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Welcome!
Dear Customer,
Thank you for choosing the Beko product. We want your product, manufactured with high
quality and technology, to offer you the best efficiency. Therefore, carefully read this
manual and any other documentation provided before using the product.
Keep in mind all the information and warnings stated in the user’s manual. This way, you
will protect yourself and your product against the dangers that may occur.
Keep the user’s manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The warranty conditions, usage and troubleshooting methods for your product are
provided in this manual.
The symbols and their descriptions in the user’s manual:

Hazard that may result in death or injury.

Important information or useful usage tips.

Read the user’s manual.

Hot surface warning.

NOTICE Hazard that may result in material damage to the product or its environment.
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1 Safety Instructions
• This section includes the

safety instructions necessary
to prevent the risk of personal
injury or material damage.

• If the product is handed over
to someone else for personal
use or second-hand use pur-
poses, the user’s manual,
product labels and other relev-
ant documents and parts
should also be given.

• Our company shall not be held
responsible for damages that
may occur if these instruc-
tions are not observed.

• Failure to follow these instruc-
tions shall void any warranty.

• Always have the installation
and repair works made by the
manufacturer, the authorised
service or a person that the
importer company shall desig-
nate.

• Use original spare parts and
accessories only.

• Do not repair or replace any
component of the product un-
less it is clearly specified in
the user’s manual.

• Do not make technical modi-
fications on the product.

1.1 Intended Use

• This product is designed to be
used at home. It is not suitable
for commercial use.

• Do not use the product in gar-
dens, balconies or other out-
doors. This product is inten-
ded to be used in households
and in the staff kitchens of
shops, offices and other work-
ing environments.

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

• The oven can be used to de-
frost, bake, fry and grill food.

• This product should not be
used for plate heating, drying
by hanging towels or clothes
on the handle.

1.2 Child, Vulnerable
Person and Pet Safety

• This product can be used by
children 8 years of age and
older, and people who are un-
derdeveloped in physical,
sensory or mental skills, or
who have lack of experience
and knowledge, as long as
they are supervised or trained
about the safe use and haz-
ards of the product.
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• Children should not play with
the product. Cleaning and user
maintenance should not be
performed by children unless
there is someone overseeing
them.

• This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental
capacity (including children),
unless they are kept under su-
pervision or receive the neces-
sary instructions.

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

• Electrical products are dan-
gerous for children and pets.
Children and pets must not
play with, climb on, or enter
the product.

• Do not put objects that chil-
dren may reach on the
product.

• CAUTION: During use, the ac-
cessible surfaces of the
product are hot. Keep children
away from the product.

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

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

• Before discarding worn out
and useless products:

1. Unplug the power plug and
remove it from the socket.

2. Cut off the power cable and
disconnect it with the plug
from the product.

3. Take precautions to prevent
children from entering the
product.

4. Do not allow children to play
with product when it is in idle
mode.

1.3 Electrical Safety

• Plug the product into a groun-
ded outlet protected by a fuse
that matches the current rat-
ings indicated on the type la-
bel. Have the grounding in-
stallation made by a qualified
electrician. Do not use the
product without grounding in
accordance with local / na-
tional regulations.

• The plug or the electrical con-
nection of the appliance shall
be in an easily accessible
place. If this is not possible,
there should be a mechanism
(fuse, switch, key switch, etc.)
on the electrical installation to
which the product is connec-
ted, in compliance with the
electrical regulations and sep-
arating all poles from the net-
work.
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• Unplug the product or switch
off the fuse before repair,
maintenance and cleaning.

• Plug the product into an outlet
that meets the voltage and
frequency values specified on
the type label.

• (If your product does not have
a mains cable) only use the
connecting cable described in
the "Technical specifications"
section.

• Do not jam the power cable
under and behind the product.
Do not put a heavy object on
the power cable. The power
cable should not be bent,
crushed, and come into con-
tact with any heat source.

• Make sure that the power
cable is not jammed while
putting the product to its place
after assembly or cleaning.

• The rear surface of the oven
gets hot when it is in use. The
power cables must not touch
the rear surface of the
product. Otherwise it might
get damaged.

• Do not jam the electric cables
into the oven door and do not
pass them over hot surfaces.
Otherwise, cable insulation
may melt and cause fire as a
result of short circuit.

• Use original cable only. Do not
use cut or damaged cables.

• Do not use an extension cord
or multi-plug to operate your
product.

• Contact the authorized service
centre or importer to use the
approved adapter in cases
where the use of a converter
adapter (for plug type) is ne-
cessary.

• Contact the importer or the
authorized service centre if the
length of the power line is in-
adequate.

• Portable power sources or
multiple plugs may overheat
and catch fire. Keep multiple
plugs and portable power
sources away from the
product.

• If the power cable is damaged,
it must be replaced by the
manufacturer, an authorized
service or a person to be spe-
cified by the importer com-
pany in order to prevent pos-
sible dangers.

• CAUTION: Before replacing
the oven lamp, be sure to dis-
connect the product from the
mains supply to avoid the risk
of electric shock. Unplug the
product or turn off the fuse
from the fuse box.

If your product has a power
cable and plug:
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• Never put the product plug
into a broken, loose, or out-of-
socket plug. Make sure the
plug is fully inserted into the
socket. Otherwise the connec-
tions may overheat and cause
a fire.

• Avoid inserting the device into
plugs that are greasy, unclean,
or potentially exposed to wa-
ter (such as those near a
worktop where water may es-
cape). Otherwise there is a risk
of short circuit and electrocu-
tion.

• Never touch the plug with wet
hands!

• Pull the plug out of the socket
using the plug's body rather
than the cord itself.

1.4 Transportation
Safety

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

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

• Do not use the door and / or
handle to transport or move
the product.

• Do not place items on the ap-
pliance. Carry the appliance
vertically.

• When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging mater-
ial or thick cardboard and tape
it tightly. Secure the moving
parts of the product firmly to
prevent damage.

• Before the product is installed,
check the product for any
damage after transport. Con-
tact the importer or the au-
thorized service centre if dam-
aged.

1.5 Installation Safety

• Before beginning the installa-
tion, de-energize the power
line to which the product will
be connected by turning off
the fuse.

• Always wear protective gloves
during transport and installa-
tion. Otherwise there is a risk
of injury from sharp edges!

• Before the product is installed,
check the product for any
damage. Do not have it in-
stalled if the product is dam-
aged.

• Avoid using any heat-insulat-
ing materials to cover the in-
terior of the furniture that will
be installed.
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• Direct sunlight and heat
sources, such as electric or
gas heaters, must not be
present in the area where the
product is installed.

• Keep the surroundings of all
ventilation ducts of the
product open.

• To avoid overheating, product
installation should not be car-
ried out behind decorative
covers.

• In cases where a gas hose/
pipe or plastic water pipe is
situated behind the desig-
nated installation area for the
product, it is imperative to
guarantee that there is no
contact between the product
and these utility lines. Other-
wise the hose/pipe may be
crushed.

• If there is a socket behind the
place where the product will
be installed, it must be en-
sured that the product does
not come into contact with the
socket nor with the plug
plugged into the socket.

1.6 Safety of Use

• Ensure that the appliance is
switched off after every use.

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

• Don't use the product if it
breaks down or gets damaged
while being used. Disconnect
the product from the electri-
city. Contact the importer or
the authorized service centre.

• Do not use the product if the
front door glass is removed or
cracked. Otherwise there is a
risk of injury and environ-
mental damage.

• Do not step on the appliance
for any reason.

• Never use the product when
your judgement or coordina-
tion is impaired by the use of
alcohol and/or drugs.

• Flammable objects must not
be kept in and around the
cooking area. Otherwise, these
may lead to fire.

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

• The hinges of the product door
move when opening and clos-
ing the door and might jam.
When opening / closing the
door, do not hold the part with
the hinges.

1.7 Temperature Warn-
ings

• CAUTION: When the product
is in use, the product and its
accessible parts will be hot.
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Care should be taken to avoid
touching the product and
heating elements. Children un-
der 8 years of age should be
kept away from the product
unless constantly supervised.

• Do not place flammable / ex-
plosive materials near the
product, as the surfaces will
be hot while it is operating.

• Keep your distance when
opening the oven door during
or at the end of cooking. The
steam may burn your hand,
face and/or eyes.

• During operation the product
is hot. Care should be taken to
avoid touching hot parts, in-
side of the oven and heating
elements.

• Always wear heat-resistant
oven gloves when handling
the product.

1.8 Accessory Use

• It is important that the wire
grill and tray are placed prop-
erly on the wire shelves. For
detailed information, refer to
the section "Usage of ac-
cessories".

• Close the oven door after
pushing the accessories com-
pletely into the cooking space,
otherwise they may hit the
door glass and damage it.

1.9 Cooking Safety

• Be careful when using alco-
holic drinks in your dishes. Al-
cohol evaporates at high tem-
peratures and may cause fire
since it can ignite when it
comes into contact with hot
surfaces.

• Food residues in the cooking
area., such as oil, can ignite.
Clean these residues before
cooking.

• Food Poisoning Hazard: Do
not let food sit in oven for
more than 1 hour before or
after cooking. Otherwise it
may cause food poisoning or
diseases.

• Do not heat closed tins and
glass jars in the oven. The
pressure that would build-up
in the tin/jar may cause it to
burst.

• Do not place baking trays,
dishes or aluminium foil dir-
ectly onto the bottom of the
oven. The accumulated heat
might damage the bottom of
the oven.

Be mindful of the following pre-
cautions when using greasy
parchment paper or similar ma-
terials:
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• Place the greaseproof paper in
a cookware or on the oven ac-
cessory (tray, wire grill, etc.)
with food and place it in the
preheated oven.

• To prevent the risk of touching
the oven heating elements and
obstructing the flow of hot air,
remove any excess parts of
greaseproof paper that hang
from accessories or contain-
ers. Do not use greaseproof
paper at oven temperatures
higher than the maximum us-
age temperature specified by
the manufacturer. Never place
greaseproof paper on the oven
base.

• Do not place it on top of ac-
cessories during preheating.

• Always press down with a
plate or similar object to pre-
vent the material from flying
around due to the air circula-
tion inside the oven.

• Only cover the necessary sur-
face inside the tray.

• After each use, the tray should
be cleaned, and any
greaseproof paper or similar
materials used in the tray
should be replaced. Otherwise,
liquids dripping onto the tray
can cause smoking or even ig-
nite flames.

• An air flow is generated when
the product lid is opened.
Greaseproof paper can come
into contact with heating ele-
ments and ignite.

• When using a grilling rack for
frying, a tray should be placed
on the lower rack. Otherwise,
the food oil and other com-
ponents that drip onto the
oven bottom can create heavy
smoke and lead to flames.

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

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

1.10 Maintenance and
Cleaning Safety

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

• Never wash the product by
spraying or pouring water on
it! There is the risk of electric
shock!

• Do not use steam cleaners to
clean the product as this may
cause an electric shock.
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• Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers, wire
wool or bleach materials to
clean the oven front door

glass. These materials can
cause glass surfaces to be
scratched and broken.

2 Environmental Instructions

2.1 Waste Directive

2.1.1 Compliance with the WEEE Dir-
ective and Disposing of the
Waste Product

This product complies with EU WEEE Dir-
ective (2012/19/EU). This product bears a
classification symbol for waste electrical
and electronic equipment (WEEE).

This product has been manu-
factured with high quality parts
and materials which can be re-
used and are suitable for re-
cycling. Therefore, do not dis-
pose of the waste product with

normal domestic and other wastes at the
end of its service life. Take it to a collection
point for the recycling of electrical and
electronic equipment. You can ask your
local administration about these collection
points. Disposing of the appliance properly
helps prevent negative consequences for
the environment and human health.

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

2.2 Package Information
Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials in
accordance with our National Environment
Regulations. Do not dispose of the pack-
aging waste with the household or other
wastes, take it to the packaging material
collection points designated by the local
authorities.

2.3 Recommendations for Energy
Saving

According to EU 66/2014, information on
energy efficiency can be found on the
product receipt supplied with the product.
The following suggestions will help you
use your product in an ecological and en-
ergy-efficient way:
• Defrost frozen food before baking.
• In the oven, use dark or enamelled con-

tainers that transmit heat better.
• If specified in the recipe or user’s

manual, always preheat. Do not open the
oven door frequently during baking.

• Turn off the product 5 to 10 minutes be-
fore the end time of baking in prolonged
bakings. You can save up to 20% electri-
city by using residual heat.

• Try to cook more than one dish at a time
in the oven. You may cook at the same
time by placing two cookers on the wire
rack. In addition, if you cook your meals
one after the other, it will save energy
because the oven will not lose its heat.
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3 Your product

3.1 Product Introduction

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

*

**

1 Control panel 2 Lamp
3 Wire shelves 4 Fan motor (behind the steel plate)
5 Door 6 Handle
7 Lower heater (under the steel plate) 8 Shelf positions
9 Upper heater 10 Ventilation holes

* Varies depending on the model. Your product
may not be equipped with a lamp, or the type
and location of the lamp may differ from the il-
lustration.

** Varies depending on the model. Your product
may not be equipped with a wire rack. In the im-
age, a product with wire rack is shown as an ex-
ample.

3.2 Product Control Panel Introduc-
tion and Usage

In this section, you can find the overview
and basic uses of the product's control
panel. There may be differences in images
and some features depending on the type
of product.
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3.2.1 Control Panel

1 2 3
1 Function selection knob 2 Timer
3 Temperature knob

If there are knob(s) controlling your
product, in some models this/these
knob(s) may be so that they come out
when pushed (buried knobs). For settings
to be made with these knobs, first push the
relevant knob in and pull out the knob.
After making your adjustment, push it in
again and replace the knob.

3.2.2 Introduction of the oven control
panel

Function selection knob
You can select the oven operating func-
tions with the function selection knob.
Turn left / right from closed (top) position
to select.
Temperature knob
You can select the temperature you want
to cook with the temperature knob. Turn
clockwise from the closed (top) position to
select.
Oven inner temperature indicator
You can understand the oven interior tem-
perature from the temperature symbol on
the timer display. The temperature symbol
appears on the display when the cooking
starts, and the temperature symbol disap-
pears when the appliance reaches the set
temperature. When the temperature inside
the oven drops below the set temperature,
the temperature symbol reappears.

Timer

1 Alarm key
2 Time setting key
3 Decrease key
4 Increase key
5 Settings key
6 Key lock key
Display symbols

: Baking time symbol

: Baking end time symbol *

: Alarm symbol

: Brightness symbol

: Key lock symbol

: Temperature symbol

: Volume level symbol

: Door lock symbol *

*It varies depending on the product model. It may not
be available on your product.

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

Function
symbol

Function description
Temperature
range (°C)

Description and use

Top and bottom heat-
ing *

Food is heated from above and below at the same time. Suit-
able for cakes, pastries or cakes and stews in baking moulds.
Cooking is done with a single tray.

Bottom heating *
Only lower heating is on. It is suitable for foods that need
browning on the bottom. This function should also be used for
easy steam cleaning.

Fan assisted bottom/
top heating *

The hot air heated by the upper and lower heaters is distrib-
uted equally and rapidly throughout the oven with the fan.
Cooking is done with a single tray.

Full grill * The large grill on the oven ceiling works. It is suitable for
grilling in large amounts.

Fan assisted low grill *
The hot air heated by the small grill is quickly distributed into
the oven with the fan. It is suitable for grilling smaller
amounts.

Booster -
All the heaters of the oven work. This operating function is
used to quickly bring the oven to the desired temperature
(preheating). Do not use it for cooking food.

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

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

The trays inside your appliance
may be deformed with the effect of
the heat. This has no effect on the
functionality. Deformation disap-
pears when the tray is cooled.

Standard tray
It is used for pastries, frozen foods and fry-
ing large pieces.

Wire grill
It is used for frying or placing the food to
be baked, fried and stewed on the desired
shelf.
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On models with wire shelves :

On models without wire shelves :

3.5 Use of Product Accessories
Cooking shelves
There are 5 levels of shelf position in the
cooking area. You can also see the order of
the shelves in the numbers on the front
frame of the oven.
On models with wire shelves :

On models without wire shelves :

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

On models without wire shelves :
It is crucial to place the wire grill on the
side shelves properly. The wire grill has
one direction when placing it on the shelf.
While placing the wire grill on the desired
shelf, the open section must be on the
front.

Placing the tray on the cooking shelves
On models with wire shelves :
It is also crucial to place the trays on the
wire side shelves properly. While placing
the tray on the desired shelf, its side de-
signed for holding must be on the front.
For better cooking, the tray must be se-
cured on the stopping socket on the wire
shelf. It must not pass over the stopping
socket to contact with the rear wall of the
oven.

On models without wire shelves :
It is also crucial to place the trays on the
side shelves properly. The tray has one dir-
ection when placing it on the shelf. While
placing the tray on the desired shelf, its
side designed for holding must be on the
front.
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Stopping function of the wire grill
There is a stopping function to prevent the
wire grill from tipping out of the wire shelf.
With this function, you can easily and
safely take out your food. While removing
the wire grill, you can pull it forward until it
reaches the stopping point. You must pass
over this point to remove it completely.
On models with wire shelves :

On models without wire shelves :

Tray stopping function - On models with
wire shelves
There is also a stopping function to pre-
vent the tray from tipping out of the wire
shelf. While removing the tray, release it
from the rear stopping socket and pull it
towards yourself until it reaches the front
side. You must pass over this stopping
socket to remove it completely.

Proper placement of the wire grill and tray
on the telescopic rails-On models with
wire shelves and telescopic models
Thanks to telescopic rails, trays or the wire
grill can be easily installed and removed.
When using trays and wire grills with the
telescopic rail, care should be taken that
the pins on the front and back of the tele-
scopic rails, rest against the edges of the
grill and the tray (shown in the figure).
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3.6 Technical Specifications

General specifications

Product external dimensions (height/width/depth) (mm) 595 /594 /567

Oven installation dimensions (height / width / depth)
(mm) 590-600 /560 /min. 550

Voltage/Frequency 220-240 V ~; 50 Hz

Cable type and section used/suitable for use in the
product min. H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Total power consumption (kW) 2,4

Oven type Fan assisted oven

Basics: Information on the energy label of home type electrical ovens is given in accordance with the EN 60350-1 /
IEC 60350-1 standard. The values are determined in Top and bottom heating or (if present) Fan assisted bottom/
top heating functions with the standard load.

Energy efficiency class is determined in accordance with the following prioritization depending on whether the rel-
evant functions exist on the product or not. 1-Eco fan heating , 2-Fan Heating , 3-Fan assisted low grill , 4-Top and
bottom heating.

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

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

Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it are
obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards. Depend-
ing on operational and environmental conditions of the product, these values may
vary.
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4 First Use
Before you start using your product, it is
recommended to do the following stated in
the following sections respectively.

4.1 First Timer Setting

Always set the time of day before
using your oven. If you do not set
it, you cannot cook in some oven
models.

1. When the oven is first started, "12:00"
and  symbol will flash on the display.

2. Set the time of day by touching the /
 keys.

3. Touch  or  key to activate the
minutes field.

4. Touch the /  keys to set the minute.

5. Confirm by touching the  or  key.

ð The time of day is set and the  sym-
bol disappears on the display.

If the first timer is not set, “12:00”
and  symbol continue to flash
and your oven will not start. For
your oven to function, you must
confirm the time of day by setting
the time of day or touching the 
key when it is at "12:00". You can
change the time of day setting later
as described in the “Settings” sec-
tion.

In the event of a power outage, the
time of day settings are cancelled.
It should be set again.

4.2 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

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

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

4. When operating the product, select the
highest temperature and the operating
function that all the heaters in your
product operate. See “Oven operating
functions [} 13]”. You can learn how to
operate the oven in the following sec-
tion.

5. Wait for the oven to cool.

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

Before using the accessories:
Clean the accessories you remove from the
oven with detergent water and a soft
cleaning sponge.
NOTICE: Some detergents or cleaning
agents may cause damage to the surface.
Do not use abrasive detergents, cleaning
powders, cleaning creams or sharp objects
during cleaning.
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NOTICE: During the first use, smoke and
odour may come up for several hours. This
is normal and you just need good ventila-
tion to remove it. Avoid directly inhaling
the smoke and odours that form.

5 Using the Oven

5.1 General Information on Using the
Oven

Cooling fan ( It varies depending on the
product model. It may not be available
on your product. )
Your product has a cooling fan. The cool-
ing fan is activated automatically when ne-
cessary and cools both the front of the
product and the furniture. It is automatic-
ally deactivated when the cooling process
is finished. Hot air comes out over the
oven door. Do not cover these ventilation
openings with anything. Otherwise, the
oven may overheat. The cooling fan con-
tinues to operate during oven operation or
after the oven is turned off (approximately
20-30 minutes). If you cook by program-
ming the oven timer, at the end of the bak-
ing time, the cooling fan turns off with all
functions. The cooling fan running time
cannot be determined by the user. It turns
on and off automatically. This is not an er-
ror.
Oven lighting
The oven lighting is turned on when the
oven starts baking. In some models, the
lighting is on during baking, while in some
models it turns off after a certain time.

5.2 Operation of the Oven Control
Unit

General warnings for the oven control unit
• The maximum time that can be set for

the baking process is 5 hours 59
minutes. In case of a power failure, the
program is canceled. You will need to re-
program.

• While making any adjustments, the rel-
evant symbols flash on the display. A
short time should be waited for the set-
tings to be saved.

• If any cooking setting has been made,
the time of day cannot be adjusted.

• If cooking time is set when cooking
starts, the remaining time is displayed
on the display.

• In cases where cooking time or cooking
end time is set; you can cancel automat-
ically by touching the  key for a long
time.

Timer

1 Alarm key
2 Time setting key
3 Decrease key
4 Increase key
5 Settings key
6 Key lock key
Display symbols

: Baking time symbol

: Baking end time symbol *

: Alarm symbol

: Brightness symbol

: Key lock symbol

: Temperature symbol

: Volume level symbol

: Door lock symbol *

*It varies depending on the product model. It may not
be available on your product.
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Turning on the oven
When you select a operating function you
want to cook with the function selection
knob and set a certain temperature with
the temperature knob, the oven starts op-
erating.
Turning off the oven
You can turn the oven off by turning the
function selection knob and temperature
knob to the off (up) position.
Manual cooking to select temperature and
oven operating function
You can cook by making a manual control
(at your own control) without setting the
cooking time by selecting the temperature
and operating function specific to your
food.

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

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

ð Your oven will start operating immedi-
ately at the selected function and tem-
perature, and the  symbol will appear
on the display. When the temperature
inside the oven reaches the set tem-
perature, the  symbol disappears.
The oven does not switch off automat-
ically since manual cooking is done
without setting the cooking time. You
have to control cooking and turn it off
yourself. When your cooking is com-
pleted, turn off the oven by turning the
function selection knob and the tem-
perature knob to the off (up) position.

Cooking by setting the cooking time:
You can have the oven turn off automatic-
ally at the end of the time by selecting the
temperature and operating function spe-
cific to your food and setting the cooking
time on the timer.

1. Select the operating function for cook-
ing.

2. Touch the  key until the  symbol
appears on the display for the cooking
time.

After setting the operation function
and temperature, you can set the
cooking time for 30 minutes by
touching the  key directly for
quick setting of the cooking time
and change the time with the /
keys.

3. Set the cooking time with the /
keys.

The cooking time increases by 1
minute in the first 15 minutes, after
15 minutes it increases by 5
minutes.

4. Put your food in the oven and set the
temperature with the temperature knob.

ð Your oven will start operating im-
mediately at the selected function
and temperature. The set cooking
time starts to count down and the

 symbol appears on the display.
When the temperature inside the
oven reaches the set temperature,
the  symbol disappears.
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5. After the set cooking time is completed,
on the display, "End" appears, the 
symbol flashes and the timer beeps.

6. The warning sounds for two minutes.
Press any key to stop the warning. The
warning stops and the time of day ap-
pears on the display.

If any key is pushed at the end of
the audible warning, the oven will
start operating again. To prevent
the oven from operating again at
the end of the warning, turn off the
oven by turning the temperature
knob and function knob to the “0”
(off) position.

5.3 Settings
Activating the key lock
By using the key lock feature, you can
safeguard the timer from interference.

1. Touch the key until the  symbol ap-
pears on the display.

ð The  symbol is shown on the display
and the 3-2-1 count down starts. The
key lock activates when the count-
down ends. When any key is touched
after the key lock is set, the timer
sounds an audible signal and the 
symbol flashes.

If you release the key before the
end of the countdown, the key lock
does not activate.

Timer keys cannot be used when
the key lock is on. The key lock will
not be cancelled in case of power
failure.

Deactivating the key lock

1. Touch the key until the  symbol disap-
pears from the display.

ð The  symbol disappears from the
display and the key lock is disabled.

Setting the alarm
You can also use the timer of the product
for any warning or reminder other than
baking. The alarm clock has no effect on
the oven operating functions. It is used for
warning purposes. For example, you can
use the alarm clock when you want to turn
the food in the oven at a certain time. As
soon as the time you set has expired, the
timer gives you an audible warning.

The maximum alarm time may be
23 hours 59 minutes.

1. Touch the  until the key  symbol ap-
pears on the display.

2. Set the alarm time with the /  keys.

ð After setting the alarm time, the 
symbol remains lit and the alarm
time starts to countdown on the
display. If the alarm time and bak-
ing time are set at the same time,
the shorter time is shown on the
display.

3. After the alarm time is completed, the 
symbol starts flashing and gives you an
audible warning.
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Turning off the alarm

1. At the end of the alarm period, the
warning sounds for two minutes. Touch
any key to stop the audible warning.

ð The warning stops and the time of day
appears on the display.

If you want to cancel the alarm;

1. Touch the  key until the  symbol ap-
pears on the display to reset the alarm
time. Touch the  key until the “00:00”
symbol appears on the display.

2. You can also cancel the alarm by
touching the  key for a long time.

Adjusting the volume

1. Touch  key until the  symbol ap-
pears on the display.

2. Set the desired level with the /
keys. (b-01-b-02-b-03)

3. Touch the  key for confirmation or
wait without touching any key. The
volume set becomes active after a
while.

Setting the display brightness

1. Touch  key until the  symbol ap-
pears on the display.

2. Set the desired brightness with the /
 keys. (d-01-d-02-d-03)

3. Touch the  key for confirmation or
wait without touching any key. The
brightness set becomes active after a
while.

Changing the time of day
On your oven to change the time of day
that you have previously set:

1. Touch the  key until the  symbol
appears on the display.

2. Set the time of day by touching the /
 keys.

3. Touch  or  key to activate the
minutes field.

4. Touch the /  keys to set the minute.

5. Confirm by touching the  or  key.

ð The time of day is set and the  sym-
bol disappears on the display.
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6 General Information About Baking
You can find tips on preparing and cooking
your food in this section.
Plus, this section describes some of the
foods tested as producers and the most
appropriate settings for these foods. Ap-
propriate oven settings and accessories
for these foods are also indicated.

6.1 General Warnings About Baking in
the Oven

• While opening the oven door during or
after baking, hot-burning steam may
emerge. The steam may burn your hand,
face and/or eyes. When opening the
oven door, stay away.

• Intense steam generated during baking
may form condensed water drops on the
interior and exterior of the oven and on
the upper parts of the furniture due to
the temperature difference. This is a nor-
mal and physical occurrence.

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

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

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

• Using the supplied accessories ensures
you get the best cooking performance.
Always observe the warnings and in-
formation provided by the manufacturer
for the external cookware you will use.

• Cut the greaseproof paper you will use in
your cooking in suitable sizes to the
container you will cook. Greaseproof pa-
pers that are overflowing from the con-
tainer can create a risk of burns and af-
fect the quality of your baking. Use the
greaseproof paper you will use in the
temperature range specified.

• For good baking performance, place your
food on the recommended correct shelf.
Do not change the shelf position during
baking.

6.1.1 Pastries and oven food
General Information
• We recommend using the accessories of

the product for a good cooking perform-
ance. If you will use an external cook-
ware, prefer dark, non-sticking and heat
resistant ware.

• If preheating is recommended in the
cooking table, be sure to put your food in
the oven after preheating.

• If you will cook by using cookware on the
wire grill, place it in the middle of the
wire grill, not near the back wall.

• All materials used in making pastry
should be fresh and at room temperat-
ure.

• The cooking status of the foods may
vary depending on the amount of food
and the size of the cookware.

• Metal, ceramic and glass moulds extend
the cooking time and the bottom sur-
faces of pastry foods do not brown
evenly.

• If you are using baking paper, a small
browning can be observed on the bottom
surface of the food. In this situation, you
may have to extend your cooking period
by approximately 10 minutes.

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

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

• Cook the recommended dishes in the
cooking table with a single tray.
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Tips for baking cakes
• If the cake is too dry, increase the tem-

perature by 10°C and shorten the baking
time.

• If the cake is moist, use a small amount
of liquid or reduce the temperature by
10°C.

• If the top of the cake is burnt, put it on
the lower shelf, lower the temperature
and increase the baking time.

• If the inside of the cake is cooked well,
but outside is sticky, use less liquid, de-
crease the temperature and increase the
cooking time.

Hints for pastry
• If the pastry is too dry, increase the tem-

perature by 10 °C and shorten the cook-
ing time. Wet the dough sheets with a
sauce consisting of milk, oil, egg and
yoghurt mixture.

• If the pastry is getting cooked slowly,
make sure that the thickness of the
pastry you have prepared does not over-
flow the tray.

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

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

Cooking table for pastries and oven foods

Food Accessory to be
used

Operating func-
tion

Shelf position Temperature (°C) Baking time
(min) (approx.)

Cake on the tray Standard tray * Top and bottom
heating 3 180 30 … 45

Cake in the mould Cake mould on
wire grill** **

Top and bottom
heating 2 180 30 … 40

Small cakes Standard tray * Top and bottom
heating 3 160 25 … 35

Small cakes Standard tray * Fan assisted bot-
tom/top heating 3 150 20 … 30

Sponge cake

Round springform
pan, 26 cm in dia-
meter on wire grill
**

Top and bottom
heating 2 160 30 … 40

Sponge cake

Round springform
pan, 26 cm in dia-
meter on wire grill
**

Fan assisted bot-
tom/top heating 2 160 20 … 30

Cookie Pastry tray * Top and bottom
heating 3 170 25 … 40

Pastry Standard tray * Fan assisted bot-
tom/top heating 2 200 30 … 40

Bun Standard tray * Top and bottom
heating 2 200 20 … 35

Whole bread Standard tray * Top and bottom
heating 3 200 30 … 45
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Food Accessory to be
used

Operating func-
tion

Shelf position Temperature (°C) Baking time
(min) (approx.)

Lasagne

Glass / metal
rectangular con-
tainer on wire grill
**

Top and bottom
heating 2 or 3 200 30 … 45

Apple pie

Round black
metal mould, 20
cm in diameter on
wire grill **

Top and bottom
heating 2 180 50 … 70

Pizza Standard tray * Top and bottom
heating 2 200 … 220 10 … 20

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

6.1.2 Meat, Fish and Poultry
The key points on grilling
• Seasoning it with lemon juice and pep-

per before cooking whole chicken, turkey
and large pieces of meat will increase
cooking performance.

• It takes 15 to 30 minutes more to cook
boned meat than fillet by frying.

• You should calculate about 4 to 5
minutes of cooking time per centimetre
of the meat thickness.

• After the cooking time is expired, keep
the meat in the oven for approximately
10 minutes. The juice of the meat is bet-
ter distributed to the fried meat and does
not come out when the meat is cut.

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

• Cook the recommended dishes in the
cooking table with a single tray.

Cooking table for meat, fish and poultry

Food Accessory to be
used

Operating func-
tion

Shelf position Temperature (°C) Baking time
(min) (approx.)

Steak (whole) /
Roast (1 kg) Standard tray * Fan assisted bot-

tom/top heating 3
15 mins. 250/
max, after 180 …
190

60 … 80

Lamb's shank
(1,5-2 kg) Standard tray * Fan assisted bot-

tom/top heating 3 15 mins. 250/
max, after 170 110 … 120

Fried chicken
(1,8-2 kg)

Wire grill *

Place one tray on
a lower shelf

Fan assisted bot-
tom/top heating 2 15 mins. 250/

max, after 190 60 … 80

Turkey (5.5 kg) Standard tray * Fan assisted bot-
tom/top heating 1

25 mins. 250/
max, after 180 …
190

150 … 210

Fish
Wire grill *

Place one tray on
a lower shelf

Fan assisted bot-
tom/top heating 3 200 20 … 30

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.
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6.1.3 Grill
Red meat, fish and poultry meat quickly
turns brown when grilled, holds a beautiful
crust and does not dry out. Fillet meats,
skewer meats, sausages as well as juicy
vegetables (tomatoes, onions, etc.) are
particularly suitable for grilling.
General warnings
• Food not suitable for grilling carries a

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

• When the preheating time is 5 minutes in
the grill mode, skip the preheating, do
not wait for the entire preheating time to
pass.

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

The key points of the grill
• Prepare foods of similar thickness and

weight as much as possible for the grill.
• Place the pieces to be grilled on the wire

grill or wire grill tray by distributing them
without exceeding the dimensions of the
heater.

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

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

Grill table

Food Accessory to be
used

Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
(approx.)

Fish Wire grill 4 - 5 250 20 … 25

Chicken pieces Wire grill 4 - 5 250 25 … 35

Meatball (veal) - 12
amount Wire grill 4 250 20 … 30

Lamb chop Wire grill 4 - 5 250 20 … 25

Steak - (meat cubes) Wire grill 4 - 5 250 25 … 30

Veal chop Wire grill 4 - 5 250 25 … 30

Vegetable gratin Wire grill 4 - 5 220 20 … 30

Toast bread Wire grill 4 250 1 … 4

It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.

Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.
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Fan assisted low grill

Food Accessory to be
used

Operating func-
tion

Shelf position Temperature (°C) Baking time
(min) (approx.)

Fish Wire grill Fan assisted low
grill 4 200 30 … 35

Chicken pieces Wire grill Fan assisted low
grill 4 250 25 … 35

Meatball (veal) -
12 amount Wire grill Fan assisted low

grill 4 250 30 … 40

Steak (whole) /
Roast (1 kg )

Wire grill - Place
one tray on a
lower shelf

Fan assisted low
grill 3 15 mins. 250,

after 180 … 190 90 … 110

Do not preheat the dishes recommended in this grill chart.

6.1.4 Test foods
• Foods in this cooking table are prepared

according to the EN 60350-1 standard to
facilitate testing of the product for con-
trol institutes.

• Cook the recommended dishes in the
cooking table with a single tray.

Cooking table for test meals

Food Accessory to be
used

Operating func-
tion

Shelf position Temperature (°C) Baking time
(min) (approx.)

Shortbread
(sweet cookie) Standard tray * Top and bottom

heating 3 140 20 … 30

Small cakes Standard tray * Top and bottom
heating 3 160 25 … 35

Small cakes Standard tray * Fan assisted bot-
tom/top heating 3 150 20 … 30

Sponge cake

Round springform
pan, 26 cm in dia-
meter on wire grill
**

Top and bottom
heating 2 160 30 … 40

Sponge cake

Round springform
pan, 26 cm in dia-
meter on wire grill
**

Fan assisted bot-
tom/top heating 2 160 20 … 30

Apple pie

Round black
metal mould, 20
cm in diameter on
wire grill **

Top and bottom
heating 2 180 50 … 70

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.
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Grill

Food Accessory to be
used

Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
(approx.)

Meatball (veal) - 12
amount Wire grill 4 250 20 … 30

Toast bread Wire grill 4 250 1 … 4

It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.

Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.

7 Maintenance and Cleaning

7.1 General Cleaning Information
General warnings
• Wait for the product to cool before

cleaning the product. Hot surfaces may
cause burns!

• Do not apply the detergents directly on
the hot surfaces. This may cause per-
manent stains.

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

• Do not use steam cleaning products for
cleaning.

• Some detergents or cleaning agents
cause damage to the surface. Unsuitable
cleaning agents are: bleach, cleaning
products containing ammonia, acid or
chloride, steam cleaning products, de-
scaling agents, stain and rust removers,
abrasive cleaning products (cream
cleaners, scouring powder, scouring
cream, abrasive and scratching scrub-
ber, wire, sponges, cleaning cloths con-
taining dirt and detergent residues).

• No special cleaning material is needed in
the cleaning made after each use. Clean
the appliance using dishwashing deter-
gent, warm water and a soft cloth or
sponge and dry it with a dry cloth.

• Be sure to completely wipe off any re-
maining liquid after cleaning and imme-
diately clean any food splashing around
during cooking.

• Do not wash any component of your ap-
pliance in a dishwasher unless otherwise
stated in the user’s manual.

Inox - stainless surfaces
• Do not use acid or chlorine-containing

cleaning agents to clean stainless-inox
surfaces and handles.

• Stainless-inox surface may change col-
our in time. This is normal. After each
operation, clean with a detergent suit-
able for the stainless or inox surface.

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

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

• Cleaners sprayed/applied to the surface
should be cleaned immediately. Abrasive
cleaners left on the surface cause the
surface to turn white.

Enamelled surfaces
• After each use, clean the enamel sur-

faces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry them with a dry cloth.

• If your product has an easy steam clean-
ing function, you can make easy steam
cleaning for light non-permanent dirt.
(See “Easy Steam Cleaning [} 30]”.)

• For difficult stains, an oven and grill
cleaner recommended on the website of
your product brand and a non-scratch-
ing scouring pad can be used. Do not
use an external oven cleaner.
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• The oven must cool down before clean-
ing the cooking area. Cleaning on hot
surfaces shall create both fire hazard
and damage the enamel surface.

Catalytic surfaces
• The side walls in the cooking area can

only be covered with enamel or catalytic
walls. It varies by model.

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

• Catalytic surfaces absorb oil thanks to
its porous structure and start to shine
when the surface is saturated with oil, in
this case it is recommended to replace
the parts.

Glass surfaces
• When cleaning glass surfaces, do not

use hard metal scrapers and abrasive
cleaning materials. They can damage the
glass surface.

• Clean the appliance using dishwashing
detergent, warm water and a microfiber
cloth specific for glass surfaces and dry
it with a dry microfiber cloth.

• If there is residual detergent after clean-
ing, wipe it with cold water and dry with
a clean and dry microfiber cloth. Resid-
ual detergent may damage the glass
surface next time.

• Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface be
cleaned off with serrated knives, wire
wool or similar scratching tools.

• You can remove the calcium stains (yel-
low stains) on the glass surface with the
commercially available descaling agent,
with a descaling agent such as vinegar
or lemon juice.

• If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on the stain with a
sponge and wait a long time for it to
work properly. Then clean the glass sur-
face with a wet cloth.

• Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.

Plastic parts and painted surfaces
• Clean plastic parts and painted surfaces

using dishwashing detergent, warm wa-
ter and a soft cloth or sponge and dry
them with a dry cloth.

• Do not use hard metal scrapers and ab-
rasive cleaners. They may damage the
surfaces.

• Ensure that the joints of the components
of the product are not left damp and with
detergent. Otherwise, corrosion may oc-
cur on these joints.

7.2 Cleaning Accessories
Do not put the product accessories in a
dishwasher unless otherwise stated in the
user’s manual.

7.3 Cleaning the Control Panel
• When cleaning the panels with knob-

control, wipe the panel and knobs with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
Do not remove the knobs and gaskets
underneath to clean the panel. The con-
trol panel and knobs may be damaged.

• While cleaning the inox panels with knob
control, do not use inox cleaning agents
around the knob. The indicators around
the knob can be erased.

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

7.4 Cleaning the inside of the oven
(cooking area)

Follow the cleaning steps described in the
"General Cleaning Information" section ac-
cording to the surface types in your oven.
Cleaning the side walls of the oven
The side walls in the cooking area can only
be covered with enamel or catalytic walls.
It varies by model. If there is a catalytic
wall, refer to the “Catalytic surfaces” sec-
tion for information.
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If your product is a wire shelf model, re-
move the wire shelves before cleaning the
side walls. Then complete the cleaning as
described in the "General Cleaning Inform-
ation" section according to the side wall
surface type.
To remove the side wire shelves:

1. Remove the front of the wire shelf by
pulling it on the side wall in the oppos-
ite direction.

2. Pull the wire shelf towards you to re-
move it completely.

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

7.5 Easy Steam Cleaning
This allows cleaning of the dirt (not re-
maining for a long time) that is softened by
the steam inside the oven and by the water
droplets condensed in the internal sur-
faces of the oven easily.

1. Remove all accessories inside the oven.

2. Add 500 ml water into the tray and
place it on the 2nd shelf of the oven.

3. Set the oven to the easy steam cleaning
operating mode and operate it at 100°C
for 15 minutes.

Immediately open the door and wipe the
oven interiors with a wet sponge or cloth.
Steam will be released when opening the
door. This may pose a risk of burns. Be
careful when opening the door.
For stubborn dirt, clean the product using
dishwashing detergent, warm water and a
soft cloth or sponge and dry it with a dry
cloth.

In the easy steam cleaning func-
tion, it is expected that the added
water evaporates and condenses
on the inside of the oven and the
oven door in order to soften the
light dirt formed in your oven. Con-
densation formed on the oven door
may drip around when the oven
door is opened. As soon as you
open the oven door, wipe off the
condensation.

(It varies depending on the product model.
It may not be available on your product.)
After the condensation inside the oven,
puddle or moisture may occur in the pool
channel under the oven. Wipe this pool
channel with a damp cloth after use and
dry it.

7.6 Cleaning the Oven Door
You can remove your oven door and door
glasses to clean them. How to remove the
doors and windows is explained in the sec-
tions "Removing the oven door” and
"Removing the inner glasses of the
door". After removing the door inner
glasses, clean them using a dishwashing
detergent, warm water and a soft cloth or
sponge and dry them with a dry cloth. For
lime residue that may form on the oven
glass, wipe the glass with vinegar and
rinse.

EN

FR
ET



EN / 31

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

Removing the oven door

1. Open the oven door.

2. Open the clips in the front door hinge
socket on the right and left by pushing
them downwards as shown in the fig-
ure.

3. Hinge types vary as (A), (B), (C) types
according to the product model. The
following figures show how to open
each type of hinge.

4. (A) type hinge is available in normal
door types.

5. (B) type hinge is available in soft clos-
ing door types.

6. (C) type hinge is available in soft open-
ing/closing door types.

7. Get the oven door to a half-open posi-
tion.

8. Pull the removed door upwards to re-
lease it from the right and left hinges
and remove it.

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

7.7 Removing the Inner Glass of The
Oven Door

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

1. Open the oven door.

2. Pull the plastic component, attached on
the upper section of the front door, to-
wards yourself by simultaneously
pushing on the pressure points on both
sides of the component and remove it.
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3. As shown in the figure, gently lift the in-
nermost glass (1) towards “A” and
then, remove it by pulling towards “B”.

1 Innermost glass 2* Inner glass (it may
not be available for
your product)

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

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

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

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

7.8 Cleaning the Oven Lamp
In the event that the glass door of the oven
lamp in the cooking area becomes dirty;
clean using dishwashing detergent, warm
water and a soft cloth or sponge and dry
with a dry cloth. In case of oven lamp fail-
ure, you can replace the oven lamp by fol-
lowing the sections that follow.
Replacing the oven lamp
General Warnings

• To avoid the risk of electric shock before
replacing the oven lamp, disconnect the
product and wait for the oven to cool.
Hot surfaces may cause burns!

• This oven is powered by an incandes-
cent lamp with less than 40 W, less than
60 mm in height, less than 30 mm in dia-
meter, or a halogen lamp with G9 sock-
ets with less than 60 W power. Lamps
are suitable for operation at temperat-
ures above 300 °C. Oven lamps are avail-
able from Authorised Services or li-
censed technicians. This product con-
tains a G energy class lamp.

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

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

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

If your oven has a round lamp,

1. Disconnect the product from the elec-
tricity.

2. Remove the glass cover by turning it
counter clockwise.

3. If your oven lamp is type (A) shown in
the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it
with a new one. If it is type (B) model,
pull it out as shown in the figure and re-
place it with a new one.
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4. Refit the glass cover.
If your oven has a square lamp,

1. Disconnect the product from the elec-
tricity.

2. Remove the wire shelves according to
the description.

3. Lift the lamp's protective glass cover
with a screwdriver. Remove the screw
first, if there is a screw on the square
lamp in your product.

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

5. Refit the glass cover and wire shelves.

8 Troubleshooting
If the problem persists after following the
instructions in this section, contact your
vendor or an Authorized Service. Never try
to repair your product yourself.
Steam is emanated while the oven is work-
ing.
• It is normal to see vapour during opera-

tion. >>> This is not an error.
Water droplets appear while cooking
• The steam generated during cooking

condenses when it comes into contact
with cold surfaces outside the product
and may form water droplets. >>> This is
not an error.

Metal sounds are heard while the product
is warming and cooling.
• Metal parts may expand and make

sounds when heated. >>> This is not an
error.

The product does not work.
• Fuse may be faulty or blown. >>> Check

the fuses in the fuse box. Change them if
necessary or reactivate them.

• The appliance may not be plugged to the
(grounded) outlet. >>> Check if the appli-
ance is plugged in to the outlet.

• (If there is timer on your appliance) Keys
on the control panel do not work. >>> If
your product has a key lock, the key lock
may be enabled, disable the key lock.

Oven light is not on.
• Oven lamp may be faulty. >>> Replace

oven's lamp.
• No electricity. >>> Ensure the mains is

operational and check the fuses in the
fuse box. Change the fuses if necessary
or reactivate them.

Oven is not heating.
• The oven may not be set to a specific

cooking function and/or temperature.
>>> Set the oven to a specific cooking
function and/or temperature.

• For the models with timer, the time is not
set. >>> Set the time.

• No electricity. >>> Ensure the mains is
operational and check the fuses in the
fuse box. Change the fuses if necessary
or reactivate them.

(For models with timer) The timer display
flashes or the timer symbol is left open.
• There has been a power outage before.

>>> Set the time / Turn off the product
function knobs and again switch it to the
desired position.
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Arcelik A.S.

Karaağaç Caddesi No:2-6 Sütlüce, 34445, Turkey

Made in TURKEY

Importer in Russia: «BEKO LLC»

Address: Selskaya street, 49, Fedorovskoe village, Pershinskoe rural settlement, Kirzhach district, Vladimir region,
Russian Federation 601021

The manufacture date is included in the serial number of a product specified on rating label, which is located on a
product, namely: first two figures of serial number indicate the year of manufacture, and last two – the month. For

example, ”10- 100001-05» indicates that the product was produced in May, 2010.

You can ask for certification number from our Call Center 8-800-200-23-56

The manufacturer reserves the right for making changes in modification, design and specification of an electric
device.
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Bienvenue !
Cher client, chère cliente
Nous vous remercions d’avoir choisi l’appareil Beko . Nous voulons que votre appareil de
haute qualité et doté d’une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale. Pour
ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant d’utiliser l’ap-
pareil.
Tenez compte de toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d’uti-
lisation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre d’éventuels dangers.
Conservez le manuel d’utilisation. Si vous donnez l’appareil à quelqu’un d’autre, donnez
également le manuel. Les conditions de garantie, les méthodes d'utilisation et de dépan-
nage de votre appareil sont indiquées dans ce manuel.
Les symboles et leurs descriptions dans le manuel de l'utilisateur :

Danger pouvant entraîner la mort ou des blessures.

Informations importantes et conseils d’utilisation utiles.

Lisez le manuel d’utilisation.

Attention aux surfaces chaudes.

RE-
MARQUE

Danger pouvant entraîner des dommages matériels à l’appareil ou à son environnement.
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1 Consignes de sécurité
• Cette section contient les ins-

tructions de sécurité néces-
saires à la prévention des
risques de dommage corporel
ou de dommage matériel.

• Si l’appareil est remis à une
autre personne pour un usage
personnel ou à des fins d’utili-
sation d’occasion, le manuel
d’utilisation, les étiquettes de
l’appareil et les autres docu-
ments et pièces pertinents
doivent également être remis.

• Notre entreprise ne peut être
tenue pour responsable des
dommages qui peuvent surve-
nir si ces instructions ne sont
pas respectées.

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

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

• Utilisez uniquement des
pièces d’origine et des acces-
soires d’origine.

• Évitez de réparer ou de rem-
placer tout composant de l’ap-
pareil sauf si cela est claire-
ment spécifié dans le manuel
d’utilisation.

• N’apportez pas de modifica-
tions techniques à l’appareil.

1.1 Utilisation prévue

• Cet appareil est conçu pour
être utilisé à domicile. Il n’est
pas destiné à un usage com-
mercial.

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

• AVERTISSEMENT : Cet appa-
reil doit être utilisé pour la cui-
sine uniquement. Il ne devrait
pas être utilisé à d’autres fins
comme le chauffage d’une
pièce.

• Le four peut être utilisé pour
décongeler, cuire, frire et griller
les aliments.

• Ce produit ne doit pas être uti-
lisé pour chauffer des as-
siettes, sécher des serviettes
ou des vêtements en les ac-
crochant à la poignée.
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1.2 Sécurité des en-
fants, des personnes
vulnérables et des ani-
maux domestiques

• Cet appareil peut être utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes
dont les aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
manquent d’expérience et de
connaissances, à condition
qu’ils soient encadrés ou for-
més à l’utilisation sécuritaire
et aux dangers de l’appareil.

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

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

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

• Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants et
les animaux domestiques. Les

enfants et les animaux do-
mestiques ne doivent pas
jouer avec l’appareil. En outre,
ils ne doivent ni grimper des-
sus ni y entrer.

• Ne mettez pas d’objets à por-
tée des enfants sur l’appareil.

• AVERTISSEMENT : pendant
l’utilisation, les surfaces ac-
cessibles de l’appareil sont
chaudes. Tenez les enfants à
l’écart de l’appareil.

• Tenez le matériel d’emballage
hors de portée des enfants. Ils
pourraient entraîner des lé-
sions ou une asphyxie.

• Lorsque la porte est ouverte,
ne posez aucun objet lourd
dessus et ne laissez pas les
enfants s’y asseoir. Vous ris-
quez de faire basculer le four
ou d’endommager les char-
nières de la porte.

• Avant de mettre au rebut un
appareil usagé ou hors ser-
vice :

1. Débranchez la fiche d'ali-
mentation et retirez-la de la
prise.

2. Coupez le câble d’alimenta-
tion et détachez-le de l'ap-
pareil avec la fiche.

3. Prenez des précautions pour
empêcher les enfants de pé-
nétrer dans le produit.
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4. Ne laissez pas les enfants
jouer avec l'appareil lorsqu'il
est en veille.

1.3 Sécurité électrique

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

• La fiche ou les raccords élec-
triques de l’appareil doivent
être facilement accessibles. Si
cela est impossible, il doit y
avoir un mécanisme (fusible,
interrupteur, interrupteur à clé,
etc.) sur l’installation élec-
trique à laquelle l’appareil est
connecté, conforme à la régle-
mentation électrique et sépa-
rant tous les pôles du réseau.

• Débranchez l'appareil ou cou-
pez le fusible avant toute
tâche de réparation, de main-
tenance ou de nettoyage.

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

• (Si l’appareil n’est pas équipé
d'un câble d'alimentation) uti-
lisez uniquement le câble de
connexion présenté dans la
section « Spécifications tech-
niques ».

• Ne bloquez pas le cordon
d’alimentation sous et derrière
l’appareil. Ne placez aucun
objet lourd sur le cordon d’ali-
mentation. Le cordon d’ali-
mentation ne doit pas être plié,
coincé, ni entrer en contact
avec une source de chaleur.

• Assurez-vous de ne pas coin-
cer le câble d’alimentation lors
de la mise en place de l’appa-
reil après le montage ou le
nettoyage.

• La surface arrière du four de-
vient chaude lorsque vous
l’utilisez. Les câbles d'alimen-
tation ne doivent pas toucher
la surface arrière du produit.
Sinon, il risque d'être endom-
magé.

• Évitez de bloquer les câbles
électriques dans la porte du
four et ne les faites pas passer
sur des surfaces chaudes. Si-
non, l’isolation du câble peut
fondre et provoquer un incen-
die en raison d’un court-cir-
cuit.

• Utilisez uniquement des
câbles originaux. N'utilisez
pas de câbles endommagés.

EN
FR

ET



FR / 41

• N’utilisez pas de rallonge ni de
multiprises pour brancher
l'appareil.

• Contactez le service technique
agréé ou l'importateur pour
utiliser l’adaptateur approuvé
lorsque l'utilisation d'un adap-
tateur convertisseur (pour le
type à brancher) est néces-
saire.

• Contactez l’exportateur ou le
service technique agréé si la
longueur du cordon d'alimen-
tation est inappropriée.

• Les sources d'alimentation
portables ou les multiprises
peuvent surchauffer ou
prendre feu. Tenez les sources
d'alimentation portables ou
les multiprises loin de l’appa-
reil.

• Si le cordon d’alimentation est
endommagé, il doit être rem-
placé par le fabricant, un ser-
vice autorisé ou une personne
désignée par l’entreprise im-
portatrice afin de prévenir
d’éventuels dangers.

• AVERTISSEMENT : Avant de
remplacer la lampe du four,
veuillez à débrancher l’appa-
reil de l’alimentation électrique
pour éviter tout risque d’élec-
trocution. Débranchez l’appa-
reil ou désactivez le fusible de
la boîte à fusibles.

Si votre appareil est équipé d’un
cordon et d’une fiche :
• Ne branchez jamais la fiche de

l’appareil dans une prise cas-
sée, détachée ou démontée.
Assurez-vous que la fiche est
entièrement insérée dans la
prise. Sinon, les branchements
peuvent surchauffer ou
prendre feu.

• Évitez d'insérer l'appareil dans
des prises huileuses, sales ou
potentiellement exposées à de
l’eau (telles que celles près
d’un plan de travail exposé à
des fuites d’eau). Sinon, il y a
un risque de court-circuit ou
d’électrocution.

• Évitez de toucher la fiche avec
des mains humides !

• Tirez la fiche de la prise en te-
nant le corps de la fiche plutôt
que le cordon d'alimentation.

1.4 Sécurité des trans-
ports

• Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de l’alimenta-
tion électrique avant de porter
l’appareil.

• Le produit est lourd, transpor-
tez le produit avec au moins
deux personnes.

• N’utilisez pas la porte et/ou la
poignée pour transporter ou
déplacer l’appareil.
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• Ne posez pas d'objets sur
l'appareil. Portez l'appareil
verticalement.

• Lorsque vous souhaitez trans-
porter l’appareil, emballez-le
avec du matériel d’emballage
à bulles ou du carton épais et
attachez-le avec du ruban
adhésif. Maintenez les parties
mobiles de l'appareil bien
fermes afin d’éviter tout dom-
mage.

• Avant d'installer l'appareil, vé-
rifiez s'il présente des dom-
mages résultant du transport.
Contactez l’exportateur ou le
service technique autorisé s'il
présente des dommages.

1.5 Sûreté des installa-
tions

• Avant de commencer l'instal-
lation, coupez la ligne d'ali-
mentation à laquelle sera
branché l'appareil en désacti-
vant le fusible.

• Portez toujours des gants de
protection lors du transport et
de l’installation. Le non-res-
pect de cette consigne peut
entraîner un risque de bles-
sure à cause de bords pointus.

• Avant d'installer l'appareil, vé-
rifiez s’il présente des dom-
mages. Ne faites pas installer
l'appareil si celui-ci est en-
dommagé.

• Évitez d'utiliser des matériaux
d'isolation thermique pour re-
couvrir l'intérieur du meuble à
installer.

• La zone d'installation de l’ap-
pareil ne doit être exposée aux
rayons solaires ni à des
sources de chaleur telles que
les brûleurs électriques ou à
gaz.

• Maintenez ouvert l'environne-
ment de tous les conduits de
ventilation du produit.

• Pour éviter toute surchauffe,
l'installation du produit ne doit
pas se faire derrière des cou-
vercles décoratifs.

• Dans les cas où un tuyau/une
conduite de gaz ou une
conduite d'eau en plastique se
trouve derrière la zone d'ins-
tallation désignée pour le pro-
duit, il est impératif de garantir
qu'il n'y a pas de contact entre
le produit et ces conduites
d'utilité publique. Sinon, le
tuyau/la conduite risque d'être
écrasé(e).

• Lorsqu'il se trouve une prise
derrière l’emplacement d’ins-
tallation de l'appareil, il est né-
cessaire de s’assurer que l'ap-
pareil n’est pas en contact
avec cette prise ni qu'aucune
fiche n’est branchée sur cette
prise.
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1.6 Sécurité d’utilisation

• Assurez-vous d’éteindre l’ap-
pareil après chaque utilisation.

• Si vous n'utilisez pas l'appareil
pendant une longue période,
débranchez-le ou coupez l'ali-
mentation à partir de la boîte à
fusibles.

• Cessez d’utiliser l'appareil s'il
connaît une panne ou s'il est
endommagé pendant l'utilisa-
tion. Débranchez l’appareil de
la prise électrique. Contactez
l'importateur ou le service
technique agréé.

• N’utilisez pas l’appareil si la
porte en verre a été retirée ou
est fissurée. Dans le cas
contraire, vous risquez de
vous blesser et de causer des
dommages à l'environnement.

• Ne marchez pas sur l'appareil
pour quelque raison que ce
soit.

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

• Les objets inflammables ne
doivent pas être conservés à
l'intérieur et autour de la zone
de cuisson. Dans le cas
contraire, ils peuvent provo-
quer un incendie.

• La poignée du four n’est pas
un sèche-serviettes. Lorsque
vous utilisez l’appareil, n’ac-
crochez pas de serviettes, ni
de gants, ni de textiles simi-
laires sur la poignée.

• Les charnières de la porte du
produit bougent lors de l'ou-
verture et de la fermeture de la
porte et peuvent se bloquer.
Lors de l’ouverture / la ferme-
ture de la porte, ne tenez pas
la pièce à partir des char-
nières.

1.7 Alertes de tempéra-
ture

• AVERTISSEMENT : Lorsque
le produit est utilisé, le produit
et ses parties accessibles sont
chauds. Il faut veiller à ne pas
toucher le produit et les élé-
ments chauffants. Les enfants
de moins de 8 ans doivent être
tenus à l'écart du produit, à
moins d'être constamment
surveillés.

• Ne placez pas de matériaux
inflammables ou explosifs à
proximité de l'appareil, car les
surfaces seront chaudes lors-
qu'il fonctionnera.

• Gardez vos distances lorsque
vous ouvrez la porte du four
pendant ou à la fin de la cuis-
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son. La vapeur peut vous brû-
ler la main, le visage et/ou les
yeux.

• Pendant le fonctionnement, le
produit est chaud. Il faut
veiller à ne pas toucher les
parties chaudes, l'intérieur du
four et les éléments chauf-
fants.

• Portez toujours des gants de
cuisine résistants à la chaleur
lorsque vous manipulez le
produit.

1.8 Utilisation des ac-
cessoires

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

• Fermez la porte du four après
avoir poussé les accessoires
complètement dans l'espace
de cuisson, sinon ils risquent
de heurter la vitre de la porte
et de l'endommager.

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

• Soyez prudent lorsque vous
utilisez des boissons alcooli-
sées dans vos plats. L’alcool
s’évapore à haute température

et peut provoquer un incendie,
car il peut s'enflammer lors-
qu’il entre en contact avec des
surfaces chaudes.

• Les résidus alimentaires dans
la zone de cuisson, tels que
l'huile, peuvent s'enflammer.
Nettoyez ces résidus avant la
cuisson.

• Risque d’intoxication alimen-
taire : Ne laissez pas les ali-
ments au four pendant plus
d’une heure avant ou après la
cuisson. Sinon, ils peuvent
provoquer des intoxications
alimentaires ou des maladies.

• Ne chauffez pas les boîtes fer-
mées et les bocaux en verre
dans le four. La pression sus-
ceptible de s’accumuler dans
la boîte / le bocal pourrait la/le
faire exploser.

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

Respectez les précautions sui-
vantes lorsque vous utilisez du
papier sulfurisé gras ou des
matériaux similaires :
• Placez le papier sulfurisé dans

un ustensile de cuisine ou sur
un accessoire du four (pla-
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teau, grille métallique, etc.)
avec les aliments et placez-le
dans le four préchauffé.

• Pour éviter de toucher les élé-
ments chauffants du four et
d'obstruer le flux d'air chaud,
retirez les parties excéden-
taires de papier sulfurisé qui
pendent des accessoires ou
des récipients. N'utilisez pas
de papier sulfurisé à des tem-
pératures de four supérieures
à la température maximale
d'utilisation spécifiée par le
fabricant. Ne mettez jamais le
papier sulfurisé en contact
avec le four.

• Ne le placez pas sur les ac-
cessoires pendant le pré-
chauffage.

• Appuyez toujours sur une as-
siette ou un objet similaire
pour éviter que le matériau ne
vole en raison de la circulation
de l'air à l'intérieur du four.

• Ne recouvrez que la surface
nécessaire à l'intérieur du pla-
teau.

• Après chaque utilisation, le
plateau doit être nettoyé et
tout papier sulfurisé ou maté-
riau similaire utilisé dans le
plateau doit être remplacé.
Dans le cas contraire, les li-
quides qui s'écoulent sur le

plateau peuvent provoquer
des fumées ou même des
flammes.

• Un flux d'air est généré
lorsque le couvercle de l’appa-
preil est ouvert. Le papier sul-
furisé peut entrer en contact
avec les éléments chauffants
et s'enflammer.

• Si vous utilisez une grille pour
la friture, placez un plateau sur
la grille inférieure. Sinon,
l'huile alimentaire et les autres
composants qui s'égouttent
sur la sole du four peuvent
créer une épaisse fumée et
provoquer des flammes.

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

• Les aliments qui ne sont pas
adaptés aux grillades pré-
sentent un risque d’incendie.
Faites griller uniquement les
aliments qui sont adaptés à un
feu de barbecue intense. Ne
placez pas non plus les ali-
ments trop loin à l’arrière de la
grille. Il s’agit de la zone la
plus chaude et les aliments
gras peuvent prendre feu.
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1.10 Sécurité relative à
l’entretien et au net-
toyage

• Attendez que l’appareil refroi-
disse avant de le nettoyer. Les
surfaces chaudes peuvent
causer des brûlures !

• Ne lavez jamais l’appareil par
pulvérisation ou aspersion
d’eau ! Il existe un risque
d’électrocution !

• N’utilisez pas de nettoyeur va-
peur pour nettoyer l’appareil,
car il peut provoquer un choc
électrique.

• N’utilisez pas de nettoyants
abrasifs, de grattoirs métal-
liques, de laine métallique ou
d’agents de blanchiment pour
nettoyer la vitre de la porte
avant du four. Ces matériaux
peuvent provoquer des
rayures et des bris sur les sur-
faces en verre.

2 Instructions relatives à l’environnement

2.1 Directive sur les déchets

2.1.1 Conformité avec la directive
DEEE et élimination des déchets

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

Ce produit a été fabriqué avec
des pièces et matériaux de
qualité supérieure, réutilisables
et adaptés au recyclage. Par
conséquent, ne le mettez pas
au rebut avec les ordures mé-

nagères et d'autres déchets à la fin de sa
durée de vie. Rendez-vous dans un point
de collecte pour le recyclage de tout maté-
riel électrique et électronique. Vous pouvez
demander à votre administration locale
quels sont ces points de collecte. L'élimi-
nation correcte de l'appareil permet d'évi-
ter les conséquences négatives pour l'en-
vironnement et la santé humaine.

Conformité avec la directive RoHS :
Votre appareil est conforme à la directive
RoHS de l'Union européenne (2011/65/UE).
Il ne comporte pas de matériaux dange-
reux et interdits mentionnés dans la direc-
tive.

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

2.3 Recommandations pour économi-
ser l’énergie

Conformément à l'UE 66/2014, les infor-
mations sur l'efficacité énergétique fi-
gurent sur le reçu fourni avec le produit.
Les recommandations ci-après vous aide-
ront à utiliser votre appareil de façon éco-
logique tout en économisant de l’énergie.
• Décongeler les aliments surgelés avant

de les cuire.

EN
FR

ET



FR / 47

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

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

• Éteignez l’appareil 5 à 10 minutes avant
la fin de la cuisson pour une cuisson
prolongée. Vous pouvez économiser jus-
qu'à 20 % d'électricité en utilisant la cha-
leur résiduelle.

• Essayez de faire cuire plus d’un plat à la
fois au four. Vous pouvez cuire en même
temps en plaçant deux cuiseurs sur la
grille. De plus, si vous faites cuire vos re-
pas l’un après l’autre, vous économise-
rez de l’énergie, car le four ne perdra pas
sa chaleur.
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3 Votre appareil

3.1 Présentation de l’appareil

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

*

**

1 Panneau de commande 2 Lampe
3 Étagères grillagées 4 Moteur du ventilateur (derrière la

plaque en acier)
5 Porte 6 Poignée
7 Appareil de chauffage (sous une

plaque en acier)
8 Positions de l’étagèren

9 Chauffage supérieur 10 Ouvertures de ventilation

* Cela varie selon le modèle de l’appareil. Il se
peut que votre appareil ne soit pas équipé d’une
lampe, ou que le type et l’emplacement de la
lampe soient différents de ce qu’indique l’illus-
tration.

** Cela varie selon le modèle de l’appareil. Votre
produit n'est peut-être pas équipé d'une grille.
Dans l'image, un produit avec un support métal-
lique est montré à titre d'exemple.

3.2 Présentation et utilisation du pan-
neau de commande de l’appareil

Dans cette section, vous trouverez l’aperçu
et les utilisations de base du panneau de
commande de l’appareil. Les images et
certaines caractéristiques peuvent varier
selon le type d’appareil.
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3.2.1 Panneau de commande

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

S’il y a des boutons de commande de votre
produit, dans certains modèles ces bou-
tons peuvent être tels qu’ils sortent lors-
qu’on les enfonce (boutons enterrés). Pour
effectuer les réglages à l’aide de ces bou-
tons, il convient d’enfoncer au préalable le
bouton correspondant et le retirer. Après
avoir effectué votre réglage, appuyez à
nouveau et remettez le bouton en place.

3.2.2 Introduction au panneau de com-
mande de l’appareil

Bouton de sélection de fonction
Vous pouvez sélectionner les fonctions de
fonctionnement du four avec le bouton de
sélection des fonctions. Tourner à gauche/
droite à partir de la position fermée (en
haut) pour sélectionner.
Bouton de température
Vous pouvez sélectionner la température à
laquelle vous souhaitez cuisiner avec le
bouton de température. Tournez dans le
sens des aiguilles d'une montre à partir de
la position fermée (supérieure) pour sélec-
tionner.
Indicateur de température intérieure du
four
Vous pouvez comprendre la température à
l'intérieur du four grâce au symbole de
température sur l'affichage de la minuterie.
Le symbole de température apparaît à
l'écran lorsque la cuisson commence et le
symbole de température disparaît lorsque
l'appareil atteint la température réglée.

Lorsque la température à l'intérieur du four
descend en dessous de la température ré-
glée, le symbole de température réapparaît.
Minuterie

1 Touche d’alarme
2 Touche de réglage du minuteur
3 Touche de diminution de la valeur
4 Touche d’augmentation de la valeur
5 Touche des réglages
6 Touche de verrouillage des touches
Symboles d’affichage

: Symbole de l’heure de cuisson

: Symbole de l’heure de fin de cuisson *

: Symbole d’alarme

: Symbole de luminosité

: Le symbole de verrouillage des commandes

: Symbole de température

: Symbole du niveau de volume

: Symbole de verrouillage de la porte *

*Cela varie selon le modèle de l’appareil. Il se peut
qu’il ne soit pas disponible pour votre appareil.
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3.3 Fonctions d’utilisation du four
Sur le tableau de fonctions, vous trouverez
les fonctions de cuisson que vous pouvez
utiliser dans votre four et les températures

les plus élevées et les plus basses qui
peuvent être réglées pour ces fonctions.
L’ordre des modes de fonctionnement indi-
qués ici peut être différent de la disposition
sur votre l’appareil.

Sym-
boles
des
fonctions

Description des fonc-
tions

Plage de tem-
pérature (°C)

Description et utilisation

Convection naturelle *

Les aliments sont chauffés au-dessus et en dessous au
même moment. Convient aux gâteaux, aux pâtisseries ou aux
gâteaux et ragoûts dans des moules à pâtisserie. La cuisson
se fait à l’aide d’un seul plateau.

Chauffage par le bas *

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

Chauffage de haut /
bas assisté par ventila-

teur
*

L’air chauffé par les appareils de chauffage supérieur et infé-
rieur est distribué de façon égale et rapide dans tout le four
grâce au ventilateur. La cuisson se fait à l’aide d’un seul pla-
teau.

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

Gril inférieur assisté
par ventilateur *

L’air chauffé par la petite grille est rapidement distribué dans
le four grâce au ventilateur. Elle convient aux grillades en pe-
tites quantités.

Booster -

Tous les éléments chauffants du four fonctionnent. Cette
fonction de cuisson permet d’amener rapidement le four à la
température souhaitée (préchauffage). Ne l’utilisez pas pour
la cuisson des aliments.

* Votre produit fonctionne dans la plage de
température spécifiée sur le bouton de
température.

3.4 Accessoires de l’appareil
Votre appareil comporte divers acces-
soires. Dans cette section, vous trouverez
la description des accessoires ainsi que
les descriptions de leur utilisation appro-
priée. Selon le modèle de l’appareil, l’ac-
cessoire fourni varie. Tous les accessoires
décrits dans le manuel d’utilisation
peuvent ne pas être disponibles dans votre
appareil.

Les plateaux à l'intérieur de votre
appareil peuvent être déformés
sous l'effet de la chaleur. Cela n'a
aucun effet sur la fonctionnalité. La
déformation disparaît lorsque le
plateau est refroidi.

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

EN
FR

ET



FR / 51

Grille métallique
Il est utilisé pour frire ou placer les ali-
ments à cuire, frire et mijoter sur la grille
désirée.
Sur les modèles avec étagères en fil mé-
tallique :

Sur les modèles sans étagères en fil mé-
tallique : :

3.5 Utilisation des accessoires de
l’appareil

Étagères de cuisson
Il existe 5 niveaux de position des étagères
dans la zone de cuisson. Vous pouvez
également voir l’ordre des étagères en re-
gardant les numéros figurant sur le cadre
frontal du four.
Sur les modèles avec étagères en fil mé-
tallique :

Sur les modèles sans étagères en fil mé-
tallique : :

Mise en place de la grille métallique et du
plateau métallique sur les étagères de cui-
sine
Sur les modèles avec étagères en fil mé-
tallique :
Il est essentiel de bien placer la grille mé-
tallique sur les étagères métalliques laté-
rales. En plaçant la grille métallique sur
l’étagère souhaitée, la partie ouverte doit
être orientée vers l’avant. Pour une
meilleure cuisson, la grille métallique doit
être fixée sur le point d'arrêt de l'étagère
métallique. Elle ne doit pas traverser la bu-
tée et entrer contact avec la paroi arrière
du four.

Sur les modèles sans étagères en fil mé-
tallique : :
Il est essentiel de bien placer la grille mé-
tallique sur les étagères latérales. La grille
métallique n’est orientée que vers une
seule direction lorsqu’elle est placée sur
l’étagère. En plaçant la grille métallique sur
l’étagère souhaitée, la partie ouverte doit
être orientée vers l’avant.
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Mise en place du plateau sur les étagères
de cuisine
Sur les modèles avec étagères en fil mé-
tallique :
Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étagères métalliques
latérales. Lorsque vous placez le plateau
sur l’étagère souhaitée, son côté conçu
pour être tenu doit se trouver vers l’avant.
Pour une meilleure cuisson, le plateau doit
être fixé avec la butée sur l’étagère métal-
lique. Elle ne doit pas traverser la butée et
entrer contact avec la paroi arrière du four.

Sur les modèles sans étagères en fil mé-
tallique : :
Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étagères latérales. Le
plateau n’est orienté que vers une seule di-
rection lorsqu’il est placé sur l’étagère.
Lorsque vous placez le plateau sur l’éta-
gère souhaitée, son côté conçu pour être
tenu doit se trouver vers l’avant.

Fonction de butée du grillage
Il existe une fonction de butée qui em-
pêche la grille métallique de basculer de
l’étagère métallique. Grâce à cette fonc-
tion, vous pouvez sortir votre nourriture fa-
cilement et en toute sécurité. Tout en reti-
rant la grille métallique, vous pouvez la ti-
rer vers l’avant jusqu’à ce qu’elle atteigne
la butée. Vous devez passer sur ce point
pour le supprimer complètement.

Sur les modèles avec étagères en fil mé-
tallique :

Sur les modèles sans étagères en fil mé-
tallique : :

Fonction d’arrêt de plateau-- Sur les mo-
dèles avec étagères en fil métallique
Il existe également une fonction de butée
qui empêche le plateau de basculer de
l’étagère métallique. Tout en retirant le pla-
teau, libérez-le de la prise d'arrêt arrière et
tirez-le vers vous jusqu'à ce qu'il atteigne
le côté avant. Vous devez passer sur cette
douille d'arrêt pour la supprimer complète-
ment.

Mise en place appropriée de la grille métal-
lique et du plateau sur les rails télescopi-
quesModèles à étagères grillagées et
rails télescopiques
Grâce aux rails télescopiques, les plateaux
ou la grille métallique peuvent être facile-
ment installés et retirés. Lors de l’utilisa-
tion de plateaux et de grilles métalliques
avec le rail télescopique, il faut s’assurer
que les broches, à l’avant et à l’arrière des
rails télescopiques, reposent sur les bords
de la grille et du plateau (comme indiqué
sur la figure).
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3.6 Spécifications techniques

Spécifications générales

Dimension externe de l’appareil (hauteur/largeur/pro-
fondeur)(mm) 595 /594 /567

Dimension d’installation du four (hauteur/largeur/pro-
fondeur) 590-600 /560 /min. 550

Tension/fréquence 220-240 V ~; 50 Hz

Type et section du câble utilisé / adapté à l’utilisation
dans l’appareil min. H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Consommation totale d’énergie (kW) 2,4

Type de fours Four assisté par ventilateur

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

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

Les spécifications techniques peuvent être modifiées sans préavis afin d’amélio-
rer la qualité de l’appareil.

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

Les valeurs indiquées sur les étiquettes de l’appareil ou dans la documentation
accompagnant l’appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonction
des conditions d’utilisation et l’environnement de l’appareil.
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4 Première utilisation
Avant de commencer à utiliser votre appa-
reil, il est recommandé de suivre les étapes
décrites dans les sections suivantes :

4.1 Réglage de l’heure pour la pre-
mière fois

Réglez toujours l'heure de la jour-
née avant d'utiliser votre four. Si
vous ne la réglez pas, vous ne
pourrez pas cuisiner dans certains
modèles de four.

1. Lors de la première mise en marche du
four, l'indication "12:00" et le symbole

 clignotent sur l'écran.

2. Réglez l’heure du jour à l’aide des
touches / .

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

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

5. Confirmez en appuyant sur la touche 
ou 

ð L’heure du jour est réglée et le sym-
bole  disparaît de l’écran.

Si vous ne réglez pas la première
heure, « 12:00 » et les symboles 
continueront à clignoter et votre
four ne démarrera pas. Pour que
votre four fonctionne, vous devez
confirmer l’heure de la journée en
la réglant ou en appuyant sur la
touche  lorsqu’elle est à
« 12:00 ». Vous pouvez modifier les
réglages de l’heure de la journée
plus tard tel que décrit dans la sec-
tion « Réglages ».

En cas de panne de courant, les ré-
glages de l’heure du jour sont
désactivés. Il devrait être remis en
place.

4.2 Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

2. Retirez tous les accessoires du four
prévu à l’intérieur du produit.

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

4. Lorsque vous utilisez l’appareil, sélec-
tionnez la température la plus élevée et
la fonction de cuisson que tous les ap-
pareils de chauffage de votre appareil
utilisent. Voir «Fonctions de fonctionne-
ment du four [} 50]». Vous pouvez ap-
prendre comment faire fonctionner le
four dans la section suivante.

5. Veuillez attendre que le four refroidisse.

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

Avant d’utiliser les accessoires ;
Nettoyez les accessoires que vous retirez
du four avec de l’eau savonneuse et une
éponge de nettoyage douce.
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REMARQUE : Certains détergents ou
agents de nettoyage peuvent endommager
la surface. N’utilisez pas de détergents
abrasifs, de poudres de nettoyage, de
crèmes de nettoyage ou d’objets pointus
pendant le nettoyage.

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

5 Utilisation du four

5.1 Informations générales sur l’utili-
sation du four

Ventilateur de refroidissement( Cela varie
selon le modèle de l’appareil. Il se peut
qu’il ne soit pas disponible pour votre
appareil. )
Votre produit est équipé d’un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroi-
dissement est activé automatiquement en
cas de besoin et refroidit à la fois la face
avant de l’appareil et le four. Il est automa-
tiquement désactivé lorsque le processus
de refroidissement est terminé. L’air chaud
sort par la porte du four. Évitez de couvrir
ces ouvertures de ventilation. Sinon, le four
risque de surchauffer. Le ventilateur de re-
froidissement continue à fonctionner pen-
dant le fonctionnement du four ou après
l’arrêt du four (pendant environ 20 à 30 mi-
nutes). Si vous cuisinez en programmant
la minuterie du four, à la fin du temps de
cuisson, le ventilateur de refroidissement
s’éteint au même moment que toutes les
fonctions. L’utilisateur ne peut pas déter-
miner la durée de fonctionnement du venti-
lateur de refroidissement. Il s’allume et
s’éteint automatiquement. Ce n'est pas
une erreur.
Éclairage du four
L’éclairage du four est en marche lorsque
le four commence la cuisson. Dans cer-
tains modèles, l’éclairage est en marche
pendant la cuisson, tandis que dans
d’autres, il s’éteint après un certain temps.

5.2 Fonctionnement de l’unité de
commande du four

Avertissements généraux sur l’unité de
commande du four
• La durée maximale qui peut être définie

pour le processus de cuisson est de
5 heures 59 minutes. En cas de panne
d’alimentation, le programme est annulé.
Vous devrez le reprogrammer.

• Lors des réglages, les symboles corres-
pondants clignotent à l’écran. Patientez
quelques instants pendant l’enregistre-
ment des paramètres.

• Lorsqu’un réglage de cuisson a été ef-
fectué, l’heure de la journée ne peut pas
être réglée.

• Si la durée de cuisson est réglée lorsque
la cuisson commence. Le temps restant
s’affiche à l’écran.

• Dans les cas où le temps de cuisson ou
le temps de fin de cuisson est défini,
vous pouvez annuler automatiquement
en appuyant longuement sur la touche

.
Minuterie

1 Touche d’alarme
2 Touche de réglage du minuteur
3 Touche de diminution de la valeur
4 Touche d’augmentation de la valeur
5 Touche des réglages
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6 Touche de verrouillage des touches
Symboles d’affichage

: Symbole de l’heure de cuisson

: Symbole de l’heure de fin de cuisson *

: Symbole d’alarme

: Symbole de luminosité

: Le symbole de verrouillage des commandes

: Symbole de température

: Symbole du niveau de volume

: Symbole de verrouillage de la porte *

*Cela varie selon le modèle de l’appareil. Il se peut
qu’il ne soit pas disponible pour votre appareil.

Mise en marche du four
Lorsque vous sélectionnez une fonction de
cuisson à l’aide du bouton de sélection de
fonctions et que vous réglez une tempéra-
ture donnée à l’aide du bouton de tempé-
rature, le four se met en marche.
Arrêt du four
Vous pouvez arrêter le four en tournant le
bouton de sélection de fonctions et le bou-
ton de température en position arrêt (haut).
Cuisson manuelle pour la sélection de la
température et de la fonction de cuisson
du four
Vous pouvez cuisiner à l’aide d’une com-
mande manuelle (sous votre propre
contrôle) sans régler le temps de cuisson
en sélectionnant la température et la fonc-
tion de cuisson spécifiques à vos aliments.

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

2. Réglez la température de cuisson sou-
haitée à l’aide du bouton de tempéra-
ture.

ð Votre four se met en marche immédia-
tement à la fonction et à la tempéra-
ture sélectionnées, et le symbole 
apparaît à l’écran. Lorsque la tempéra-
ture interne du four atteint la tempéra-
ture définie, le symbole  disparaît. Le
four ne s’arrête pas automatiquement
puisque la cuisson manuelle ne com-
prend pas le réglage du temps de cuis-
son. Vous devez contrôler la cuisson
et l’éteindre vous-même. Lorsque
votre cuisson est terminée, arrêtez le
four en tournant le bouton de sélection
de fonctions et le bouton de tempéra-
ture en position arrêt (haut).

Cuisson effectuée par le réglage du temps
de cuisson :
Vous pouvez programmer le four pour qu’il
s’arrête automatiquement à la fin du temps
en sélectionnant la température et la fonc-
tion de cuisson spécifiques à vos aliments
et en réglant le temps de cuisson sur la
minuterie.

1. Sélectionnez une fonction de cuisson
pour la cuisson.

2. Appuyez sur la touche  jusqu’à ce que
le symbole  s’affiche à l’écran pour
indiquer le temps de cuisson.

Une fois la fonction et la tempéra-
ture réglées, vous pouvez régler le
temps de cuisson pour 30 minutes
en appuyant directement sur la
touche  pour un réglage rapide
du temps de cuisson et modifier le
temps à l’aide des touches / .

3. Réglez le temps de cuisson à l’aide des
touches / .
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Le temps de cuisson augmente
d’une minute dans les 15 pre-
mières minutes, après 15 minutes
il augmente de 5 minutes.

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

ð Votre four se met en marche im-
médiatement à la fonction et à la
température sélectionnées. Le
compte à rebours du temps de
cuisson défini commence et le
symbole  s’affiche à l’écran.
Lorsque la température interne du
four atteint la température définie,
le symbole  disparaît.

5. Une fois le temps de cuisson défini ter-
miné, « Fin » apparaît, le symbole  cli-
gnote et la minuterie émet un bip.

6. L’avertissement retentit pendant deux
minutes. Appuyez sur n’importe quelle
touche pour arrêter l’avertissement.
L’avertissement s’arrête et l’heure du
jour s’affiche à l’écran.

Si vous appuyez sur une touche à
la fin de l’avertissement sonore, le
four se remet en marche. Pour évi-
ter que le four ne fonctionne à nou-
veau à la fin de l’avertissement,
mettez le bouton de température et
le bouton de fonction en position
« 0 » (arrêt).

5.3 Réglages
Activation du verrouillage de touches
En utilisant la fonction de verrouillage de
touche, vous pouvez protéger la minuterie
contre les interférences.

1. Appuyez sur la touche jusqu’à ce que le
symbole  s’affiche à l’écran.

ð Le symbole  s’affiche à l’écran et le
compte à rebours 3-2-1 commence.
La touche se verrouille à la fin du
compte à rebours. Lorsque vous ap-
puyez sur n’importe quelle touche
après que le verrouillage de touches
soit activé, la minuterie émet un signal
sonore et le symbole  clignote.

Si vous relâchez la touche avant la
fin du compte à rebours, le ver-
rouillage de la touche ne s’active
pas.

Les touches de la minuterie ne
peuvent pas être utilisées lorsque
le verrouillage de touches est acti-
vé. Le verrouillage de touches ne
se désactive pas en cas de panne
de courant.

Désactivation du verrouillage de touches

1. Appuyez sur la touche jusqu’à ce que le
symbole  disparaisse à l’écran.

ð Le symbole  disparaît de l’écran et le
verrouillage des touches est désactivé.

Réglage de l’alarme
Vous pouvez également utiliser la minute-
rie de l’appareil pour tout avertissement ou
rappel autre que la cuisson. L’horloge de
l’alarme n’a aucun impact sur le fonction-
nement du four. Elle est utilisée à des fins
d’avertissement. Par exemple, vous pouvez
utiliser l’alarme lorsque vous voulez re-
tourner les aliments au four à une certaine
heure. Dès que l’heure que vous avez ré-
glée est écoulée, la minuterie émet un
avertissement sonore.

La durée maximale de l'alarme
peut être de 23 heures 59 minutes.
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1. Appuyez sur  jusqu’à ce que le sym-
bole  de la touche s’affiche à l’écran.

2. Réglez l’heure de l’alarme à l’aide des
touches / .

ð Après avoir réglé l’heure de
l’alarme, le symbole  reste allu-
mé et le compte à rebours de
l’heure de l’alarme commence à
l’écran. Si l’heure de l’alarme et le
temps de cuisson sont réglés en
même temps, le temps le plus
court s’affiche à l’écran.

3. Une fois que l’heure de l’alarme est
écoulée, le symbole  commence à cli-
gnoter et un avertissement sonore re-
tentit.

Désactivation de l’alarme

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

ð L’avertissement s’arrête et l’heure du
jour s’affiche à l’écran.

Si vous souhaitez désactiver l’alarme ;

1. Appuyez sur la touche  jusqu’à ce que
le symbole  s’affiche à l’écran pour ré-
initialiser l’heure de l’alarme. Appuyez
sur la touche  jusqu’à ce que le sym-
bole « 00 h 00 » s’affiche à l’écran.

2. Vous pouvez également désactiver
l’alarme en appuyant longuement sur la
touche .

Réglage du volume

1. Appuyez sur la touche  jusqu’à ce que
le symbole  s’affiche à l’écran.

2. Réglez le niveau souhaité à l’aide des
touches / . (b-01-b-02-b-03)

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

Réglage de la luminosité de l’écran

1. Appuyez sur la touche  jusqu’à ce que
le symbole  s’affiche à l’écran.

2. Réglez le degré de luminosité souhaité
à l’aide des touches / . (d-01-d-02-
d-03)

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

Modification de l’heure du jour
Sur votre four pour modifier l’heure du jour
que vous avez précédemment définie :
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1. Appuyez sur la touche  jusqu’à ce que
le symbole  s’affiche à l’écran.

2. Réglez l’heure du jour à l’aide des
touches / .

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

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

5. Confirmez en appuyant sur la touche 
ou 

ð L’heure du jour est réglée et le sym-
bole  disparaît de l’écran.

6 Informations générales sur la cuisine
Vous trouverez dans cette section des
conseils sur la préparation et la cuisson de
vos aliments.
Cette section décrit certains des aliments
testés en tant que producteurs et les para-
mètres les plus appropriés pour ces ali-
ments. Les réglages du four et des acces-
soires appropriés pour ces aliments y sont
également indiqués.

6.1 Avertissements généraux concer-
nant la cuisson au four

• Lorsque vous ouvrez la porte du four
pendant ou après la cuisson, de la va-
peur brûlante peut s’en échapper. La va-
peur peut vous brûler la main, le visage
et/ou les yeux. Lorsque vous ouvrez la
porte du four, tâchez de rester à l’écart.

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

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

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

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

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

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

• Pour une bonne performance de cuisson,
placez vos aliments sur la bonne étagère
recommandée. Ne changez pas la posi-
tion de l’étagère pendant la cuisson.

6.1.1 Pâtisseries et aliments cuits au
four

Informations générales
• Nous vous recommandons d’utiliser les

accessoires de l’appareil pour obtenir
une bonne performance de cuisson. Si
vous utilisez un ustensile de cuisson
autre que ceux fournis, optez pour un
ustensile de couleur sombre, antiadhésif
et résistant à la chaleur.

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

• Si vous cuisinez à l’aide d’ustensiles de
cuisine sur la grille métallique, placez-
les au milieu de la grille, et non près du
mur arrière.

• Tous les ingrédients utilisés dans la fa-
brication des pâtisseries doivent être
frais et à température ambiante.

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

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

• Si vous utilisez du papier sulfurisé, un
petit brunissement peut être observé sur
la surface inférieure de l'aliment. Dans
ce cas, vous devrez peut-être prolonger
votre période de cuisson d'environ 10
minutes.

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

• Placez vos aliments sur l’étagère appro-
priée recommandée dans la table de
cuisson. Reportez-vous à l’étagère infé-
rieure du four comme étagère 1.

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

Conseils pour la cuisson des gâteaux
• Si le gâteau est trop sec, augmentez la

température de 10°C et diminuez le
temps de cuisson.

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

• Si le dessus du gâteau est brûlé, placez-
le sur une étagère inférieure, baissez la
température et augmentez le temps de
cuisson.

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

Conseils pour la pâtisserie
• Si la pâtisserie est trop sèche, augmen-

tez la température de 10 °C et diminuez
le temps de cuisson. Humidifiez les
feuilles de pâte à l’aide d’une sauce
composée d’un mélange de lait, d’huile,
d’œuf et de yaourt.

• Si la pâtisserie cuit lentement, veillez à
ce que l’épaisseur de la pâte que vous
avez préparée ne déborde pas du pla-
teau.

• Si la surface de la pâte est dorée et que
le fond n’est pas cuit, assurez-vous que
la quantité de sauce utilisée au fond de
la pâte n’est pas trop importante. Pour
que la pâtisserie soit dorée de façon uni-
forme, essayez d’étaler uniformément la
sauce entre les feuilles de pâte et la
pâte.

• Faites cuire votre pâte à la position et à
la température spécifiées dans la table
de cuisson. Si le fond n’est toujours pas
assez doré, placez-le sur une étagère in-
férieure pour la prochaine cuisson.
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Table de cuisson pour pâtisseries et aliments cuits au four

Aliment Accessoire à uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de l’éta-
gère

Température (°C) Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Gâteau sur le pla-
teau

Plateau standard
*

Convection natu-
relle 3 180 30 … 45

Gâteau dans le
moule

Moule à gâteau
sur la grille mé-
tallique **

Convection natu-
relle 2 180 30 … 40

Petits gâteaux Plateau standard
*

Convection natu-
relle 3 160 25 … 35

Petits gâteaux Plateau standard
*

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

3 150 20 … 30

Génoise

Moule à gâteau
rond, 26 cm de
diamètre avec
pince sur grille
métallique **

Convection natu-
relle 2 160 30 … 40

Génoise

Moule à gâteau
rond, 26 cm de
diamètre avec
pince sur grille
métallique **

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

2 160 20 … 30

Biscuit Plateau de pâtis-
series *

Convection natu-
relle 3 170 25 … 40

Pâtisserie Plateau standard
*

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

2 200 30 … 40

Brioche Plateau standard
*

Convection natu-
relle 2 200 20 … 35

Pain entier Plateau standard
*

Convection natu-
relle 3 200 30 … 45

Lasagne

Récipient rectan-
gulaire en verre /
métal sur grille
métallique **

Convection natu-
relle 2 ou 3 200 30 … 45

Tarte aux
pommes

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diamètre sur
grille métallique
**

Convection natu-
relle 2 180 50 … 70

Pizza Plateau standard
*

Convection natu-
relle 2 200 … 220 10 … 20

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.
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6.1.2 Viande, poisson et volaille
Les points clés des grillades
• L’assaisonnement avec du jus de citron

et du poivre avant la cuisson de tout le
poulet, de la dinde et des gros morceaux
de viande permettra d’améliorer la quali-
té de la cuisson.

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

• Vous devez calculer environ 4 à 5 mi-
nutes de cuisson pour chaque centi-
mètre d’épaisseur de la viande.

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

• Le poisson doit être placé sur une éta-
gère de niveau moyen ou bas dans une
assiette résistante à la chaleur.

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

Table de cuisson pour viande, poisson et volaille

Aliment Accessoire à uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de l’éta-
gère

Température (°C) Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Steak (entier) /
Rôti (1 kg)

Plateau standard
*

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

3 15 mn 250/max,
après 180 … 190 60 … 80

Jarret d’agneau
(1,5-2 kg)

Plateau standard
*

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

3 15 mn 250/max,
après 170 110 … 120

Poulet frit (1,8-2
kg)

Grille métallique *

Placez un plateau
sur une étagère
inférieure.

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

2 15 mn 250/max,
après 190 60 … 80

Turquie (5,5 kg) Plateau standard
*

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

1 25 mn 250/max,
après 180 … 190 150 … 210

Poisson

Grille métallique *

Placez un plateau
sur une étagère
inférieure.

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

3 200 20 … 30

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

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

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

Avertissements généraux
• Les aliments qui ne sont pas adaptés

aux grillades présentent un risque d’in-
cendie. Faites griller uniquement les ali-
ments qui sont adaptés à un feu de bar-
becue intense. Ne placez pas non plus
les aliments trop loin à l’arrière de la
grille. Il s’agit de la zone la plus chaude
et les aliments gras peuvent prendre feu.
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• Fermez la porte du four pendant la
grillade. Ne faites jamais de grillade
avec la porte du four ouverte. Les sur-
faces chaudes peuvent causer des
brûlures !

Les points clés des grillades
• Préparez autant que possible des ali-

ments dont l’épaisseur et le poids sont
similaires à la grille.

• Placez les morceaux à griller sur la grille
métallique ou sur la grille de barbecue
métallique en les répartissant sans dé-
passer les dimensions de l’appareil de
chauffage.

• Les durées de cuisson indiquées sur le
tableau peuvent varier en fonction de
l’épaisseur des morceaux à griller.

• Faites glisser la grille métallique ou la
grille de barbecue métallique jusqu’au
niveau souhaité dans le four. Si vous
cuisinez sur la grille métallique, faites
glisser la plaque de four vers l’étagère
inférieure pour récupérer l’huile. La
plaque de four que vous ferez glisser
doit être dimensionnée de manière à
couvrir toute la surface de la grille. Ce
plateau peut ne pas être inclus dans
l’appareil. Mettez un peu d’eau dans la
plaque de four pour faciliter le nettoyage.

Table barbecue

Aliment Accessoire à utiliser Position de l’étagère Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)

Poisson Grille métallique 4 - 5 250 20 … 25

Morceaux de volaille Grille métallique 4 - 5 250 25 … 35

Boulettes de viande
(veau) - 12 Quantité Grille métallique 4 250 20 … 30

Côtelette d’agneau Grille métallique 4 - 5 250 20 … 25

Steak - (cubes de
viande) Grille métallique 4 - 5 250 25 … 30

Côtelette de veau Grille métallique 4 - 5 250 25 … 30

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

Pain grillé Grille métallique 4 250 1 … 4

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

Retournez les morceaux d’aliments après la moitié du temps total de grillage.

Gril inférieur assisté par ventilateur

Aliment Accessoire à uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de l’éta-
gère

Température (°C) Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Poisson Grille métallique
Gril inférieur as-
sisté par ventila-
teur

4 200 30 … 35

Morceaux de vo-
laille Grille métallique

Gril inférieur as-
sisté par ventila-
teur

4 250 25 … 35

Boulettes de
viande (veau) - 12
Quantité

Grille métallique
Gril inférieur as-
sisté par ventila-
teur

4 250 30 … 40

Steak (entier) /
Rôti (1 kg )

Grille métallique -
Placez un plateau
sur une étagère
inférieure.

Gril inférieur as-
sisté par ventila-
teur

3 15 mn 250, après
180 … 190 90 … 110

Ne préchauffez pas les plats recommandés dans ce tableau des grillades.
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6.1.4 Aliments test
• Les aliments de cette table de cuisson

sont préparés conformément à la norme
EN 60350-1 afin de faciliter les tests de
l’appareil pour les instituts de contrôle.

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

Tableau de cuisson pour repas expérimentaux

Aliment Accessoire à uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de l’éta-
gère

Température (°C) Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Sablé (biscuit su-
cré)

Plateau standard
*

Convection natu-
relle 3 140 20 … 30

Petits gâteaux Plateau standard
*

Convection natu-
relle 3 160 25 … 35

Petits gâteaux Plateau standard
*

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

3 150 20 … 30

Génoise

Moule à gâteau
rond, 26 cm de
diamètre avec
pince sur grille
métallique **

Convection natu-
relle 2 160 30 … 40

Génoise

Moule à gâteau
rond, 26 cm de
diamètre avec
pince sur grille
métallique **

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

2 160 20 … 30

Tarte aux
pommes

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diamètre sur
grille métallique
**

Convection natu-
relle 2 180 50 … 70

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

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

Grille

Aliment Accessoire à utiliser Position de l’étagère Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)

Boulettes de viande
(veau) - 12 Quantité Grille métallique 4 250 20 … 30

Pain grillé Grille métallique 4 250 1 … 4

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

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

7.1 Consignes de nettoyage générales
Avertissements généraux
• Attendez que l’appareil refroidisse avant

de le nettoyer. Les surfaces chaudes
peuvent causer des brûlures !

• N’appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. Ils
peuvent provoquer des taches perma-
nentes.

• L’appareil doit être soigneusement net-
toyé et séché après chaque utilisation.
Ainsi, les résidus alimentaires sont fa-
ciles à nettoyer et ces résidus ne brûlent
pas lorsque l’appareil est réutilisé ulté-
rieurement. Ainsi, la durée de vie de l’ap-
pareil est prolongée et les problèmes fré-
quemment rencontrés sont réduits.

• N’utilisez pas de produits de nettoyage à
vapeur pour le nettoyage.

• Certains détergents ou agents de net-
toyage endommagent la surface. Les
produits de nettoyage inadaptés sont :
l’eau de Javel, les produits de nettoyage
contenant de l’ammoniac, de l’acide ou
du chlorure, les produits de nettoyage à
vapeur, les détartrants, les détachants et
les antirouilles, les produits de nettoyage
abrasifs (crèmes nettoyantes, poudre à
récurer, crème à récurer, épurateur abra-
sif et grattant, fil de fer, éponges, tor-
chons de nettoyage contenant de la sa-
leté et des résidus de détergent).

• Aucun produit de nettoyage spécial n'est
nécessaire lors du nettoyage effectué
après chaque utilisation. Nettoyez l'ap-
pareil à l'aide d'un détergent pour lave-
vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d'une éponge, puis séchez-le
avec un chiffon sec.Nettoyez l’appareil à
l’aide d’un détergent à vaisselle, d’eau
chaude et d’un chiffon doux ou d’une
éponge et séchez-le à l’aide d’un chiffon
sec.

• Assurez-vous d’essuyer complètement
tout le liquide restant après le nettoyage
et nettoyez immédiatement toute écla-
boussure d’aliments pendant la cuisson.

• Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil au lave-vaisselle, sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

Inox - surfaces inoxydables
• N’utilisez pas d’agents de nettoyage

contenant de l’acide ou du chlore pour
nettoyer les surfaces et les poignées en
acier inoxydable ou en inox.

• La surface en acier inoxydable ou en in-
ox peut changer de couleur avec le
temps. C’est normal. Après chaque opé-
ration, nettoyez avec un détergent adap-
té à la surface en acier inoxydable ou en
inox.

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

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

• Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur
la surface doivent être nettoyés immé-
diatement. Les nettoyants abrasifs qui
restent sur la surface la font blanchir.

Surfaces émaillées
• Après chaque utilisation, nettoyez les

surfaces émaillées à l’aide d’un déter-
gent à vaisselle, d’eau chaude et d’un
chiffon doux ou d’une éponge et séchez-
les à l’aide d’un chiffon sec.

• Si votre produit dispose d'une fonction
de nettoyage facile à la vapeur, vous
pouvez vous en servir pour les salissures
légères non permanentes. (Voir “Net-
toyage facile à la vapeur [} 68]”.)

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

Surfaces catalytiques
• Les parois latérales de la zone de cuis-

son peuvent uniquement être recou-
vertes d’émail ou de parois catalytiques.
Cela varie selon le modèle.

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

• Les surfaces catalytiques absorbent de
l’huile grâce à sa structure poreuse et
commencent à briller lorsque la surface
est saturée d’huile, dans ce cas il est re-
commandé de remplacer les pièces.

Surfaces en verre
• Lorsque vous nettoyez des surfaces en

verre, n’utilisez pas de grattoirs métal-
liques durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. Ils peuvent endommager la
surface en verre.

• Nettoyez l’appareil à l’aide d’un déter-
gent à vaisselle, d’eau chaude et d’un
chiffon en microfibres spécifique pour
les surfaces en verre et séchez-le à
l’aide d’un chiffon sec en microfibres.

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

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

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

• Si la surface est très sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache à l’aide
d’une éponge et patientez longtemps

qu’il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre à l’aide d’un
chiffon humide.

• Les décolorations et les taches sur la
surface en verre sont normales et ne
présentent pas de défauts.

Pièces en plastique et surfaces peintes
• Nettoyez les pièces en plastiques et les

surfaces peintes à l’aide d’un détergent
à vaisselle, d’eau chaude et d’un chiffon
doux ou d’une éponge et séchez-les à
l’aide d’un chiffon sec.

• N’utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abra-
sifs. Ils peuvent endommager les sur-
faces.

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

7.2 Accessoires de nettoyage
N’introduisez pas les accessoires de l’ap-
pareil dans un lave-vaisselle sauf indica-
tion contraire dans le manuel d’utilisation.

7.3 Nettoyage du panneau de com-
mande

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

• Lors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n’utilisez
pas d’agents de nettoyage pour inox au-
tour du bouton. Les indicateurs situés
autour du bouton peuvent être effacés.

• Nettoyez les panneaux de commande
tactiles à l’aide d’un chiffon doux humide
et séchez-les à l’aide d’un chiffon sec. Si
votre produit est doté d’une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant de procéder
au nettoyage du panneau de commande.
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Dans le cas contraire, une détection in-
correcte peut se produire sur les
touches.

7.4 Nettoyage de l’intérieur du four
(zone de cuisson)

Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surface de votre four.
Nettoyage des parois latérales du four
Les parois latérales de la zone de cuisson
peuvent uniquement être recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela va-
rie selon le modèle. S’il existe une paroi
catalytique, reportez-vous à la section
« Parois catalytiques » pour plus d’infor-
mations.
Si votre produit est un modèle à étagères
grillagées, retirez les étagères grillagées
avant de nettoyer les parois latérales. Ter-
minez ensuite le nettoyage tel que décrit
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surfaces de la paroi latérale.
Pour retirer les étagères métalliques la-
térales :

1. Retirez la partie avant de l’étagère mé-
tallique en la tirant sur la paroi latérale
dans la direction opposée.

2. Tirez l’étagère grillagée vers vous pour
l’enlever complètement.

3. Pour insérer à nouveau les étagères, les
procédures appliquées lors de leur re-
trait doivent être répétées de la fin au
début, respectivement.

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

1. Retirez tous les accessoires à l’intérieur
du four.

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

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

Ouvrez immédiatement la porte et essuyez
l'intérieur du four avec une éponge ou un
chiffon humide. De la vapeur sera libérée
lors de l'ouverture de la porte. Cela peut
présenter un risque de brûlures. Faites at-
tention lorsque vous ouvrez la porte.
Pour les saletés tenaces, nettoyez le pro-
duit à l'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge, puis séchez-le avec un chif-
fon sec.

Dans la fonction de nettoyage fa-
cile à la vapeur, il est prévu que
l'eau ajoutée au fond du four s'éva-
pore et se condense sur l'intérieur
du four et sur la porte du four afin
de ramollir la saleté légère qui s'est
formée dans votre four. La conden-
sation qui s'est formée sur la porte
du four peut s'écouler lorsque la
porte du four est ouverte. dès que
vous ouvrez la porte du four, es-
suyez la condensation.
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(Cela varie selon le modèle de l’appareil. Il
se peut qu’il ne soit pas disponible pour
votre appareil.) Après la condensation à
l'intérieur du four, une flaque ou de l'humi-
dité peut se produire dans le canal de la
piscine sous le four. Essuyez ce canal de
piscine avec un chiffon humide après utili-
sation et séchez-le.

7.6 Nettoyage de la porte du four
Vous pouvez retirer la porte de votre four
et les vitres de la porte pour les nettoyer.
La procédure de retrait des portes et des
fenêtres est expliquée dans les sections
« Retrait de la porte du four » et « Retrait
des vitres intérieures de la porte ». Après
avoir retiré les vitres intérieures de la porte,
nettoyez-les à l’aide d’un détergent à vais-
selle, d’eau chaude et d’un chiffon doux ou
d’une éponge et séchez-les à l’aide d’un
chiffon sec. Pour les résidus de calcaire
qui peuvent se former sur la vitre du four,
essuyez la vitre avec du vinaigre et rincez.

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

Retrait de la porte du four

1. Ouvrez la porte du four.

2. Ouvrez les attaches du support de
charnière de la porte avant à droite et à
gauche en les poussant vers le bas
comme illustré sur la figure.

3. Les types de charnières varient en (A),
(B), (C) selon le modèle de produit. Les
figures suivantes montrent comment
ouvrir chaque type de charnière.

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

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

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

7. Mettez la porte du four en position se-
mi-ouverte.

8. Tirez la porte ouverte vers le haut pour
la dégager des charnières droite et
gauche et retirez-la.
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Pour fixer à nouveau la porte, les
procédures appliquées lors du re-
trait doivent être répétées de la fin
au début, respectivement. Lors de
l’installation de la porte, assurez-
vous de fermer les attaches sur le
support de charnière.

7.7 Retrait de la vitre intérieure de la
porte du four

Vous pouvez retirer la vitre intérieure de la
porte avant de l’appareil pour le nettoyage.

1. Ouvrez la porte du four.

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

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

1 Vitre intérieure 2* Vitre intérieure (Il se
peut qu’il ne soit pas
disponible pour votre
produit)

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

5. La première étape du montage de la
porte consiste à insérer la vitre inté-
rieure (2). Placez le bord biseauté du
verre de manière à ce qu’il rejoigne le
bord biseauté de la fente en plastique.
(Si votre appareil comporte une vitre in-
térieure). La vitre intérieure (2) doit être
fixée à la fente en plastique la plus
proche de la vitre intérieure (1).

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

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

7.8 Nettoyage de la lampe du four
Au cas où la porte en verre de la lampe du
four de la zone de cuisson est sale, net-
toyez-la à l’aide d’un détergent à vaisselle,
d’eau chaude et d’un chiffon doux ou d’une
éponge et séchez-la à l’aide d’un chiffon
sec. En cas de panne de la lampe du four,
vous pouvez la remplacer en suivant les
étapes suivantes.
Remplacement de la lampe du four
Avertissements généraux
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• Pour éviter tout risque d’électrocution
avant le remplacement de la lampe du
four, débranchez l’appareil et attendez
que le four refroidisse. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brûlures !

• Ce four est alimenté par une lampe à in-
candescence de moins de 40 W, de
moins de 60 mm de hauteur, de moins
de 30 mm de diamètre, ou une lampe ha-
logène à douille G9 de moins de 60 W de
puissance. Les lampes sont adaptées à
un fonctionnement à des températures
supérieures à 300 °C. Les lampes pour
fours sont disponibles auprès des ser-
vices agréés ou des techniciens agréés.
Cet appareil contient une lampe de
classe énergétique G.

• La position de la lampe peut différer de
celle indiquée dans la figure.

• La lampe utilisée dans cet appareil n’est
pas adaptée à l’éclairage des pièces de
la maison. Cette lampe permet à l’utili-
sateur de voir les aliments.

• Les lampes utilisées dans cet appareil
doivent résister à des conditions phy-
siques extrêmes telles que des tempéra-
tures supérieures à 50 °C.

Si votre four est équipé d’une lampe
ronde,

1. Débranchez l’appareil de la prise élec-
trique.

2. Retirez le couvercle en verre en le tour-
nant dans le sens antihoraire.

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

4. Remettez le couvercle en verre.
Si votre four est équipé d’une lampe
carrée,

1. Débranchez l’appareil de la prise élec-
trique.

2. Retirez les étagères grillagées confor-
mément à la description.

3. Soulevez le couvercle de protection en
verre de la lampe à l’aide d'un tourne-
vis. Retirez d'abord la vis, s'il y a une vis
sur la lampe carrée de votre produit.

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

5. Remettez le couvercle en verre et les
étagères grillagées.
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8 Dépannage
Si le problème persiste même après obser-
vation des instructions contenues dans
cette partie, contactez votre fournisseur ou
un service de maintenance agréé. N’es-
sayez jamais de réparer votre appareil par
vous-même.
De la vapeur se dégage lorsque le four
fonctionne.
• Il est normal de voir de la vapeur qui

s’échappe pendant le fonctionnement.
>>> Ceci n’est pas une erreur.

Des gouttelettes d'eau apparaissent pen-
dant la cuisson
• La vapeur générée pendant la cuisson se

condense lorsqu'elle entre en contact
avec des surfaces froides à l'extérieur du
produit et peut former des gouttelettes
d'eau. >>> Ceci n’est pas une erreur.

Des bruits métalliques se produisent pen-
dant que l’appareil chauffe et refroidit.
• Les parties métalliques peuvent se dila-

ter et produire des sons lorsqu'elles sont
chauffées. >>> Ceci n’est pas une erreur.

L'appareil ne fonctionne pas.
• Le fusible peut être défaillant ou grillé.

>>> Vérifiez les fusibles dans la boîte à
fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou
remettez-les en marche.

• Il se peut que l'appareil ne soit pas bran-
ché sur la prise (mise à la terre). >>> Vé-
rifiez que l'appareil est bien branché sur
la prise.

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

Le voyant du four n'est pas allumé.
• La lampe du four est peut-être défec-

tueuse. >>> Remplacez la lampe du four.
• Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-

seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boîte à fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

Le four ne chauffe pas.
• Le four peut ne pas être réglé sur une

fonction de cuisson et/ou une tempéra-
ture spécifique. >>> Réglez le four sur
une fonction de cuisson et/ou une tem-
pérature spécifiques.

• Pour les modèles avec minuterie, l’heure
n’est pas réglée. >>> Réglez l’heure.

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

(Pour les modèles avec minuterie) L’affi-
chage de la minuterie clignote ou le sym-
bole de la minuterie reste ouvert.
• Il y a déjà eu une panne de courant. >>>

Réglez la durée/Désactivez le bouton de
fonction de l’appareil et mettez-le à nou-
veau dans la position souhaitée.
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Tere tulemast!
Hea klient,
Aitäh, et valisite Beko toote. Tahame, et teie toode, mis on valmistatud kõrge kvaliteedi ja
tehnoloogiaga, pakuks teile parimat efektiivsust. Seetõttu lugege see juhend ja kõik teised
kaasasolevad dokumendid enne toote kasutamist hoolikalt läbi.
Järgige kogu kasutusjuhendis välja toodud teavet ja hoiatusi. Nii kaitsete ennast ja oma
toodet võimalike ohtude eest.
Hoidke kasutajajuhend alles. Kui te annate selle toote kellelegi teisele, siis andke sellega
ka juhend kaasa. Teie toote garantiitingimused ning kasutus-ja tõrkeotsingu meetodid on
selles juhendis välja toodud.
Kasutusjuhendis olevad sümbolid ja nende kirjeldused:

Oht, mis võib lõppeda surma või vigastusega.

Oluline teave või kasulikud näpunäited toote kasutamiseks:

Lugege kasutajajuhendit.

Kuuma pinna hoiatus.

MÄRKUS Oht, mis võib põhjustada tootele või selle keskkonnale materiaalset kahju.
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1 EE- Ohutusjuhised
• See osa sisaldab

ohutusjuhiseid, mis on
vajalikud kehavigastuste või
materiaalsete kahjude ohu
vältimiseks.

• Kui toode antakse üle kellelegi
teisele isiklikuks- või
taaskasutamiseks, tuleb
kaasa anda ka kasutusjuhend,
tootesildid ja muud
asjakohased dokumendid ja
osad.

• Meie ettevõte ei vastuta
kahjude eest, mis võivad
tekkida nende juhiste
eiramisel.

• Nende juhiste eiramise korral
ei kehti garantii.

• Paigaldus- ja remonditööd
laske alati teha tootjal,
volitatud teenindusel või isikul,
kelle määrab maaletooja
ettevõte.

• Kasutage ainult
originaalvaruosi ja -tarvikuid.

• Ärge parandage ega asendage
ühtegi toote komponenti, välja
arvatud juhul, kui see on
kasutusjuhendis selgelt välja
toodud.

• Ärge tehke tootele tehnilisi
muudatusi.

1.1 Mõeldud
kasutamiseks

• Käesolev seade on mõeldud
koduseks kasutamiseks. See
ei ole mõeldud kasutamiseks
ärilistel eesmärkidel.

• Ärge kasutage seadet
aedades, rõdudel ega muus
väliskeskkonnas. Käesolev
seade on mõeldud
kasutamiseks
kodumajapidamistes ning
kaupluste, kontorite ja muude
töökeskkondade
personaliköökides.

• HOIATUS: Käesolevat seadet
tuleks kasutada ainult toidu
valmistamiseks. Seda ei tohi
kasutada muudel eesmärkidel,
nagu näiteks ruumi kütmine.

• Ahju saab kasutada toidu
sulatamiseks, küpsetamiseks,
praadimiseks ja grillimiseks.

• Seda toodet ei tohi kasutada
taldrikute soojendamiseks,
rätikute või riiete
kuivatamiseks käepidemele
riputades.
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1.2 Lapse, haavatavate
inimeste ja
lemmikloomade
ohutus

• Seda toodet võivad kasutada
8-aastased ja vanemad lapsed
ning inimesed, kellel on
vähearenenud füüsilised,
sensoorsed või vaimsed
võimed või kellel puuduvad
kogemused ja teadmised
senikaua, kuni nad on
järelevalve all või kui neid on
õpetatud toodet ohutult
kasutama ja selgitatud selle
kõikvõimalikud ohud.

• Lapsed ei tohiks seadmega
mängida. Lapsed ei tohi
toodet puhastada ega
hooldada, välja arvatud juhul,
kui keegi neid valvab.

• Seda toodet ei tohi kasutada
piiratud füüsilise, sensoorse
või vaimse võimekusega
inimesed (sealhulgas lapsed),
välja arvatud juhul, kui neid
hoitakse järelevalve all või
neile antakse vajalikud
juhised.

• Tuleb jälgida, et lapsed
tootega ei mängiks.

• Elektritooted on lastele ja
lemmikloomadele ohtlikud.
Lapsed ja lemmikloomad ei
tohi tootega mängida, sellele
ronida ega sinna siseneda.

• Ärge asetage tootele esemeid,
mida lapsed võiksid kätte
saada.

• HOIATUS: Kasutamise ajal on
seadme juurdepääsetavad
pinnad kuumad. Hoidke
lapsed tootest eemal.

• Hoidke kõik pakkematerjalid
lastele kättesaamatus kohas.
Võib tekkida vigastuste ja
lämbumise oht.

• Kui uks on lahti, ärge pange
sellele raskeid esemeid ega
laske lastel sellel istuda. Võite
põhjustada ahju ümbermineku
või uksehingede kahjustuse.

• Enne kulunud ja kasutute
toodete äraviskamist:

1. Tõmmake toitepistik välja ja
eemaldage see
pistikupesast.

2. Katkestage toitejuhe ja
ühendage see pistikuga
tootest lahti.

3. Võtke ettevaatusabinõud, et
vältida laste sattumist toote
sisse.

4. Ärge lubage lastel mängida
tootega, kui see on
tühikäigul.

1.3 Elektriohutus

• Ühendage toode maandatud
pistikupessa, mis on kaitstud
elektrikorgiga, mille väärtus on
toodud tüübi etiketil.
Maanduspaigaldus peab
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olema teostatud
kvalifitseeritud elektriku poolt.
Ärge kasutage toodet ilma
maanduseta vastavalt
kohalikele / riiklikele
eeskirjadele.

• Pistik või seadme
elektriühendus peab olema
kergesti juurdepääsetavas
kohas. Kui see pole võimalik,
peaks elektripaigaldisel,
millega toode on ühendatud,
olema mehhanism (kaitse,
lüliti, pealüliti jne), mis on
vastavuses elektrieeskirjadega
ja ühendab kõik poolused
võrgust lahti.

• Enne remonti, hooldust ja
puhastamist tõmmake toode
vooluvõrgust välja või lülitage
kaitselüliti välja.

• Ühendage toode maandatud
pistikupessa, mis vastab pinge
ja sageduse väärtustele, mis
on välja toodud tüübisildil.

• Kui teie tootel pole kaablit,
kasutage ainult peatükis
"Tehnilised andmed"
kirjeldatud ühenduskaablit.

• Ärge laske toitejuhtmel
seadme alla ja taha kinni
jääda. Ärge asetage
voolujuhtmele raskeid
esemeid. Toitejuhet ei tohiks
painutada, purustada ja see ei
tohi puutuda kokku ühegi
soojusallikaga.

• Toote paika panemisel pärast
monteerimist või puhastamist
veenduge, et toitekaabel ei
jääks kinni.

• Ahju tagumine külg muutub
kasutamisel kuumaks.
Toitekaablid ei tohi puudutada
toote tagumist pinda. Vastasel
juhul võib see kahjustada.

• Ärge laske toitejuhtmel ukse ja
ahju vahele kinni jääda ega
jääda kuumadele pindadele.
Vastasel juhul võib
toitejuhtme isolatsioon sulada
ja põhjustada lühise tagajärjel
tulekahju.

• Kasutage ainult originaaljuhet.
Ärge kasutage lõigatud või
kahjustatud kaableid.

• Ärge kasutage toote
kasutamiseks pikendusjuhet
või mitmepistikut.

• Võtke ühendust volitatud
teeninduskeskusega või
importijaga, et kasutada
heakskiidetud adapterit
juhtudel, kui on vaja kasutada
konverteri adapterit
(pistikutüübi jaoks).

• Võtke ühendust importija või
volitatud teeninduskeskusega,
kui toiteliini pikkus on
ebapiisav.

• Kaasaskantavad toiteallikad
või mitu pistikut võivad üle
kuumeneda ja süttida. Hoidke
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mitu pistikut ja
kaasaskantavat vooluallikat
tootest eemal.

• Toitejuhtme kahjustamisel
tuleb selle võimalike ohtude
vältimiseks asendada tootja,
volitatud teeninduse või
importija ettevõtte määratud
isiku poolt.

• HOIATUS: Enne ahju lambi
vahetamist ühendage seade
elektrilöögi ohu vältimiseks
kindlasti vooluvõrgust lahti.
Ühendage toode vooluvõrgust
lahti või lülitage kaitse
kaitsmekilbis välja.

Kui Teie seadmel on toitejuhe ja
pistik:
• Ärge kunagi pange toote

pistikut katkisele, lahtisele või
pistikupesast väljunud
pistikule. Veenduge, et pistik
on täielikult pistikupessa
sisestatud. Vastasel juhul
võivad ühendused üle
kuumeneda ja põhjustada
tulekahju.

• Vältige seadme sisestamist
pistikupesadesse, mis on
rasvased, määrdunud või
potentsiaalselt veega
kokkupuutuvad (näiteks
tööpinna lähedusse, kust võib
vett välja voolata). Vastasel
juhul on oht, et tekib lühis ja
elektrilöögi oht.

• Ärge kunagi puudutage
pistikut märgade kätega!

• Tõmmake pistik pistikupesast
välja, kasutades pigem pistiku
korpust kui juhtmest.

1.4 Transpordiohutus

• Ühendage toode enne
transportimist vooluvõrgust
lahti.

• Toode on raske, selle
kandmiseks on vaja vähemalt
kahte inimest.

• Ärge kasutage toote
transportimiseks või
teisaldamiseks ust ja/või selle
käepidet.

• Ärge asetage seadmele
esemeid. Kandke seadet
vertikaalselt.

• Kui teil on vaja toodet
transportida, mähkige see
mullikilega või paksu papiga
ning teipige see tugevalt kinni.
Kinnitage toote liikuvad osad
kindlalt, et vältida kahjustusi.

• Enne toote paigaldamist
kontrollige toodet pärast
transportimist võimalike
kahjustuste suhtes. Vigastuse
korral võtke ühendust
importija või volitatud
teeninduskeskusega.
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1.5 Paigaldamise
ohutus

• Enne paigaldamise alustamist
lülitage vooluvõrk, millega
toode ühendatakse,
vooluvõrgust välja, lülitades
kaitsme välja.

• Transportimisel ja
paigaldamisel kandke alati
kaitsekindaid. Vastasel juhul
on teravate servade tõttu
vigastuste oht!

• Enne toote paigaldamist
kontrollige, kas sel on
kahjustusi. Ärge paigaldage
seadet, kui see on kahjustada
saanud.

• Vältige paigaldatava mööbli
sisemuse katmiseks
soojusisolatsioonimaterjalide
kasutamist.

• Toote paigalduspiirkonnas ei
tohi olla otsest päikesevalgust
ja soojusallikaid, näiteks
elektri- või gaasikütte, mis on
paigaldatud.

• Seadme kõigi
ventilatsioonikanalite
ümbruses peab olema
piisavalt vaba ruumi.

• Ülekuumenemise vältimiseks
ei tohiks toodet paigaldada
dekoratiivsete katete taha.

• Juhul, kui gaasivoolik/toru või
plastist veetoru asub toote
jaoks ettenähtud
paigalduskoha taga, tuleb

kindlasti tagada, et toode ei
puutuks kokku nende
kommunaaljuhtmetega.
Vastasel juhul võib voolik/toru
puruneda.

• Kui toote paigalduskoha taga
on pistikupesa, tuleb tagada,
et toode ei puutuks kokku
pistikupesaga ega
pistikupessa ühendatud
pistikuga.

1.6 Kasutusohutus

• Veenduge pärast iga
kasutuskorda, et olete seadme
välja lülitanud.

• Kui te ei kasuta toodet
pikemat aega, ühendage see
lahti või lülitage vool
kaitsmekarbist välja.

• Ärge kasutage toodet, kui see
puruneb või saab kasutamise
ajal kahjustada. ühendage
toode vooluvõrgust lahti.
Võtke ühendust importija või
volitatud teeninduskeskusega.

• Ärge kasutage seadet, kui
esiukse klaas on eemaldatud
või pragunenud. Vastasel
juhul on vigastuste ja
keskkonnakahjustuste oht.

• Ärge astuge mingil põhjusel
seadme peale.
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• Ärge kunagi kasutage toodet,
kui Teie otsustusvõime või
koordinatsioon on häiritud
alkoholi ja/või narkootikumide
tarvitamise tõttu.

• Süttivaid esemeid ei tohi hoida
toiduvalmistamiskohas ega
selle ümbruses. Vastasel juhul
võivad need põhjustada
tulekahju.

• Ahjukäepide pole
käterätikuivati. Seadme
kasutamisel ärge riputage
käepidemele rätikuid, kindaid
ega muud sarnast tekstiili.

• Seadme ukse hinged liiguvad
ukse avamisel ja sulgemisel
ning võivad kinni kiiluda. Ukse
avamisel/sulgemisel ärge
haarake hingedega osast.

1.7 Hoiatused
temperatuuri kohta

• HOIATUS: Kui toode on
kasutusel, on toode ja selle
juurdepääsetavad osad
kuumad. Tuleb vältida seadme
ja kuumutuselementide
puudutamist. Alla 8-aastaseid
lapsi tuleb hoida tootest
eemal, kui nad ei ole pidevalt
järelevalve all.

• Ärge asetage toote lähedusse
tuleohtlikke/plahvatusohtlikke
materjale, sest töö ajal on
pinnad kuumad.

• Hoidke ahju ukse avamisel
küpsetamise ajal või selle
lõpus distantsi. Aur võib
põletada käsi, nägu ja/või
silmi.

• Töö ajal on toode kuum. Tuleb
vältida kuumenenud osade,
seadme sisepindade ja
kuumutuselementide
puudutamist.

• Toote käsitsemisel kandke
alati kuumakindlaid
ahjukindaid.

1.8 Tarvikute kasutus

• On oluline, et traatrest ja
ahjuplaat asetseksid
traatriiulitele õigesti
paigutatud. Üksikasjalikku
teavet leiate jaotisest
„Tarvikute kasutus".

• Sulgege ahju uks pärast
tarvikute täielikku toppimist
küpsetusruumi, sest vastasel
juhul võivad need tabada ukse
klaasi ja seda kahjustada.

1.9 Toiduvalmistamise
ohutus

• Olge ettevaatlik oma roogades
alkoholi kasutades. Alkohol
aurustub kõrgel temperatuuril
ja võib tekitada tulekahju,
kuna see võib kuumenenud
pindadega kokku puutudes
süttida.
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• Toidualal olevad toidujäägid,
näiteks õli, võivad süttida.
Puhastage need jäägid enne
toiduvalmistamist.

• Toidumürgituse oht: Ärge
hoidke toitu ahjus rohkem kui
tund enne ja pärast
toiduvalmistamist. Vastasel
korral võib see põhjustada
toidumürgitust või haigusi.

• Ärge soojendage ahjus
suletud konserve ega
klaaspurke. Konserv/purk võib
tõusva rõhu tõttu lõhkeda.

• Ärge asetage küpsetusplaate,
taldrikuid ega
alumiiniumfooliumi otse ahju
põhjale. Akumuleeritud
kuumus võib kahjustada ahju
põhja.

Arvestage rasvase
pärgamendipaberi või sarnaste
materjalide kasutamisel
järgmisi ettevaatusabinõusid:
• Asetage rasvakindel paber

kööginõusse või ahju tarvikule
(ahjuplaadile, traatrestile jne)
koos toiduga ja asetage see
eelkuumutatud ahju.

• Et vältida ohtu, et ahju
kütteelemendid võivad
puudutada ja takistada kuuma
õhu liikumist, eemaldage kõik
üleliigsed rasvapaberi osad,
mis ripuvad tarvikute või
mahutite küljes. Ärge
kasutage rasvakindlat paberit

ahju temperatuuril, mis on
kõrgem kui tootja poolt
määratud maksimaalne
kasutustemperatuur. Ärge
kunagi asetage rasvakindlat
paberit ahju põhjale.

• Ärge asetage seda
eelsoojendamise ajal tarvikute
peale.

• Vajutage alati taldrikuga või
sarnase esemega alla, et
materjal ei lendaks ahjus
oleva õhuringluse tõttu ringi.

• Katke ainult vajalik pind salve
sees.

• Pärast igat kasutamist tuleb
salve puhastada ja salves
kasutatud rasvapaber või
muud sarnased materjalid
asendada. Vastasel juhul
võivad kandikule tilkuvad
vedelikud põhjustada
suitsetamist või isegi leekide
süttimist.

• Toote kaane avamisel tekib
õhuvool. Rasvakindel paber
võib sattuda kokkupuutesse
kütteelementidega ja süttida.

• Kui kasutate praadimiseks
grillirestikut, tuleks alumisele
restile asetada salv. Vastasel
juhul võivad ahjupõhjale tilkuv
toiduõli ja muud komponendid
tekitada tugevat suitsu ja
põhjustada tulekahju.
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• Sulgege ahjuuks grillimise
ajaks. Kuumad pinnad võivad
põhjustada põletusi!

• Grillimiseks sobimatu toit võib
põhjustada tuleohtu. Grillige
ainult toitu, mis talub tugevat
grillileeki. Ärge asetage toite
ka liiga kaugele resti
tagumisse ossa. See on
kuumim piirkond ja rasvased
toidud võivad süttida.

1.10 Hooldus- ja
puhastusohutus

• Enne toote puhastamist
oodake, kuni toode jahtub.
Kuumad pinnad võivad
põhjustada põletusi!

• Ärge peske toodet pihustades
või valades sellele vett! Võite
saada elektrilöögi!

• Ärge kasutage seadme
puhastamiseks aurupuhastit,
kuna see võib põhjustada
elektrilöögi.

• Ärge kasutage ahju esiukse
klaasi puhastamiseks karmi
abrasiivseid
puhastusvahendeid,
metallikraabitsat, traatvilla või
pleegitusaineid. Need
materjalid võivad põhjustada
klaaspindade kriimustamist ja
purunemist.

2 Keskkonnajuhised

2.1 Jäätmedirektiiv

2.1.1 Elektri- ja elektroonikaseadmete
jäätmeid käsitlevate määruste
(WEEE) järgimine ja jäätmete
kõrvaldamine

See toode vastab Euroopa Liidu WEEE
direktiivile (2012/19/EL) Sellel tootel on
elektri- ja elektroonikaseadmete jäätmete
(WEEE) klassifikatsioonisümbol.

See toode on valmistatud
kvaliteetsetest osadest ja
materjalidest, mida on võimalik
taaskasutada ja mis sobivad
taaskasutamiseks. Seetõttu
ärge visake toodet selle

kasutusaja lõpus ära koos olme- ja muude
jäätmetega. Viige see elektri- ja
elektroonikaseadmete kogumispunkti.
Nende kogumispunktide kohta võite küsida
teavet kohalikult omavalitsuselt. Seadme

õige utiliseerimine aitab vältida
negatiivseid tagajärgi keskkonnale ja
inimeste tervisele.

Vastavus RoHS direktiivile:
See toode, mille te ostsite, vastab Euroopa
Liidu RoHS direktiivile (2011/65/EL). See ei
sisalda direktiivis määratletud kahjulikke ja
keelatud materjale.

2.2 Pakendi teave
Toote pakkematerjalid on valmistatud
taaskasutatavatest materjalidest vastavalt
meie riiklikele keskkonnaeeskirjadele. Ärge
visake pakendijäätmeid samasse kohta
koos olme- ja muude jäätmetega, vaid
viige need kohalike omavalitsuste poolt
loodud pakendimaterjalide
kogumispunktidesse.
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2.3 Soovitused energiasäästuks
EL 66/2014 kohaselt leiate
energiatõhususe teabe seadmega
kaasasolevalt kviitungilt.
Järgmine teave aitab Teil kasutada toodet
ökoloogilisel ja energiat säästvamal viisil.
• Sulatage külmutatud toit enne

küpsetamist.
• Ahjus kasutage tumedaid või emailitud

anumaid, mis edastavad soojust
paremini.

• Eelsoojendage alati, kui see on retseptis
või kasutusjuhendis täpsustatud. Ärge
avage ahjuust sageli küpsetamise ajal.

• Pikaajalisel küpsetamisel lülitage seade
välja 5-10 minutit enne küpsetamise
lõppaega. Saate jääksoojust kasutades
säästa kuni 20% elektrienergiast.

• Üritage valmistada ahjus korraga
rohkem kui üks roog. Saate kahte rooga
samal ajal valmistada, asetades
traatrestile kaks keedunõu. Lisaks, kui
valmistate oma toite üksteise järel,
säästab see energiat, kuna ahi ei kaota
oma soojust.
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3 Teie toode

3.1 Toote tutvustus

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

*

**

1 Kontrollpaneel 2 Lamp
3 Traadist riiulid 4 Ventilaatori mootor (terasplaadi

taga)
5 Uks 6 Käepide
7 Alumine kütteseade (terasplaadi all) 8 Riiulite positsioonid
9 Ülemine kütteseade 10 Ventilatsiooniavad

* Varieerub olenevalt mudelist. Teie toode ei
pruugi olla varustatud lambiga või lambi tüüp ja
asukoht võivad erineda joonisel kujutatust.

** Varieerub olenevalt mudelist. Teie toode ei
pruugi olla varustatud traatrestiga. Pildil on
näitena toodud traatrestiga toode.

3.2 Toote juhtpaneeli tutvustus ja
kasutamine

Sellest jaotisest leiate toote juhtpaneeli
ülevaate ja põhilised kasutusvõimalused.
Sõltuvalt toote tüübist võivad pildid ja
mõned funktsioonid erineda.
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3.2.1 Juhtpaneel

1 2 3
1 Funktsiooni valimise nupp 2 Taimer
3 Temperatuuri valiku nupp

Kui teie toodet kontrollivad nupud (d),
võivad need/need nupud (need) mõnes
mudelis olla nii, et need tuleksid välja
lükates (maetud nupud). Nende
nuppudega seadete valmistamiseks lükake
kõigepealt asjakohane nupp sisse ja
tõmmake nupp välja. Pärast reguleerimise
tegemist lükake see uuesti sisse ja
vahetage nupp välja.

3.2.2 Ahju juhtpaneeli tutvustus
Funktsiooni valimise nupp
Funktsioonivaliku nupuga saate valida
ahju tööfunktsioone. Valimiseks keerake
suletud (ülemisest) asendist vasakule/
paremale.
Temperatuuri nupp
Temperatuurinupu abil saate valida
temperatuuri, mida soovite küpsetada.
Valimiseks keerake päripäeva suletud
(ülemisest) asendist.
Ahju sisetemperatuuri indikaator
Ahju sisetemperatuuri saate aru taimeri
ekraanil oleva temperatuuri sümboli järgi.
Temperatuuri sümbol ilmub ekraanile, kui
küpsetamine algab, ja temperatuuri
sümbol kaob, kui seade saavutab seatud
temperatuuri. Kui temperatuur ahjus
langeb alla seatud temperatuuri, ilmub
uuesti temperatuuri sümbol.

Taimer

1 Äratusklahv
2 Aja seadmise klahv
3 Vähenda klahv
4 Suurendamisklahv
5 Seadete klahv
6 Klahviluku võti
Kuva sümbolid

: Küpsetusaja sümbol

: Küpsetamise lõpuaja sümbol *

: Häire sümbol

: Heleduse sümbol

: Klahviluku sümbol

: Temperatuuri sümbol

: Helitugevuse taseme sümbol

: Ukseluku sümbol *

*See varieerub sõltuvalt toote mudelist. See ei pruugi
teie tootel saadaval olla.

3.3 Ahju tööfunktsioonid
Funktsioonitabelil kuvatakse
tööfunktsioonid, mida saate oma ahjus
kasutada, ning kõrgeimad ja madalaimad
temperatuurid, mida nende funktsioonide
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jaoks saab seadistada. Siin näidatud
töörežiimide järjekord võib erineda teie
toote paigutusest.

Funktsio
oni
sümbol

Funktsiooni kirjeldus
Temperatuuri
vahemik (°C)

Kirjeldus ja kasutamine

Ülemine ja alumine
kuumutus *

Toitu soojendatakse korraga ülevalt ja alt. Sobib kookidele,
küpsetistele või kookidele ja hautistele küpsetusvormides.
Küpsetamine toimub ühe kandikuga.

Alumine kuumutus *
Ainult madalam küte on sisse lülitatud. See sobib toitudele,
mis vajavad põhja pruunistamist. Seda funktsiooni tuleks
kasutada ka lihtsaks aurupuhastamiseks.

Ülemine/alumine
kuumutus ventilaatori

toel
*

Ülemise ja alumise küttekeha poolt soojendatav kuum õhk
jaotub koos ventilaatoriga ühtlaselt ja kiiresti kogu ahjus.
Küpsetamine toimub ühe kandikuga.

Grillimine
täisvõimsusel * Ahju laes olev suur grill töötab. Sobib suures koguses

grillimiseks.

Grillimine madalal
võimsusel ventilaatori

toel
* Väikese grilliga soojendatud kuum õhk jaotub ventilaatoriga

kiiresti ahju. Sobib väiksemate koguste grillimiseks.

Kiirendi -
Kõik ahju küttekehad töötavad. Seda tööfunktsiooni
kasutatakse ahju kiireks viimiseks soovitud temperatuurini
(eelsoojendus). Ärge kasutage seda toidu valmistamiseks.

* Teie toode töötab temperatuurinupul
määratud temperatuurivahemikus.

3.4 Toote tarvikud
Teie tootes on mitmesuguseid tarvikuid.
Selles jaotises on saadaval tarvikute
kirjeldus ja õige kasutamise kirjeldused.
Sõltuvalt toote mudelist on kaasas olev
tarvik erinev. Kõik kasutusjuhendis
kirjeldatud tarvikud ei pruugi teie tootes
saadaval olla.

Teie seadme sees olevad kandikud
võivad kuumuse mõjul
deformeeruda. See ei mõjuta
funktsionaalsust. Deformatsioon
kaob, kui plaat jahutatakse.

Standard tray
Seda kasutatakse küpsetiste, külmutatud
toitude ja suurte tükkide praadimiseks.

Traatgrill
Seda kasutatakse praadimiseks või
küpsetatava, praaditava ja hautava toidu
soovitud riiulile asetamiseks.
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Traatriiuliga mudelitel :

Ilma traatriiuliteta mudelitel :

3.5 Toote lisaseadmete kasutamine
Toiduvalmistamise riiulid
Küpsetusalal on 5 riiuliasendit. Ahju
esipaneelil olevatelt numbritelt näete ka
riiulite järjekorda.
Traatriiuliga mudelitel :

Ilma traatriiuliteta mudelitel :

Traatresti asetamine küpsetusriiulitele
Traatriiuliga mudelitel :
Väga oluline on asetada traatvõre õigesti
traadipoolsetele riiulitele. Traatresti
soovitud riiulile asetades peab avatud osa
olema esiküljel. Parema küpsetamise
tagamiseks tuleb traatrest kinnitada
traatriiuli peatuskohta. See ei tohi minna
üle peatuspunkti, et kokku puutuda ahju
tagaseinaga.

Ilma traatriiuliteta mudelitel :
Väga oluline on asetada traatrest
korralikult külgriiulitele. Traatrestil on
riiulile asetamisel üks suund. Traatresti
soovitud riiulile asetades peab avatud osa
olema esiküljel.

Kandiku asetamine küpsetusriiulitele
Traatriiuliga mudelitel :
Samuti on oluline asetada kandikud õigesti
traadipoolsetele riiulitele. Kandiku soovitud
riiulile asetamisel peab selle hoidmiseks
mõeldud pool olema esiküljel. Paremaks
küpsetamiseks tuleb alus kinnitada
traatriiulil olevale peatuspesale. See ei tohi
minna üle peatamispesa, et puutuda kokku
ahju tagaseinaga.

Ilma traatriiuliteta mudelitel :
Samuti on oluline asetada kandikud
korralikult külgriiulitele. Salvel on riiulile
asetamisel üks suund. Kandiku soovitud
riiulile asetamisel peab selle hoidmiseks
mõeldud pool olema esiküljel.
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Traatresti peatamisfunktsioon
Seal on peatamisfunktsioon, mis takistab
traatvõre traatriiulist välja kukkumist. Selle
funktsiooniga saate oma toidu lihtsalt ja
turvaliselt välja võtta. Traatvõre
eemaldamise ajal saate seda edasi
tõmmata, kuni see jõuab peatumispunkti.
Selle täielikuks eemaldamiseks peate selle
punkti ületama.
Traatriiuliga mudelitel :

Ilma traatriiuliteta mudelitel :

Salve peatamise funktsioon -Traatriiuliga
mudelitel
Samuti on olemas peatamisfunktsioon,
mis takistab kandiku traatriiulist välja
kukkumist. Salve eemaldamise ajal
vabastage see tagumisest peatuspesast ja
tõmmake seda enda poole, kuni see jõuab
esiküljeni. Peate sellest seiskamispesast
üle minema, et see täielikult eemaldada.

Traatvõre ja aluse õige paigutamine
teleskoopsiinidele-Traatriiulitega
mudelitel ja teleskoopmudelitel
Tänu teleskoopsiinidele saab plaate või
traatresti lihtsalt paigaldada ja eemaldada.
Teleskoopsiiniga plaate ja traatreste
kasutades tuleb jälgida, et teleskoopsiinide
esi- ja tagaküljel olevad tihvtid toetuksid
vastu grilli ja aluse servi (näidatud
joonisel).
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3.6 Tehniline kirjeldus

Üldised kirjeldused

Toote välismõõtmed (kõrgus/laius/sügavus) (mm) 595 /594 /567

Ahju paigaldusmõõtmed (kõrgus/laius/sügavus) (mm) 590-600 /560 /min. 550

Pinge/Sagedus 220-240 V ~; 50 Hz

Juhtme tüüp ja ristlõige, mida kasutatakse / sobib
tootes kasutamiseks vähemalt H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Energiatarve (kW) 2,4

Ahju tüüp Ventilaatoriga ahi

Põhiteave: Kodus kasutamiseks mõeldud elektriahjude energiamärgise teave on esitatud vastavalt standardile EN
60350- 1 / IEC 60350- 1. Need väärtused määrati kindlaks funktsioonide Ülemine ja alumine kuumutus or (if
present) Ülemine/alumine kuumutus ventilaatori toel puhul standardkoormusega.

Energiatõhususe klass on määratud kindlaks vastavalt järgmisele tähtsusastmele sõltuvalt sellest, kas tootel on
vastavad funktsioonid olemas või. 1-Säästlik kuumutus ventilaatoriga , 2-Kuumutus ventilaatoriga , 3-Grillimine
madalal võimsusel ventilaatori toel , 4-Ülemine ja alumine kuumutus.

Toote kvaliteedi parandamiseks võidakse tehnilisi andmeid ette teatamata muuta.

Selles juhendis olevad joonised on skemaatilised ja ei pruugi täpselt teie tootega
ühtida.

Toote etiketil või sellega kaasasolevas dokumentatsioonis märgitud väärtused on
saadud laboritingimustes vastavalt asjakohastele standarditele. Need väärtused
võivad erineda sõltuvalt toote töö- ja keskkonnatingimustest.
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4 Esmakasutus
Enne seadme kasutuselevõttu on
järgmistes jaotistes soovitatav toimida
järgmiselt.

4.1 Esmaseadistus

Enne ahju kasutuselevõttu
seadistage alati kellaaeg. Kui Te
seda ei seadista, ei õnnestu mõne
ahjumudeli puhul toitu valmistada.

1. Pärast ahju esmakordset
sisselülitamist hakkavad ekraanil
vilkuma tekst "12:00“ ja sümbol .

2. Määrake kellaaeg klahvide /  abil.

3. Minutivälja aktiveerimiseks puudutage
 või klahvi .

4. Minutite määramiseks vajutage klahve
/ .

5. Kinnitage säte klahvi  või 
vajutusega.

ð Kellaaeg on määratud ja sümbol 
kaob ekraanilt.

Kui esimest taimerit ei seata, siis
hakkavad vilkuma kellaaeg "12:00"
ja sümbol  ning ahi ei käivitu.
Ahju töötamiseks peate kinnitama
kellaaja. Selelks kehtestage see või
vajutage klahvi , kui kellaaeg
ongi "12:00“. Kellaaja sätet saate
hiljem muuta nagu on jaotises
„Sätted” kirjeldatud.

Elektrikatkestuse korral kellaaja
sätted tühistatakse. See tuleb
uuesti seadistada.

4.2 Seadme esmane puhastamine

1. Eemaldage kõik pakkematerjalid.

2. Eemaldage ahjust kõik kaasas olevad
tarvikud.

3. Lülitage toode 30 minutiks sisse ja
seejärel välja. Sel viisil põletatakse ja
eemaldatakse jäägid ja kihid, mis võisid
tootmise ajal ahju jääda.

4. Toote kasutamisel valige kõrgeim
temperatuur ja tööfunktsioon, millega
kõik Teie kuumutuselemendid töötada
saavad. Vt "Ahju tööfunktsioonid [} 86].
Järgmisest jaotisest saate teada,
kuidas ahju kasutada.

5. Oodake, kuni ahi jahtub.

6. Pühkige toote pinnad niiske lapiga või
käsnaga ja kuivatage lapiga.

Enne tarvikute kasutamist:
Ahjust eemaldatud tarvikud puhastage
puhastusvahendi, vee ja pehme
puhastuskäsnaga.
MÄRKUS: Mõned pesu- või
puhastusvahendid võivad pinda
kahjustada. Ärge kasutage puhastamise
ajal peeneteralisi puhastusvahendeid,
puhastuspulbreid, puhastuskreeme ega
teravaid esemeid.
MÄRKUS: Esmakordsel kasutuskorral võib
suitsu ja lõhna tekkida mitmeks tunniks.
See on normaalne, ja selle eemaldamiseks
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on vaja lihtsalt head ventilatsiooni. Vältige
suitsu ja tekkivate lõhnade otsest
sissehingamist.

5 Ahju kasutamine

5.1 Üldteave ahju kasutamise kohta
Jahutusventilaator ( See varieerub
sõltuvalt toote mudelist. See ei pruugi
teie tootel saadaval olla. )
Teie tootel on olemas jahutusventilaator.
Jahutusventilaator lülitatakse vajaduse
korral automaatselt sisse, ja see jahutab
nii toote esikülge kui ka mööblit. Kui
jahutusprotsess on lõppenud, lülitatakse
see automaatselt välja. Kuum õhk väljub
ahjuuksest. Ärge katke neid
ventilatsiooniavasid millegagi. Vastasel
juhul võib ahi üle kuumeneda.
Jahutusventilaator töötab ahju töötamise
ajal või ka pärast ahju väljalülitamist
(umbes 20- 30 minutit). Kui
toiduvalmistamiseks programmeerite ahju
taimeri, lülitub jahutusventilaator
küpsetusaja lõppedes välja koos kõigi
funktsioonidega. Jahutusventilaatori
tööaega ei saa kasutaja määrata. See
lülitub automaatselt sisse ja välja. See ei
ole tõrge.
Ahju valgustus
Ahju valgustus lülitub sisse, kui ahi hakkab
küpsetama. Mõnedes mudelites valgustus
jääb põlema küpsetusajal, teistes
mudelites lülitub see teatud aja möödudes
välja.

5.2 Ahju juhtseadme töö
Üldhoiatused ahju juhtseadme kohta
• Toiduvalmistamise ajaks saab

maksimaalselt määrata 5 tundi 59
minutit. Elektrikatkestuse korral
programm katkestatakse. Tuleb uuesti
programmeerida.

• Mis tahes muudatuste tegemisel
vilguvad ekraanil vastavad sümbolid.
Sätete salvestamiseks peab natuke
ootama.

• Kui on määratud mõni
toiduvalmistamise säte, ei saa kellaaega
reguleerida.

• Kui toiduvalmistamise alguseks on
olemas seatud toiduvalmistamise aeg,
kuvatakse ekraanil järelejäänud aeg.

• Juhtudel, kui on seatud
toiduvalmistamise aeg või lõppaeg,
saate need automaatselt tühistada
klahvi  pika vajutamisega.

Taimer

1 Äratusklahv
2 Aja seadmise klahv
3 Vähenda klahv
4 Suurendamisklahv
5 Seadete klahv
6 Klahviluku võti
Kuva sümbolid

: Küpsetusaja sümbol

: Küpsetamise lõpuaja sümbol *

: Häire sümbol

: Heleduse sümbol

: Klahviluku sümbol

: Temperatuuri sümbol

: Helitugevuse taseme sümbol

: Ukseluku sümbol *

*See varieerub sõltuvalt toote mudelist. See ei pruugi
teie tootel saadaval olla.
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Ahju sisselülitamine
Kui valite funktsiooni valimise nupu abil
tööfunktsiooni, millega soovite toidu
valmistada, ja määrate temperatuuri nupu
abil teatud temperatuuri, hakkab ahi tööle.
Ahju väljalülitamine
Saate ahju välja lülitada, keerates
funktsiooni valimise nuppu ja temperatuuri
nuppu asendisse „väljas“ (üles).
Käsitsi temperatuuri ja ahju tööfunktsiooni
valimine toiduvalmistamisel
Saate neid toiduvalmistamisel käsitsi
reguleerida (võimaluste piires), ilma
toiduvalmistamise aega määramata,
valides toidule vastava temperatuuri ja
tööfunktsiooni.

1. Valige funktsiooni valimise nupu abil
tööfunktsioon, millega soovite toidu
valmistada.

2. Seadke temperatuuri nupu abil
temperatuur, millega soovite toidu
valmistada.

ð Teie ahi hakkab valitud funktsiooni ja
temperatuuri kasutades kohe tööle
ning ekraanile ilmub sümbol . Kui
temperatuur ahjus jõuab seatud
temperatuurini, sümbol  kaob
ekraanilt. Ahi ei lülitu automaatselt
välja, kuna käsitsi toiduvalmistamise
korral on toiduvalmistamise kestus
määramata. Teie peate küpsetamist
kontrollima ja seejärel ahju välja
lülitama. Kui küpsetamine on
lõppenud, lülitage ahi välja, keerates
funktsioonivaliku nupu ja temperatuuri
nupu asendisse „väljas“ (st ülemisse
asendisse).

Toiduvalmistamine toiduvalmistamise aja
määramisega:
Kui soovite, et ahi lülituks
toiduvalmistamise aja lõppedes
automaatselt välja, valige toidule vastava
temperatuur ja tööfunktsioon ning seadke
taimer toiduvalmistamise ajale.

1. Valige tööfunktsioon
toiduvalmistamiseks.

2. Toiduvalmistamise aja nägemiseks
vajutage klahvi , kuni ekraanile ilmub
sümbol .

Pärast tööfunktsiooni ja
temperatuuri määramist saate
toiduvalmistamise aja seada 30-le
minutile klahvi  vajutamisega
kiireks toiduvalmistamise aja
määramiseks; selle saab muuta
klahvide /  vajutamisega.

3. Määrake toiduvalmistamise aeg
klahvide /  abil.

Toiduvalmistamise aja juurdekasv
esimese 15 minuti ulatuses on 1
minut, 15 minuti pärast on
juurdekasvuks 5 minutit.

4. Pange oma toit ahju ja seadke
temperatuur temperatuuri nupuga.

ð Teie ahi hakkab valitud
funktsiooni ja temperatuuri
kasutades kohe tööle. Masin
alustab pöördloenduse, kasutades
alusena määratud
toiduvalmistamise kestust, ning
ekraanile ilmub sümbol . Kui
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temperatuur ahjus jõuab seatud
temperatuurini, sümbol  kaob
ekraanilt.

5. Kui toiduvalmistamise aeg on läbi,
kuvatakse ekraanil teade „End“, hakkab
vilkuma sümbol  ja taimer piiksub.

6. Helisignaal kostab kaks minutit.
Hoiatuse peatamiseks vajutage suvalist
nuppu. Hoiatus lõpeb ja ekraanile ilmub
kellaaeg.

Kui helisignaali lõpus vajutatakse
mõnda klahvi, hakkab ahi uuesti
tööle. Ahju taaskäivituse
vältimiseks hoiatuse lõpus lülitage
ahi välja. Selleks keerake
temperatuurinuppu ja
funktsiooninuppu asendisse 0
(väljas).

5.3 Sätted
Klahviluku aktiveerimiseks
Klahviluku funktsiooni abil saate kaitsta
taimerit sekkumiste eest.

1. Hoidke klahvi all, kuni ekraanile ilmub
sümbol .

ð Ekraanil kuvatakse sümbol  ja algab
pöörloendus kujul 3-2-1.
Pöördloenduse lõppemisel lülitub
sisse klahvilukk. Kui aktiveeritud
klahviluku korral puudutatakse
ükskõik millist klahvi, annab taimer
helisignaali ja vilgub sümbol .

Klahvi vabastamisel enne
pöördloenduse lõppu klahvilukk ei
lülitu sisse.

Kui klahvilukk on sees, taimeri
klahve kasutada ei saa.
Klahvilukku ei tühistata
elektrikatkestuse korral.

Klahviluku desaktiveerimiseks

1. Hoidke klahvi all, kuni sümbol  kaob
ekraanilt.

ð Sümbol  kaob ekraanilt ning
klahvilukk lülitatakse välja.

Alarmi sätestamiseks
Seadme taimerit saate kasutada mitte
ainult küpsetamise raames, vaid ka muude
hoiatuste või meeldetuletuste jaoks. Alarm
ei mõjuta ahju tööfunktsioone. Seda
kasutatakse hoiatamise eesmärgil. Näiteks
saate alarmi kasutada siis, kui soovite
toitu teatud aja möödudes ahjus keerata.
Niipea kui Teie poolt määratud aeg on
möödas, annab taimer Teile helisignaali.

Kõige hilisem võimalik helisignaal
on 23 tunni ja 59 minuti pärast.

1. Vajutage klahvi  kuni ekraanile ilmub
sümbol .

2. Määrake alarmi aeg klahvide /  abil.

ð Pärast alarmi aja määramist jääb
sümbol  põlema ja ekraanil
algab alarmi aja tagasilugemine.
Kui määrata samaaegselt alarmi
aeg ja küpsetusaeg, kuvatakse
ekraanil lühemat aega.

3. Pärast alarmi aja möödumist hakkab
vilkuma sümbol  ja kell annab Teile
kuuldava hoiatussignaali.
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Alarmi väljalülitamiseks

1. Alarmi ajavahemiku möödudes kahe
minuti jooksul kostub hoiatussignaal.
Helisignaali peatamiseks vajutage
suvalist klahvi.

ð Hoiatus lõpeb ja ekraanile ilmub
kellaaeg.

Alarmi tühistamiskes

1. Alarmi aja tühistamiseks vajutage
klahvi , kuni ekraanile ilmub sümbol 
. Hoidke klahvi  all, kuni ekraanile
ilmub teade „00:00“.

2. Alarmi saab tühistada ka klahvi  pika
vajutusega.

Helitugevuse seadistus

1. Hoidke klahvi  all, kuni ekraanile
ilmub sümbol .

2. Määrake soovitud tase klahvide /
abil. (b-01-b-02-b-03)

3. Vajutage kinnitamiseks klahvi  või
oodake veidi ilma klahve vajutamata.
Helitugevuse säte lülitub mõne aja
pärast sisse.

Ekraani heleduse määramine

1. Hoidke klahvi  all, kuni ekraanile
ilmub sümbol .

2. Määrake soovitud heledus klahvide /
 abil. (d-01-d-02-d-03)

3. Vajutage kinnitamiseks klahvi  või
oodake veidi ilma klahve vajutamata.
Heleduse säte lülitub mõne aja pärast
sisse.

Kellaaja muutmine
Varem määratud ahju kellaaja muutmiseks

1. Hoidke klahvi  all, kuni ekraanile
ilmub sümbol .

2. Määrake kellaaeg klahvide /  abil.

3. Minutivälja aktiveerimiseks puudutage
 või klahvi .

4. Minutite määramiseks vajutage klahve
/ .

5. Kinnitage säte klahvi  või 
vajutusega.

ð Kellaaeg on määratud ja sümbol 
kaob ekraanilt.
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6 Üldteave küpsetamise kohta
Sellest jaotisest leiate näpunäiteid
toiduvalmistamise kohta.
Lisaks kirjeldab jaotis ka mõningaid
testitud toite/roogasid ja nende toitude/
roogade jaoks kõige sobivamaid sätteid.
Samuti on äratoodud nende toitudele/
roogadele sobivad ahju sätted ja tarvikud.

6.1 Üldhoiatused mikrolaineahjus
küpsetamise kohta

• Ahjuukse avamisel küpsetamise ajal või
pärast seda võib tekkida kuum aur. Aur
võib põletada käsi, nägu ja/või silmi.
Ahjuukse avamisel hoiduge sellest
eemale.

• Küpsetamise käigus tekkiv intensiivne
aur võib temperatuurierinevuse tõttu
moodustada kondenseerunud veetilku
ahju sise- ja välispinnale ning mööbli
ülaosadele. See on normaalne ja
füüsiline nähtus.

• Toiduvalmistamise temperatuuri ja aja
väärtused võivad retseptist ja kogusest
sõltuvalt erineda. Sel põhjusel on need
väärtused antud vahemikena.

• Enne toiduvalmistamise alustamist
eemaldage alati ahjust tarvikud, mida Te
ei hakka kasutama. Tarvikud, mis jäävad
ahju, võivad takistada Teie toitu
valmimast õigete väärtuste juures.

• Toitude puhul, mida valmistate vastavalt
oma retseptile, vaadake teavet sarnaste
toitude kohta, mis on toodud
toiduvalmistamise nõuannete tabelites.

• Kaasasolevate tarvikute kasutamine
tagab Teile parimat toiduvalmistamist.
Järgige alati Teie poolt kasutatavate
väliste köögitarvete puhul antud hoiatusi
ja teavet.

• Lõigake rasvakindlat paberit, mida
toiduvalmistamisel kasutate,
kasutatavasse köögianumasse
sobivateks tükkideks. Köögianumast
ulatuv rasvakindel paber võib
põhjustada põletusi ja mõjutada Teie
küpsetamise kvaliteeti. Kasutage
rasvakindlat paberit ettenähtud
temperatuuride vahemikus.

• Hea tulemuse tagamiseks küpsetamisel
asetage toit soovitatud riiulile. Ärge
muutke küpsetamise ajal riiuliasendit.

6.1.1 Pagaritooted ja ahjutoidud
Üldteave
• Hea toiduvalmistamise tagamiseks

soovitame kasutada toote tarvikuid. Kui
kavatsete kasutada väliseid kööginõusid,
eelistage tumedaid, mittekleepuvaid ja
kuumuskindlaid nõusid.

• Kui toiduvalmistamise nõuannete tabelis
soovitatakse eelsoojendamist, pange toit
pärast eelsoojendamist kindlasti ahju.

• Kui kavatsete süüa teha traatrestil
asuvate kööginõude abil, asetage need
traatresti keskele, mitte tagaseina
lähedusse.

• Kõik pagaritoodete valmistamiseks
kasutatavad materjalid peavad olema
värsked ja toatemperatuuril.

• Toidu valmiduse olek võib varieeruda
sõltuvalt toidu kogusest ja kööginõu
suurusest.

• Metallist, keraamilised ja klaasist vormid
pikendavad toiduvalmistamisele kuluvat
aega, ja küpsetiste alumine pind ei
pruunistu ühtlaselt.

• Küpsetuspaberit kasutades võib toidu
alumisel pinnal täheldada kerget
pruunistumist. Sellises olukorras peate
võib-olla pikendama toiduvalmistamise
aega umbes 10 minuti võrra.

• Toiduvalmistamise nõuannete tabelis
äratoodud väärtused on määratud
kindlaks meie laborites läbi viidud
testide tulemusel. Teie jaoks sobivad
väärtused võivad nendest väärtustest
erineda.

• Asetage toit toiduvalmistamise
nõuannete tabelis soovitatud riiulile.
Ahju alumist riiulit käsitletakse 1.
riiulina.

• Toiduvalmistamise nõuannete tabelis
toodud roogasid valmistage sama
ahjuplaadi peal.
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Näpunäiteid kookide küpsetamiseks
• Kui kook on liiga kuiv, tõstke

temperatuuri 10 °C võrra ja lühendage
küpsetusaega.

• Kui kook on niiske, kasutage väikest
kogust vedelikku või vähendage
temperatuuri 10 °C võrra.

• Kui koogi ülaosa on kõrbenud, pange see
alumisele riiulile, alandage temperatuuri
ja suurendage küpsetusaega.

• Kui kook on seest hästi küpsenud, kuid
väljast on kleepuv, kasutage vähem
vedelikku, alandage temperatuuri ja
suurendage küpsetusaega.

Vihjeid pagaritoodete kohta
• Kui pagaritoode on liiga kuiv, tõstke

temperatuuri 10 °C võrra ja lühendage
küpsetusaega. Niisutage tainalehed
kastmega, mis koosneb piima, õli, muna
ja jogurti segust.

• Kui pagaritoode valmib aeglaselt,
veenduge, et Teie valmistatud
pagaritoode ei ulatuks oma paksuse
tõttu väljaspoole ahjuplaati.

• Kui pagaritoode on väljast pruunistunud,
kuid põhi pole küpsetatud, veenduge, et
pagaritoote jaoks kasutatav
kastmekogus ei ole kogunenud
pagaritoote põhjas. Ühtlaseks
pruunistumiseks üritage kaste ühtlaselt
taignalehtede ja pagaritoote vahel
jaotada.

• Küpsetage oma pagaritoodet
toiduvalmistamise nõuannete tabelis
äratoodud asendis ja temperatuuri
juures. Kui põhi pole ikka veel piisavalt
pruunistunud, asetage see järgmise
sammuna alumisele riiulile.

Küpsetusnõuannete tabel küpsetiste ja ahjuroogade jaoks

Toit Kasutatav tarvik Tööfunktsioon Riiuli asend Temperatuur
(°C)

Küpsetusaeg
(min) (umbes)

Kook kandikul Standardne salv *
Ülemine ja
alumine
kuumutus

3 180 30 … 45

Kook vormis Koogivorm
traatrestil **

Ülemine ja
alumine
kuumutus

2 180 30 … 40

Väikesed koogid Standardne salv *
Ülemine ja
alumine
kuumutus

3 160 25 … 35

Väikesed koogid Standardne salv *
Ülemine/alumine
kuumutus
ventilaatori toel

3 150 20 … 30

Biskviidi kook

Ümmargune
koogivorm, 26 cm
läbimõõduga
traatresti
klambriga **

Ülemine ja
alumine
kuumutus

2 160 30 … 40

Biskviidi kook

Ümmargune
koogivorm, 26 cm
läbimõõduga
traatresti
klambriga **

Ülemine/alumine
kuumutus
ventilaatori toel

2 160 20 … 30

Küpsis Kondiitriplaat *
Ülemine ja
alumine
kuumutus

3 170 25 … 40

Kondiitritooted Standardne salv *
Ülemine/alumine
kuumutus
ventilaatori toel

2 200 30 … 40
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Toit Kasutatav tarvik Tööfunktsioon Riiuli asend Temperatuur
(°C)

Küpsetusaeg
(min) (umbes)

kukkel Standardne salv *
Ülemine ja
alumine
kuumutus

2 200 20 … 35

Terve leib Standardne salv *
Ülemine ja
alumine
kuumutus

3 200 30 … 45

Lasanje

Klaasist/metallist
ristkülikukujuline
anum traatrestil
**

Ülemine ja
alumine
kuumutus

2 või 3 200 30 … 45

õunapirukas

Ümmargune must
metallvorm, 20
cm läbimõõduga
traatrestil **

Ülemine ja
alumine
kuumutus

2 180 50 … 70

Pitsa Standardne salv *
Ülemine ja
alumine
kuumutus

2 200 … 220 10 … 20

Eelsoojendamine on soovitatav kõikide toiduainete puhul.

*Need tarvikud ei pruugi teie tootega kaasas olla.

**Need tarvikud ei ole teie tootega kaasas. Need on kaubanduslikult saadavad tarvikud.

6.1.2 Liha, kala ja linnuliha
Grillimise põhipunktid
• Kanaliha, kalkuniliha ja suurte

lihatükkide maitsestamine sidrunimahla
ja pipraga enne toiduvalmistamist
suurendab toiduvalmistamise tõhususe.

• Kontidega liha praadimiseks kulub 15–
30 minutit rohkem kui filee
praadimiseks.

• Liha paksuse iga sentimeetri kohta
peaksite arvutama umbes 4 kuni 5
minutit toiduvalmistamise aega.

• Kui toiduvalmistamise aeg on läbi, jätke
liha umbes 10-ks minutiks ahju. Liha
mahlad jaotuvad paremini praetud liha
sees ja ei tule välja liha lõikamisel.

• Kala tuleks paigutada kuumakindlas
plaadis keskmisele või alumisele riiulile.

• Toiduvalmistamise nõuannete tabelis
toodud roogasid valmistage sama
ahjuplaadi peal.
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Küpsetusnõuannete tabel liha-, kala- ja linnuroogade jaoks

Toit Kasutatav tarvik Tööfunktsioon Riiuli asend Temperatuur
(°C)

Küpsetusaeg
(min) (umbes)

Praad (terve) /
Praad (1 kg) Standardne salv *

Ülemine/alumine
kuumutus
ventilaatori toel

3
15 min. 250/
maks., pärast 180
… 190

60 … 80

Lamba sääre
(1,5-2 kg) Standardne salv *

Ülemine/alumine
kuumutus
ventilaatori toel

3 15 min. 250/
maks., pärast 170 110 … 120

Praetud kana
(1,8-2 kg)

Traatgrill *

Asetage üks alus
alumisele riiulile.

Ülemine/alumine
kuumutus
ventilaatori toel

2 15 min. 250/
maks., pärast 190 60 … 80

kalkun (5,5 kg) Standardne salv *
Ülemine/alumine
kuumutus
ventilaatori toel

1
25 min. 250/
maks., pärast 180
… 190

150 … 210

Kala
Traatgrill *

Asetage üks alus
alumisele riiulile.

Ülemine/alumine
kuumutus
ventilaatori toel

3 200 20 … 30

Eelsoojendamine on soovitatav kõikide toiduainete puhul.

*Need tarvikud ei pruugi teie tootega kaasas olla.

**Need tarvikud ei ole teie tootega kaasas. Need on kaubanduslikult saadavad tarvikud.

6.1.3 Grill
Punane liha, kala ja linnuliha pruunistuvad
grillimisel kiiresti, hoiavad kaunist koorikut
ega kuiva ära. Grillimiseks sobivad eriti
hästi fileeliha, vardaliha, vorstid, aga ka
mahlased köögiviljad (tomatid, sibul jne).
Üldhoiatused
• Grillimiseks sobimatu toit võib

põhjustada tuleohtu. Grillige ainult toitu,
mis talub tugevat grillileeki. Ärge
asetage toite ka liiga kaugele resti
tagumisse ossa. See on kuumim
piirkond ja rasvased toidud võivad
süttida.

• Sulgege ahjuuks grillimise ajaks.
Hoidke grillimise ajal ahjuuks alati
kinni. Kuumad pinnad võivad
põhjustada põletusi!

Grillimise põhipunktid
• Grillimiseks võite võimalikult sarnase

paksuse ja kaaluga toite.
• Asetage grillitavad tükid traatrestile või

traatresti alusele, jaotades neid nii, et
need ei ulatuks kuumutuselemendi
mõõtmetest väljapoole.

• Sõltuvalt grillitavate tükkide paksusest
võivad tabelis äratoodud
toiduvalmistamise ajad erineda.

• Asetage traatrest või traatresti alus
ahjus soovitud tasemele. Kui valmistate
toitu traatrestil, asetage õlide
kogumiseks alumisele riiulile ahjuplaat.
Asetatav ahjuplaat peaks olema kogu
grillimise ala suurune. See ahjuplaat ei
pruugi olla Teie tootega komplektis.
Valage hõlpsa puhastamise tagamiseks
ahjualusele veidi vett.

Grillimise nõuannete tabel

Toit Kasutatav tarvik Riiuli asend Temperatuur (°C) Küpsetusaeg (min)
(umbes)

Kala Traatgrill 4 - 5 250 20 … 25

Kana tükid Traatgrill 4 - 5 250 25 … 35

Lihapall (vasikaliha) -
12 summa Traatgrill 4 250 20 … 30

Lambakarbonaad Traatgrill 4 - 5 250 20 … 25
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Toit Kasutatav tarvik Riiuli asend Temperatuur (°C) Küpsetusaeg (min)
(umbes)

Praad -
(lihakuubikud) Traatgrill 4 - 5 250 25 … 30

Vasikaliha karbonaad Traatgrill 4 - 5 250 25 … 30

Köögiviljagratiin Traatgrill 4 - 5 220 20 … 30

Röstleib Traatgrill 4 250 1 … 4

Kõigi grilltoitude puhul on soovitatav eelsoojendada 5 minutit.

Pöörake toidutükke pärast 1/2 kogu grillimisajast.

Grillimine madalal võimsusel ventilaatori toel

Toit Kasutatav tarvik Tööfunktsioon Riiuli asend Temperatuur
(°C)

Küpsetusaeg
(min) (umbes)

Kala Traatgrill
Grillimine madalal
võimsusel
ventilaatori toel

4 200 30 … 35

Kana tükid Traatgrill
Grillimine madalal
võimsusel
ventilaatori toel

4 250 25 … 35

Lihapall
(vasikaliha) - 12
summa

Traatgrill
Grillimine madalal
võimsusel
ventilaatori toel

4 250 30 … 40

Praad (terve) /
Praad (1 kg )

Traatgrill -
Asetage üks alus
alumisele riiulile.

Grillimine madalal
võimsusel
ventilaatori toel

3 15 min. 250,
pärast 180 … 190 90 … 110

Ärge eelsoojendage selles grillitabelis soovitatud nõusid.

6.1.4 Katsetatud road
• Selles toiduvalmistamise nõuannete

tabelis olevad road on valmistatud
vastavalt standardile EN 60350- 1,
hõlbustamaks seadme katsetamist
kontrolliasutustes.

• Toiduvalmistamise nõuannete tabelis
toodud roogasid valmistage sama
ahjuplaadi peal.

Toiduvalmistamise tabel katsetatud roogadega

Toit Kasutatav tarvik Tööfunktsioon Riiuli asend Temperatuur
(°C)

Küpsetusaeg
(min) (umbes)

Murukook
(magus küpsis) Standardne salv *

Ülemine ja
alumine
kuumutus

3 140 20 … 30

Väikesed koogid Standardne salv *
Ülemine ja
alumine
kuumutus

3 160 25 … 35

Väikesed koogid Standardne salv *
Ülemine/alumine
kuumutus
ventilaatori toel

3 150 20 … 30
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Toit Kasutatav tarvik Tööfunktsioon Riiuli asend Temperatuur
(°C)

Küpsetusaeg
(min) (umbes)

Biskviidi kook

Ümmargune
koogivorm, 26 cm
läbimõõduga
traatresti
klambriga **

Ülemine ja
alumine
kuumutus

2 160 30 … 40

Biskviidi kook

Ümmargune
koogivorm, 26 cm
läbimõõduga
traatresti
klambriga **

Ülemine/alumine
kuumutus
ventilaatori toel

2 160 20 … 30

õunapirukas

Ümmargune must
metallvorm, 20
cm läbimõõduga
traatrestil **

Ülemine ja
alumine
kuumutus

2 180 50 … 70

Eelsoojendamine on soovitatav kõikide toiduainete puhul.

*Need tarvikud ei pruugi teie tootega kaasas olla.

**Need tarvikud ei ole teie tootega kaasas. Need on kaubanduslikult saadavad tarvikud.

Grill

Toit Kasutatav tarvik Riiuli asend Temperatuur (°C) Küpsetusaeg (min)
(umbes)

Lihapall (vasikaliha) -
12 summa Traatgrill 4 250 20 … 30

Röstleib Traatgrill 4 250 1 … 4

Kõigi grilltoitude puhul on soovitatav eelsoojendada 5 minutit.

Pöörake toidutükke pärast 1/2 kogu grillimisajast.

7 Hooldus ja puhastus

7.1 Üldteave puhastamise kohta
Üldhoiatused
• Enne toote puhastamist oodake, kuni

toode jahtub. Kuumad pinnad võivad
põhjustada põletusi!

• Ärge kandke puhastusvahendeid otse
kuumadele pindadele. See võib
põhjustada püsivaid plekke.

• Seade tuleb korralikult puhastada ja
kuivaks pühkida pärast igat töökorda.
Seega tuleb toidujäägid hõlpsasti ära
puhastada, vältimaks nende jääkide
kõrbemist järgmisel töökorral. Tänu
sellele pikeneb seadme kasutusiga ja
sageli esinevad probleemid vähenevad.

• Ärge kasutage puhastamiseks
aurupuhastusvahendeid.

• Mõned pesu- või puhastusvahendid
kahjustavad pinda. Kasutamiseks
mittesobivad puhastusvahendid on

pleegitusained, ammoniaaki, happeid või
kloriide sisaldavad puhastusvahendid,
aurupuhastusvahendid,
katlakivieemaldajad, plekieemaldajad ja
rooste eemaldajad, abrasiivsed
puhastusvahendid (kreemjad
puhastusvahendid, küürimispulber,
küürimiskreem, abrasiivsed ja
kriimustavad küürimisvahendid, traat,
käsnad, mustuse ja pesuainejääke
sisaldavad puhastuslapid).

• Pärast iga kasutuskorda ei ole vaja
spetsiaalset puhastusvahendit.
Puhastage seadet nõudepesuvahendi,
sooja vee ja pehme lapi või käsnaga ning
kuivatage see kuiva lapiga.

• Pärast puhastamist pühkige kindlasti
järelejäänud vedelik täielikult ära ja
puhastage ära toiduvalmistamise ajal
tekkinud pritsmed.
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• Ärge peske ühtki seadme komponenti
nõudepesumasinas, kui kasutusjuhendis
pole teisiti öeldud.

Roostevabast terasest pinnad
• Ärge kasutage roostevabast terasest

pindade ja käepidemete puhastamiseks
hapet ega kloori sisaldavaid
puhastusvahendeid.

• Roostevabast terasest pind võib aja
jooksul värvi muuta. See on normaalne.
Puhastage roostevabale pinnale sobiva
pesuvahendiga pärast igat töökorda.

• Puhastage pehme seebi, lapi ja vedelate
(mittekriimustavate)
puhastusvahenditega, mis sobivad
roostevabade pindade jaoks, pühkides
ainult ühes suunas.

• Eemaldage roostevabast terasest ja
klaasist pinnalt lubja-, õli-, tärklise-,
piima- ja valguplekid kohe ja viivitamata.
Üle pika aja võivad plekid roostetada.

• Pinnale pihustatud/rakendatud
puhastusvahendid tuleb viivitamatult
eemaldada. Pinnale jäetud abrasiivsed
puhastusvahendid muudavad pinna
valgeks.

Emailitud pinnad
• Pärast iga kasutamist puhastage

emailitud pinnad nõudepesuvahendi,
sooja vee ja pehme lapi või käsnaga ning
pühkige kuivaks kuiva lapiga.

• Kui Teie seadmel on lihtne
aurupuhastusfunktsioon, saate kerge
mittepüsiva mustuse hõlpsasti auruga
ära puhastada. Vt Hõlbus aurupuhastus
[} 103]

• Raskelt eemaldatavate plekkide korral
võib kasutada Teie tootemargi
veebisaidil soovitatud ahju- ja grillresti
jaoks mõeldud puhastusvahendeid ning
mittekriimustavat küürimiskäsna. Ärge
kasutage välist ahjupuhastit.

• Enne puhastamist peab
toiduvalmistamiseks kasutatud ala
jahtuma. Kuumade pindade
puhastamine võib põhjustada tuleohtu ja
emailipinna kahjustusi.

Katalüütilised pinnad
• Toiduvalmistamise ala külgseinad on

kas emailitud või katalüütilised. See
varieerub mudeliti.

• Katalüütilistel seintel on kerge matt ja
poorne pind. Ahju katalüütilisi seinu ei
tohi puhastada.

• Katalüütilised pinnad imavad õli tänu
oma poorsele struktuurile ja hakkavad
särama, kui pind on õliga küllastunud.
Sellisel juhul on soovitatav osad
vahetada.

Klaaspinnad
• Klaaspindade puhastamisel ärge

kasutage tugevast metallist kaabitsaid
ega abrasiivseid puhastusvahendeid.
Need võivad klaasi pinda kahjustada.

• Puhastage seadet nõudepesuvahendi,
sooja vee ja klaasipindadele mõeldud
mikrokiudlapiga ning pühkige need
kuivaks kuiva mikrokiudlapiga.

• Kui pärast puhastamist on pinnal jäänud
pesuvahendit, pühkige see maha külma
veega ja pühkige pind kuivaks puhta ja
kuiva mikrokiudlapiga. Pesuvahendi
jäägid võivad järgmisel töökorral klaasi
pinda kahjustada.

• Mitte mingil juhul ei tohi klaasipinnal
kuivanud jääke puhastada sakiliste
nugade, traatvilla või muude sarnaste
kraapimisvahenditega.

• Kaltsiumiplekid (kollased plekid)
klaaspinnalt saate eemaldada müügis
saadaval oleva
katlakivieemaldusvahendiga, näiteks
äädika või sidrunimahlaga.

• Kui pind on tugevalt määrdunud, kandke
puhastusvahend plekile käsnaga ja
andke sellele piisavalt aega, et see
toimiks. Seejärel puhastage pind märja
lapiga.

• Klaasipinna värvimuutus ja plekid
tekkimine on normaalne, need ei ole
defektid.
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Plastosad ja värvitud pinnad
• Puhastage plastdetailid ja värvitud

pinnad nõudepesuvahendi, sooja vee ja
pehme lapi või käsnaga ning pühkige
need kuivaks kuiva lapiga.

• Ärge kasutage tugevast metallist
kaabitsaid ega abrasiivseid
puhastusvahendeid. Need võivad
pindasid kahjustada.

• Veenduge, et seadme osade
ühenduskohad ei jääks niiskeks ja
pesuvahendiga kaetuks. Vastasel juhul
võib nendes ühenduskohtades tekkida
korrosioon.

7.2 Tarvikute puhastamine
Ärge pange toote tarvikuid
nõudepesumasinasse, kui kasutusjuhendis
ei ole sätestatud teisiti.

7.3 Juhtpaneeli puhastamine
• Nuppudega paneelide puhastamisel

pühkige paneel ja nupud niiske pehme
lapiga ja pühkige kuivaks kuiva lapiga.
Ärge eemaldage all olevaid nuppe ja
tihendeid juhtpaneeli puhastamisel.
Juhtpaneel ja nupud võivad kahjustada
saada.

• Kui puhastate nuppudega roostevabast
terasest paneele, ärge kasutage nupu
ümber roostevaba terase jaoks mõeldud
puhastusvahendeid. Märgid nuppude
ümber võivad kuluda.

• Puhastage puutetundlikke juhtpaneele
niiske pehme lapiga ja pühkige kuivaks
kuiva lapiga. Kui Teie tootel on olemas
klahviluku funktsioon, lülitage klahvilukk
sisse enne juhtpaneeli puhastamist.
Vastasel juhul võivad klahvid valesti
reageerida.

7.4 Ahi sisemuse (toiduvalmistamise
ala) puhastamine

Järgige jaotises "Üldteave puhastamise
kohta" kirjeldatud puhastamisetappe
vastavalt ahju pinnatüüpidele.

Ahju külgseinte puhastamine
Toiduvalmistamise ala külgseinad on kas
emailitud või katalüütilised. See varieerub
mudeliti. Kui on olemas katalüütiline sein,
siis lisateabe saamiseks lugege jaotist
“Katalüütilised pinnad”.
Kui Teie toode on traatriiulitega mudel,
eemaldage traatriiulid enne külgseinte
puhastamist. Seejärel järgige jaotises
"Üldteave puhastamise kohta" kirjeldatud
puhastamisetappe vastavalt ahju
külgseina tüüpidele.
Külgtraatriiulite eemaldamiseks toimige
järgmiselt:

1. Eemaldage traatriiuli esiosa, tõmmates
seda külgseinast vastupidises suunas.

2. Selle täielikuks eemaldamiseks
tõmmake traatriiul enda poole.

3. Riiulite uuesti kinnitamiseks tuleb
nende eemaldamisel teostatud
toimingud vastupidises järjekorras
korrata.

7.5 Hõlbus aurupuhastus
Antud funktsioon pehmendab auru ja ahju
sisepindadele kondenseerunud
veepiiskade abil ahju tekkinud mustust (kui
see ei olnud seal pikka aega) ja hõlbustab
selle eemaldamist.

1. Eemaldage kõik tarvikud ahju seest.

2. Valage ahjuplaadile 500 ml vett ja
asetage see teisele ahjuriiulile.
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3. Lülitage ahju hõlpsa aurupuhastuse
režiimile ja laske tal töötada 15 minutit
temperatuuril 100 °C.

Avage kohe ahjuuks ja pühkige ahju
sisepinnad märja käsna või lapiga. Ukse
avamisel ahjust väljub aur. See võib
tekitada põletusohtu. Olge ukse avamisel
ettevaatlik.
Püsivate plekkide puhul puhastage seadet
nõudepesuvahendi, sooja vee ja pehme
lapi või käsnaga ning pühkige see kuivaks
kuiva lapiga.

Hõlpsa aurupuhastuse puhul
eeldatakse, et lisatud vesi aurustub
ja kondenseerub ahju
sisepindadele ning ahju uksele
Teie ahju tekkinud kerge mustuse
pehmendamiseks. Ahjuuksele
tekkinud kondensaat võib ahjuukse
avamisel tilkuda. Niipea, kui avate
ahjuukse, pühkige see
kondensaadist kuivaks.

(See varieerub sõltuvalt toote mudelist.
See ei pruugi teie tootel saadaval olla.)
Pärast kondenseerumist ahju sees võib
ahju all olevasse süvendi kanalis tekkida
lomp või niiskus. Pärast kasutamist
puhastage see süvendi kanal niiske lapiga
ja pühkige see kuivaks.

7.6 Ahjuukse puhastamine
Puhastamiseks võite ahjuuksed ja -klaasid
eemaldada. Ahjuukse ja -klaaside
eemaldamist selgitatakse jaotistes
„Ahjuukse eemaldamine“ ja „Ahjuukse
siseklaaside eemaldamine“. Pärast
ahjuukse siseklaaside eemaldamist
puhastage need sooja vee ja pehme riide
või käsna abil ning kuivatage need kuiva
lapiga. Kui ahjuklaasile tekib katlakivi,
pühkige klaasi äädikaga ja loputage.

Ärge kasutage ahjuukse ja -klaasi
puhastamiseks tugevaid
abrasiivseid puhastusvahendeid,
metallikaabitsaid, traatvilla ja
pleegitusaineid.

Ahjuukse eemaldamine

1. Avage ahjuuks.

2. Avage paremal ja vasakul esiukse
hingepesa klambrid, vajutades
allapoole, nagu joonisel näidatud.

3. Hingetüübid on vastavalt tootemudelile
erinevad: (A), (B), (C). Järgmistel
joonistel on näidatud, kuidas avada igat
tüüpi hingeid.

4. A-tüüpi hinge on saadaval tavaliste
uksetüüpide puhul.

5. B-tüüpi hinge on saadaval pehmelt
sulguvate uksetüüpide puhul.

6. C-tüüpi hinge on saadaval pehmelt
avanevate/sulguvate uksetüüpide
puhul.

7. Viige ahjuuks pooleldi avatud
asendisse.
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8. Tõmmake eemaldatav ahjuuks
ülespoole, et vabastada see paremast
ja vasakust hingest ning eemaldada.

Ahjuukse uuesti kinnitamiseks
tuleb selle eemaldamisel teostatud
toimingud vastupidises järjekorras
korrata. Ukse paigaldamisel
sulgege kindlasti hinge pesa
klambrid.

7.7 Ahjuukse siseklaasi eemaldamine
Toote esiukse siseklaasi võib
puhastamiseks eemaldada.

1. Avage ahjuuks.

2. Tõmmake esiukse ülemise osa külge
kinnitatud plastkomponent enda poole,
vajutades samaaegselt
plastkomponendi mõlemal küljel
asuvaid survepunkte, ja eemaldage see.

3. Nagu joonisel näidatud, tõstke õrnalt
sisim klaas (1) „A“ suunas ja
eemaldage see, tõmmates seda „B“
suunas.

1 Sisim klaas 2* Siseklaas (ei pruugi
Teie tootes saadaval
olla)

4. Kui teie tootel on siseklaas (2), korrake
selle eemaldamiseks (2) sama
protseduuri.

5. Ukse kokkupanemise esimene samm
on siseklaasi (2) paikapanek. Joondage
klaasi kaldlihvitud serv plastist pesa
kaldlihvitud servaga. (Kui teie tootel on
siseklaas). Siseklaas (2) tuleb kinnitada
siseklaasile (1) kõige lähemal asuva
plastpessa.

6. Sisima klaasi (1) monteerimisel
veenduge, et klaasi prinditud külg oleks
paigutatud siseklaasile. Ülioluline on
asetada sisima klaasi (1) alumised
nurgad nii, et need oleksid joondatud
alumiste plastpesadega.

7. Lükake plastkomponent raami poole,
kuni kostab klõps.

7.8 Ahjuvalgusti puhastamine
Juhul, kui toiduvalmistamise piirkond
ahjuvalgusti klaasuks määrdub, puhastage
see nõudepesuvahendi, sooja vee ja
pehme riide või käsna abil ning kuivatage
kuiva lapiga. Ahjuvalgusti rikke korral
saate selle välja vahetada, järgides
järgmiseid samme.
Ahjuvalgusti väljavahetamine
Üldhoiatused
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• Elektrilöögi ohu vältimiseks ühendage
seade lahti ja oodake, kuni ahi jahtub,
enne ahjuvalgusti väljavahetamist.
Kuumad pinnad võivad põhjustada
põletusi!

• Antud ahi on varustatud hõõglambiga
võimsusega alla 40 W, kõrgusega alla 60
mm ja läbimõõduga alla 30 mm, või G9-
sokliga halogeenlambiga võimsusega
alla 60 W. Elektripirnid sobivad
kasutamiseks temperatuuril üle 300 °C.
Ahjulambid on saadaval volitatud
teenindusest või litsentseeritud
tehnikutelt. Antud seade on varustatud
G-energiaklassiga elektripirniga.

• Valgusti asukoht võib erineda joonisel
näidatust.

• Selles tootes kasutatav valgusti ei sobi
kasutamiseks kodutubade valgustuses.
Selle valgusti eesmärk on aidata
kasutajal toiduaineid näha.

• Antud seadmes kasutatavad elektripirnid
peavad vastu pidama ekstreemsetele
füüsilistele tingimustele, näiteks
temperatuuridele üle 50 °C.

Kui teie ahjus on ümmargune valgusti,

1. ühendage toode vooluvõrgust lahti.

2. Eemaldage klaasist kaas, keerates seda
vastupäeva.

3. Kui Teie ahjuvalgusti on joonisel A
näidatud tüüpi elektripirn, siis keerake
ahju see joonisel näidatud viisil ja
vahetage see uue vastu. Kui mudeli
tüüp on B, tõmmake see välja nagu
joonisel näidatud ja asendage see
uuega.

4. Pange klaasist kaas tagasi.
Kui Teie ahjus on ruudukujuline valgusti,

1. ühendage toode vooluvõrgust lahti.

2. Eemaldage traatriiulid vastavalt
kirjeldusele.

3. Tõstke valgusti kaitseklaas
kruvikeerajaga üles. Eemaldage
kõigepealt kruvi, kui teie toote kandilisel
lambil on kruvi.

4. Kui Teie ahjuvalgusti on joonisel A
näidatud tüüpi elektripirn, siis keerake
ahju see joonisel näidatud viisil ja
vahetage see uue vastu. Kui mudeli
tüüp on B, tõmmake see välja nagu
joonisel näidatud ja asendage see
uuega.

5. Pange klaasist kaas ja traatriiulid
tagasi.
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8 Veaotsing
Kui probleem püsib pärast selles jaotises
toodud juhiste järgimist, võtke ühendust
müüja või volitatud teenindusega. Ärge
kunagi proovige oma toodet ise
parandada.
Ahi töötamise ajal eraldub auru.
• On normaalne, et töö ajal näete auru. >>>

See ei ole viga.
Toiduvalmistamise ajal ilmuvad veepiisad
• Küpsetamise ajal tekkiv aur

kondenseerub, kui see puutub kokku
toote väliste külmade pindadega ja võib
moodustada veepiisku. >>> See ei ole
viga.

Toote soojenemise ja jahutamise ajal on
kuulda metalliheli.
• Metallosad võivad kuumutamisel

laieneda ja tekitada helisid. >>> See ei
ole viga.

Toode ei tööta.
• Kaitse võib olla vigane või läbi põlenud.

>>> Kontrollige kaitsmekarbis olevaid
kaitsmeid. Vajadusel muutke neid või
aktiveerige need uuesti.

• Seade ei tohi olla ühendatud
(maandatud) pistikupessa. >>>
Kontrollige, kas seade on pistikupessa
ühendatud.

• (Kui teie seadmel on taimer) Juhtpaneeli
klahvid ei tööta. >>> Kui teie tootel on
klahvilukk, võib klahvilukk olla lubatud,
keelake klahvilukk.

Ahju tuli ei põle.
• Ahjulamp võib olla vigane. >>> Vahetage

ahju lamp.
• Elektrit pole. >>> Veenduge, et vooluvõrk

on töökorras ja kontrollige kaitsmekarbis
olevaid kaitsmeid. Vajadusel vahetage
kaitsmed või aktiveerige need uuesti.

Ahi ei küta.
• Ahi ei pruugi olla seadistatud kindlale

küpsetusfunktsioonile ja/või
temperatuurile. >>> Seadke ahi kindlale
küpsetusfunktsioonile ja/või
temperatuurile.

• Taimeriga mudelite puhul ei ole
kellaaega määratud. >>> Määrake aeg.

• Elektrit pole. >>> Veenduge, et vooluvõrk
on töökorras ja kontrollige kaitsmekarbis
olevaid kaitsmeid. Vajadusel vahetage
kaitsmed või aktiveerige need uuesti.

(Taimeriga mudelitel) Taimeri ekraan
vilgub või taimeri sümbol jääb avatuks.
• Elektrikatkestusi on varemgi olnud. >>>

Seadke kellaaeg / Lülitage toote
funktsiooninupud välja ja lülitage see
uuesti soovitud asendisse.
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