pocitaci/notebooku.
Nabije¢cka nemdze spravné fungovat s
powerbankou kvdli funkci automatického
vypinani.

3.Rozsvitiseindikator na nabijec¢ce abehem
nabijeni bude blikat. Az bude sonda Preci
Probe Uplné nabita, indikator zhasne.

Oveérte, zdama trouba zapnuty Bluetooth.
Ujistéte se, ze je sonda PreciProbe vdosahu
monitorovaci vzdalenosti. Trouba nemuze

detekovat sondu Preci Probe na delsi
vzdalenost.

Pokud je sonda Preci Probe pokryta
izolac¢nim materialem, nebude komunikovat
s troubou. Pokud se sonda odpoji béhem
pouzivani pfi standardnim peceni (kvdli
vybité baterii, vypnutému Bluetooth atd.),
za okamzik bude peceni preruseno. V
pfipadé odpojenibéhem pecenis receptem
a sondou pokracuje peceni po zbyvajici
naplanovanou dobu.

Tipy pro vareni—Sonda
Preci Probe

Sondu Preci Probe Ize pouzit s manualnimi
funkcemi (konvencni, konvekce+ventilator, gril,
supergril, gril + ventilator, spodniohfev a spodni
ohfev +ventilator) as KATEGORIEMI PRIPRAVY
POKRMU.

Sonda Preci Probe ma jeden mérici bod,
zasunte jej zcela do potraviny kovovym hrotem
umisténym ve stfedu potraviny.

Tento bod by meél byt umistén co nejblize
nejsiingjsi (nejchladnéjsi) casti potraviny, aby
bylo mozne spravné sledovat proces peceni.

Diky bezdratovému provedeni Ize sondu Preci
Probe pouzit take ke sledovani potravin, ktere
béhem peceni méniobjem (napf. chleba).

MASO/PECENE/STEAKY:  sondu  zasurite
Sikmo donejsilngjsicasti. U potravin vélcoviteho
tvaru (napt. hovézi pec¢ené) umistéte $picku co
nejblize geometrickému stfedu. Doporucené
vnitfniteploty:

« 45 °C u hovézi pecené (pred podavanim
ji zabalte do folie a nechte 15-20 minut
odpocivat)

« 55°C / 60°C /65 °C pro ostatni pecena

masa

DRUBEZ: Viozte sondu Preci Probe do
nejsiingjsi ¢asti prsou. Doporucend vnitrni
teplotadribezZe je 83—85 °C.

RYBA (CELA/STEAKY): sondu zasunte $ikmo
do nejsilngjsi Casti

Doporucena vnitiniteplota: 65 °C

CHLEB / DUSENE MASO: viozte sondu Preci

Probe blizko geometrického stfedu potraviny.
Doporucena vnitrniteplota: 90 °C
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Pouzivani spotrebice

REZIMY PRiPRAVY*

‘ Popis

Konvenéni ***
150-200°C **

H2.3. patro

‘ Doporuceni

IDEALNI PRO: kolace, chléb, susenky, quiche na jedné
urovni's pouzitim horniho i spodniho ohrevu.

Lze pouzit se sondou PreciProbe.

Moznost rychlého predehrevu.

Konvekce + ventilator
180-200°C **

= 2./3. patro

IDEALNI PRO: pecené, dusené maso, zeleninu a kolace
s vlhkymi naplnémi v jednom patfe. Idealni pro vareni
potravins vysokym obsahem vody.

L ze pouzit se sondou Preci Probe.

Moznost rychlého predehrevu.

@] [[e] [ 1B

Viceuroviiovy
150-230°C **

= s. pro jedno patro
1. + 3. pro dvojité patro

IDEALNI PRO: dorty, susenky a pizzu v jednom nebo vice
patrech. IdeaIni pro pfipravu rdznych pokrmd.

Lze pouzit se sondou PreciProbe.

Moznost rychlého predehrevu.

Vv

|

Gril
L3 (vykon) **

Os. patro pro tenké
pokrmy

3./4. patro pro pokrmy
o velké tloustce

IDEALNI PRO: gratinovani, grilovani masa, ryby, zeleninu.
Tato funkce pouzivé pouze horni topné téleso a lIze
nastavovat Uroven grilovani. PouzZivejte se zavienymi
dvirky. Bilé maso umistéte do urcité vzdalenosti od grilu.
Tmavé maso a rybi filety Ize umistit na rost, pod nimz je
odkapavaci plech. Ve dvou tfetinach vafeni pokrm obratte
(je-litonutné).

(

§
@ ¢
<
<

Gril + ventilator
200°C **

H2./3.74. patro

IDEALNIPRO: celé kusy masa (pec¢enéd).
Pouzivdhornitopné téleso spole¢né s ventildtorem zajistujicim
cirkulacivzduchu uvnitf trouby. Pouzivejte se zavienymi dvirky.
Zasunte pod rost odkapavaci plech na zachytavani stav. V
poloviné pe¢enipokrm obratte.

Predehrev je nezbytny u tmavého masa, ale nikoli u bilého
masa.

Spodni ohiev
160-180°C **

E’ 1./2. patro

IDEALNI PRO: karamelovy krém, pudinky a bain marie
v jednom patfe. Tuto funkci Ize pouzit i pro dokonceni
pripravy.

Lze pouzit se sondou PreciProbe.

Moznost rychlého predehrevu.

o] [ |

Spodniohrev + ventilator
170-230°C **

E| 2.a3.patro

IDEALNI PRO: pizzy, slané kolace, dorty a jidla s tekutymi
polevamivjednom patre.

Lze pouzit se sondou PreciProbe.

Moznost rychlého predehrevu.

CZ66




‘ Popis

‘ Doporuceni

IDEALNI PRO: velké mnozstvi klobas, steakd a toastového

Symbol
ARt i;?jrng .k chleba. Celd plocha pod grilovacim prvkem se zahfiva.
y Pouzivejte se zavienymidvirky. Ve dvou tretinach vafeni pokrm
obratte (je-lito nutné). K opékani toastl pouzijte L5 (vykon) bez
Ha.5.patro predehfivan.
|—| Soft +
+ -200° -
2 150-200°C IDEALNIPRO: kolac¢e achléb v jednom patre.
‘:, = 2./3. patro
,—\VWW . 5 x IDEALNI PRO peceni potravin, jako jsou kufeci prsa, kiepelky
Gril + rozen nebo rybifilé, zobou stran najednou.
Vykon L3 Pod pokrmv 1. patfe umistéte plech na peceni, aby se zachytily

kapky a Stavy.

3
{
3

Gril + ventilator +
rozen
200°C

IDEALNI PRO peceni potravin, jako je velké kufe nebo kriita, z
obou stran soucasné.

Pod pokrmv 1. patfe umistéte plech na peceni, aby se zachytily
kapky a Stavy.

L1l

Konven¢ni+

IDEALNI PRO: Pe¢eni hovézi nebo vepiové pecené. Pod pokrm

Roz:en v 1. patfe umistéte plech na peceni, aby se zachytily kapky a
200°C "
stavy.
DALSIFUNKCE
Symbol Popis Doporuceni

)

Zamek tlacitek

Tato funkce umoznuje zamknout obrazovku, aby se zamezilo
jakémukoli nezddoucimu ovladani détmi. Stisknutim a podrzenim
tlacitka Teplota (4) na 5 sekund aktivujete zdmek obrazovky. Stejnym
zpUsobem jej deaktivujete.

[]

Oblibena funkce

Chcete-li uloZit oblibenou funkci a zobrazovat ji jako prvni po zapnuti
trouby, na 5 sekund podrzte tlacitko (2).

* Zavisinamodelu trouby.

** |dedlniteplota pro doporu¢ené pokrmy.

*** Testovano podle normy EN 60350-1 pro Ucely prohlaseni o spotiebé energie a stanoveni energetické tfidy.
**** Doporucena doba vareni se mize lisit podle typujidla a preferenci uzivatele.
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KATEGORIE PRIPRAVY POKRMU

Pozice pro

vareni

Teploty Heat Feel
(°C)

U peceniakusU

° Tmavé maso 2-3 28-62°65°C u hovéziho,
hovéziho masa .
teleciho.
pro veprové
pecenég, kurecia
O> Bilé maso 2-3 70-74-85°C kréiti kousky
obecné probilé
maso.
B 65°C Ucelychryba
ﬂ Ryby >3 filet.
Upecené
ﬁ Vegetarianské 3-4 70°C zeleniny a
brambor.

Dokonalé vysledky peceni jsou zaru¢eny diky prednastavenym parametrdm podle kategorii.
Vychozi hodnoty ¢asu a teploty se vztahuji na mnozstvi pro 4 porce. Pro spravne nastaveni doby
pecenipouzijte nasledujici tabulku; pro dosazeni nejlepsich vysledkd pouZijte sondu Preci Probe.

K:Zi?r::e Ve"k“’;tc';z;i; ig:l‘;'n(it)ucne’ Doba pe&eni (min)** po predehfati
Tmavé maso 4/800;6/1200; 8/1600 50;52;55
Bilé maso 4/800; 6/1200; 8/1600 57,60; 65
Ryby 4/600; 6/900; 8/1200 36;38; 40
Vegetarianské 4/800;6/1200; 8/1600 57,60; 65

* Zavisinamodelu

** |dedlniteplota pro doporu¢ené pokrmy.

trouby.

*** Testovano podle normy EN 60350-1 pro Ucely prohlaseni o spotiebé energie a stanoveni energetické tfidy.
**** Doporucena doba vareni se mize lisit podle typujidla a preferenci uzivatele.
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SPECIALNi FUNKCE*

Symbol Popis Doporuceni
Tailor bake *** Idedlni k pripravé pokrmd, které jsou uvniti mékké a na povrchu
kfupave.
- o **
K-\,"\, 180-200°C Pro zdravé peceni; tato funkce snizuje potfebné mnozstvi tuku
O 2e atro nebo oleje. Kombinace topnych téles s cyklem pulzujiciho vzduchu
P zarucuje dokonalé vysledky peceni.
Chléb Tato funkce nabizijednotlivé kroky pro upeceni chleba s vynikajicimi
@ 65/100/220°C vysledky pomoci cyklu Konvekce + ventildtor. K upecenidokonalého
chleba doporucujeme pouzit specidlni recept vyzkouseny nasim
2 patro séfkucharem (viz kapitola ,Recept na chléb”).

RECEPT NA CHLEB

* S béznou chlebovou moukou:

500 g specialnimouky na chiéb

10gsoli

7,5 g suseného pekarského drozdi

Priblizné 325 g vody

* S chlebovou moukou obsahuijici drozdi a stl
(doporuceno):

500 g specialnimouky na chiéb

7,5 g suseného pekarského drozdi (je lepsi pridat sacek)
Priblizne 325 g vody

Postup

Drozdi rozpustte ve vodé, do saldtove misy dejte
mouku, sUl (je-li tfeba) a vodu Vse promichejte, aby
vzniklo homogenni tésto Tésto polozte na pracovni
desku a dlani ho roztahnéte a stdhnéte na sebe (cilem
je uzavrit do tésta maximum vzduchu). Opakujte tyto
pohyby po dobu pfiblizné 5 minut.

FUNKCE CISTENI *

Funkce Popis

H20 clean

(o d %4
(o4
cC

v
<
]i
T
e

Projednoduché, ucinné ¢istenitrouby.

Tésto viozime do misy a prikryjeme potravinovou folii,
nechame priblizné 30 minut kynout (v troubé s funkci
kynuti) (musi zdvojnasobit svij objem).

Vyjméte tésto, dvakrat nebo trikrat ho prelozte (aby
se wvytlacil vzduch) a vytvarujte bochének (bagetu,
farmarsky chléb, kulaty bochnik).

Chleby polozime na pecici plech trouby, ktery predtim
prikryjeme pecicim papirem Chleby mirné poprasime
moukou (nepovinné, pouze pro efekt selského chleba).
Na horni stranu chlebl provedte nékolik Cistych rezl
Ziletkou (nebo dobfe nabrousenym nozem) Pred
vloZzenim do trouby nechte plech s chleby asi deset
minut odpocinout a viozte jej do 2. patra trouby
(odspodu).

Odméfte presné 1dl (10 clnebo 100 g) vody a

nalijte ji pfimo na dno trouby Zavrete dvitka a

zapneéte funkci chleba nebo peceni.

it

PyrolyzaEco

oo0
ooO
ooOo

Pro dokonalé, pravidelné ¢isténivnitfniho prostoru trouby.
Tato funkce umoznuje uzamknout dvere béhem procesu (d4).

|

Pyrolyza +

ooOo
ooOo
ooQ

Pro velmi ddkladné cisténi a odstranovani velkého mnozstvi
necistot z vnitfniho prostoru trouby.
Tato funkce umoznuje uzamknout dvefe béhem procesu (d4).

* Zavisinamodelu trouby.
** |dedlniteplota pro doporu¢ené pokrmy.

*** Testovano podle normy EN 60350-1 pro Ucely prohlaseni o spotiebé energie a stanoveni energetické tfidy.
**** Doporucena doba vareni se mize lisit podle typujidla a preferenci uzivatele.
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Cisténi audrzba

OBECNE POZNAMKY K CISTEN:I:

Pravidelné cisténi mize prodlouZit Zivotnost
vaseho spotrebice. Pred provadenim ruc¢niho
cisténi pockejte, nez trouba vychladne.

VAROVANI: pfi ¢igténi nikdy nepouzivejte
brusne Cistici prostfedky, draténku nebo ostre
pfedmety, protoze by mohly nevratné poskodit
smaltované soucasti. Pouzivejte pouze cistici
prostfedky na bazi vody, mydla nebo bélidla
(Cpavku).

SKLENENE SOUCASTI

Po kazdém pouziti vycistete sklo trouby
savou kuchynskou utérkou. Na nepoddajne
skvrny pouzijte vyzdimanou houbu nasycenou
Cisticim  prostfedkem a potom povrch
oplachnéte vodou.

TESNEN/OKNA TROUBY
Je-li tésnéni znecisténé, mlzete jej vycistit
navihéenou houbou.

DOPORUCEN;:

« Po kazdém pouziti trouby napomuze
minimalni  vycisténi udrzet troubu v
dokonalé ¢istote.

«  Nevykladejte stény trouby hlinikovou folii
nebo jednorazovou ochranou dostupnou
ve specializovanych  prodejnach. U
hlinikové folie nebo jakékoliv jiné ochrany
hrozi pri prfimem kontaktu s horkym
smaltem riziko taveni a poskozeni
vnitfniho smaltu.

«  Aby se zabranilo nadmérnému znecisténi
trouby a vyslednym silnym koufovym
zapachim, doporucujeme nepouzivat
troubu pri velmi vysokych teplotach. Je
lepsiprodlouzit dobu pecenia mirne snizit
teplotu.

«  Vedle prislusenstvidodavaného s troubou
doporucujeme pouzivat pouze nadobi a
pecici formy odolné proti velmi vysokym
teplotam.

VYMENA ZAROVKY:

. Odpojte troubu od sitového napajeni.

. Odmontujte sklenény kryt, demontujte
zarovku a vymente ji za novou zarovku
stejného typu.

. Jakmile je vadna Zarovka vymeénéna,
vratte zpét sklenény kryt.

POZNAMKA: V pfipadé trouby se zarovkou
LED se ohledné vymeény obratte na linku
pomMoci.

Tento vyrobek obsahuje jeden nebo vice
svételnych zdrojd tfidy energetické Uc¢innosti G
(Zz&rovka) / F (10 LED)
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Ochrana zivotniho prostredi a likvidace

SETRNOST A OHLEDUPLNOST

K ZIVOTNiMU PROSTREDI

Kdykoli je to mozné, vyhnéte se predehfivani
trouby a vzdy se ji snazte naplnit. Otevirejte
dvifka trouby co mozna nejméné casto,
protoze pfi kazdém otevreni unika teplo z
vnitfniho prostoru. Vypnete troubu 5 az 10
minut pred planovanym koncem doby peceni
a vyuzijte zbytkove teplo, které trouba dale
vytvari.

Dosahnete tak vyznamné uUspory energie.
Udrzujte tésnéni v Cistoté a v poradku, aby
nedochazelo k unikani tepla z trouby. Mate-li
hodinovy tarif, program ,zpozdéné peceni"
usnadniuje Uspory energie presunutim zacatku
pecenido doby s nizsisazbou.

NAKLADANI S ODPADY A OCHRANA

ZIVOTNIHO PROSTREDI

Tento spotrebic je oznacen v

souladu s evropskou smeérnici

2012/19/EU o  odpadnich

elektrickych a elektronickych

zafizenich ~ (OEEZ). OEEZ

obsahuji jak znecistujici latky

(které mohou mit negativni I

vliv na Zivotni prostredi), tak i

zakladni prvky (které mohou

byt znovu pouzity).

Je dulezité, aby OEEZ podstoupily zvlastni

zpracovani, aby bylo mozné spravné odstranit

a zlikvidovat znecistujici latky a znovu vyuzit

vsechny materialy. Jednotlivci mohou hrat

vyznamnou roli pfi ochranné Zivotniho
prostredi pred OEEZ; je nezbytné dodrzovat
nekolik zakladnich pravidel:

. S OEEZ se nesmi nakladat jako s
domovnim odpadem.

. OEEZbymélabytodvezenadospecialnich
sbérnych dvori spravovanych mistnim
Uradem nebo registrovanou spolec¢nosti.

V. mnoha zemich mlze byt k dispozici
vyzvednuti velkych OEEZ u zakaznika. Kdyz
koupite novy spotiebic¢, miZete stary odevzdat
obchodnikovi, ktery musi bezplatné prijmout
jeden stary spotfebi¢ za jeden novy prodany
spotrebic, pokud se jedna o ekvivalentni typ
se stejnymi funkcemi, jaké ma novy zakoupeny
spotrebic.
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Installation
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EN Ifthe furnitureis coverage withabottomat
the back part, provide an opening for the power
supply cable.

FR Si le meuble est couvert par un fond a
I'arriere, réalisez une ouverture pour le cordon
d'alimentation.

IT Se il mobile & dotato di fondo posteriore,
praticare un‘apertura per il cavo di
alimentazione.

CZ Pokud je nabytek ve spodni ¢asti zadni
strany zakryty, zajistéte otvor pro napajeci
kabel.

EN If the mounting of the plinth does not allow
air circulation, it is necessary to create an
opening of 500x10 mm or the same surface in
5000 mm?.

FR Si le montage de la plinthe ne permet pas
la circulation de l'air, il est nécessaire de créer
une ouverture de 500x10 mm ou de la méme
surface dans 5000 mm?.

IT Se la zoccolatura non consente la
circolazione dell'aria, necessario creare
un'apertura di 500x10 mm o 5000 mm?.

CZ Pokud pfipevnéni podstavce neumozniuje
cirkulaci vzduchu, k zajisténi maximalniho
vykonu trouby je nutne vytvorit otvor o
rozmérech 500 x 10 mm nebo s plochou 5000
mm?.
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MODEL ‘ A ‘ ] ‘ (o ‘ D ‘ E ‘ NOTES
SERIES 4 572 mm 11,5mm 145mm 42 mm 28 mm
SERIES 6 570 mm 12,5mm 144 mm 43,2 mm 30mm
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