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WELCOME

Thank you for choosing our product. To ensure your safety and get the best
results, please read this manual carefully, including the safety instructions,
and keep it for future reference.

Before installing the oven note the serial number, which you might need for
repairs. Check for any damage during transportation and consult a techni-
cian if you're unsure before using it. Keep packaging materials away from
children.

© NOTE: Please note that the oven’s features and accessories may vary
depending on the model you purchased.
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1.SAFETY INFORMATION

GENERAL WARNINGS

Do not use a steam cleaner for cleaning operations.
During use the appliance become hot. Care should be taken to avoid
touching heating elements inside the oven.

Use in accordance with attendend use

Only use the oven foritsintended purpose, thatis only for the cooking
of foods: any other use, for example as a heat source, is considered
improper and therefore dangerous. The manufacturer cannot be
held responsible for any damage resulting from improper, incorrect
or unreasonable usage.

Use limitations

The appliance can be used by children aged from 8 years and above
and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge if they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance in a safe way and
understand the hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and maintenance shall not be made by children
without supervision.

This appliance is not intended to be used by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a
person responsible for their safety.

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

A WARNING: the appliance and its accessible parts become hot
during use. Care should be taken to avoid touching heating elements
Children less than 8 years of age shall be kept at away unless
continuously supervised.

A WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young
children should be kept away.
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INSTALLATION WARNINGS

The oven can be located high in a column or under a worktop.
Before fixing, you must ensure good ventilation in the oven space
to allow proper circulation of the fresh air required for cooling and
protecting the internal parts. Make the openings specified on the
illustrations according to the type of fitting. Always fix the oven to
the furniture with screws provided with the appliance.

No additional operation/setting is required in order to operate the
appliance at the rated frequencies.

The appliance must not be installed behind a decorative door in
order to avoid overheating.

During installation the oven should be disconnected from the mains
electricity supply.

If the assistance of the manufacturer is required to rectify faults
arising from incorrect installation, this assistance is not covered
by the guarantee. The installation instructions for professionally
qualified personnel must be followed.

Incorrect installation may cause harm or injury to people, animals or
belongings. The manufacturer cannot be held responsible for such
harm or injury.

Installation must be carried on by a qualified technician who must
know and respect the laws in force in the country of installation and
the manufacturer’s instruction.

After unboxing the appliance, always check it is not damaged, in case
of issue contact the customer service before installing and do not
connect to the power supply.

Remove the packaging material before operating the appliance.
During installation do not use the oven door’s handle to lift and move
the oven.

The installation furniture and the adjacent ones must withstand
temperatures of 95°C.

It is recommended to wear protective gloves during installation to
avoid cut injuries.

Do not install the product in open environments exposed to
atmospheric agents.

This appliance is designed to be used at altitude lower than 2000m.
To remove protective films and advertisement stickers on front
surface of the oven before first usage.
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ELECTRICAL WARNINGS

The socket must be suitable for the load indicated on the tag and
must have ground contact connected and in operation. The earth
conductor is yellow-green in colour. This operation should be carried
out by a suitably qualified professional.
Connection to the power source can be made by plug or by fixed
wiring placing an omnipolar breaker, with contact separation
compliant to the requirements for overvoltage category Ill, between
the appliance and the power source that can bear the maximum
connected load and that is in line with current legislation.
In case of incompatibility between the socket and the appliance
plug, ask a qualified electrician to substitute the socket with another
suitable type. The plug and the socket must be conformed to the
current norms of the installation country.
The yellow-green earth cable should not be interrupted by the
breaker. The socket or omnipolar breaker used for the connection
should be easily accessible when the appliance is installed.
Ifthe supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer,
its service agent or similarly qualified persons in order to avoid a
hazard.
For any repairs, refer only to the Customer Care Department and
request the use of original spare parts.
Disconnect the appliance from the mains electricity supply before
carrying out any work or maintenance on it.
A WARNING: ensure that the appliance is switched off before
replacing the bulb, to avoid the possibility of electric shocks.
The oven must be switched off before removing the removable parts.
After cleaning, reassemble them according the instructions.
The use of any electrical appliance implies the observance of some
fundamental rules:

- do not pull on the power cable to disconnect the appliance from

the power source;

- do not touch the appliance with wet or damp hands or feet;

- in general the use of adaptors, multiple sockets and extension

cables is not recommended,;

- in case of malfunction and /or poor operation, switch off the
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appliance and do not tamper with it.

NOTE: as the oven could require maintenance work, it is
advisable to keep another wall socket available so that the oven can
be connected to this if it is removed from the space in which it is
installed.

Any repair, installation and maintenance not carried out correctly
can seriously endanger the user.

The manufacturing company hereby states that it does not assume
any responsibility for direct or indirect damages caused by incorrect
installation, maintenance, or repair work. Furthermore, it is not liable
for damages caused by the absence or interruption of the grounding
system (e.g., electric shock).

A\ CAUTION: in order to avoid a hazard due to inadvertent resetting
of the thermal cut-out, this appliance must not be supplier through
an external switching device, such as a timer, or connected to a circuit
that is regularly switched on and off by the utility.

The appliance is not designed to be activated by an external timer or
separate remote control system.

USE & MANTEINANCE

The dripping pan collects the residues that drip during cooking.
When you place the Airfry tray or the grid on the side racks, make
sure that the shorter section of the side (between the stop and the
extremity) is directed towards the interior of the oven. If the grid has
a decorative metal bar, pay attention to position it on the exterior of
the oven so that the brand logo can be visible and readable. For the
correct positioning refer also to the image in the Accessories section
of this user manual.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean
the oven door glasses, since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

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

Cook the vegetables in a container with a lid instead of an open tray.
Avoid leaving food inside the oven after cooking for more than 15/20
minutes.

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

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

A WARNING: Never remove the oven door seal.

A CAUTION: Do not refill the cavity bottom with water during
cooking or when the oven is hot.

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

Wash all accessories before first use with a solution of hot water and
washing up liquid.
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2.PRODUCT INTRODUCTION

2.1. OVERVIEW OF THE PRODUCT

=

Control panel

Shelf positions (lateral wire grid
if included)

Metal grids

Tray

Fan cover

Oven door

Lateral wire grids (if present:
only for flat cavity)

8. Serial number & QR Code
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Write here your serial number for future reference.

2.2. ACCESSORIES
Lateral Wire Grids (only if present*®) Metal Grid

SN

Located on both sides of the oven cavity, the side A metal grid in an oven is a removable, adjustable

racks are designed for placing baking tray and  shelf that supports cookware, ensuring even

grids during the cooking. cooking, and makes cleaning easy. It can be used
to hold plates and pans at different heights for
various cooking needs.

Baking Tray Deeper tray

A baking tray is ideal for achieving even The deeper tray is ideal for recipes with added
bottom browning, making it perfect for cookies liquids or layers, such as casseroles or roasts.
and pastries due to its shallow, flat design. Its depth is specifically designed to ensure the
Additionally, placing it under a cooking grid can  desired consistency of the food prepared in it.
help collect drips and prevent messes in the oven.

fr EN 10



Telescopic Guides

Softclose/Softopen Hinges (only if present*)

(T

Telescopic oven rails are shelves that can be
extended, making it easier to place or remove
items, without the need to reach deep inside a
hot oven. They improve safety, stability, and can
be adjusted at different level positions.

Dual Tray - STEAM Mode (only if present*)

Soft close and open hinges control the door’s
motion, ensuring smooth movement and
preventing slamming.

Dual Tray - BBQ Mode (only if present*®)

The concave shape allows a correct circulation of
humidity generated in cooking, keeping the food
humidity rate high. According to the quantity of
water inserted in the tray, a drier or more “wet”
cooking will be obtained.

Airfry Tray (only if present*)

The airfry tray ensures that hot air reaches the
food evenly and tridimensionally, resulting in a
crispier exterior while maintaining tenderness
inside. A baking tray can be optionally placed at
L1 to collect juices or breadings.

The convex shape is suitable for grilling in the
oven at high temperature (220°) allowing a BBQ
result even at home with little smoke thanks to
the drainage action of the fats on the bottom of
the tray.
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2.3. CONTROL PANEL

Functions and function ranking can be changed depending on the model.
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1. Function selector knob

2. Main menu

3. Timer

4. LED display

5. Plus button (+)

6. Minus button (-)

7. Temperature selector knob

MAIN FUNCTIONS
The display has 3 main functions:

Symbol Function Description

. Press once to activate Child Lock, twice to access to Time of the
p— Main menu day, three times for alarm volume, and four times for brightness
adjustment mode.

@ Timer menu Press once for cooking duration, twice for the minute minder
+ Press these buttons to increase/decrease the values or to
+/- activate/deactivate a function in the adjustment modes.

- Hold + for 5 sec to activate the Time of the day in the display.

fr EN 12



3.BEFORE STARTING

3.1. INFORMATION TO START
When you first turn on the oven, you might notice some smoke. Don’t worry, just wait for the smoke
to clear before using the oven.

How illumination works
The oven cavity is illuminated by one or more light bulbs, typically activated each time a cooking
function begins.

How cooling fan works

The cooling fan is responsible for dissipating the heat, keeping the oven and its surroundings from
getting too hot, as well as protecting kitchen appliances from the effects of high temperatures. It
operates during and after cooking cycle in relation to the internal temperature of the oven.

When the cooling fan is operational, it usually generates a gentle humming or whirring noise. You may
also notice a warm airflow emanating from the gap between the oven door and the control panel.

3.2. FIRST USAGE
When the appliance is switched On for the first time, the initial step is to set time of day.

SET THE TIME: The display will show “OFF”. Press “+” to adjust the current hour. Wait 5 secs for
confirmation.

_|_

WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
MAIN MENU

3.3. PRELIMINARY CLEANING

Clean the oven before using for the first time. Wipe over external surfaces with a damp soft cloth. Wash
all accessories and wipe inside the oven with a solution of hot water and washing up liquid. Set the
empty oven to the maximum temperature and leave on for about 1 hour, this will remove any lingering
smells of newness.
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4.0PERATION OF PRODUCT

4.1. HOW THE PRODUCT WORKS

SWITCHING ON/OFF THE

To turn ON the oven rotate the function knob (clockwise/counterclockwise) and select a program. To

OVEN

turn it OFF, set the function knob to the ‘0’ position.

o OFF
Q

i %
see(2)

SET COOKING PROGRAM

Turn the function knob to select the desired program and turn the temperature selector knob to set

the temperature.

QO

SET

SET

50
.

=100
250 7,

~ 120

' 150

o
200 180
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MAIN MENU

Access the Main menu by pressing =: . To navigate into tap =: as many times as is needed to enter

in the following settings:

& CHILD LOCK

This function allows you to lock the screen to prevent any unwanted use by minors.
To activate the screen lock, press “Main menu” once, then press “+” to confirm the function.
To deactivate the lock, press “Main menu”, then press

Activate

" u

STAND BY

SET

Deactivate

+
© cLock SET
Allows to change the time of the day.
Press =: toenterinthe Main menu. Tap =: as many times (x2) as you need to select “Time of day”.
Then use “+/-“ to regulate the value. To confirm wait 5 secs or press Main menu =: once.
= +

PRESS x2

SET

|

WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
MAIN MENU

0 NOTE: the oven is default set on “24h” mode. To switch to “12h” mode hold “+” for 5 secs while
stand by. Do the same to switch back to “24h” mode.
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<] ALARM VOLUME

Allows to change the volume of the warning tone.
Press —: to enter in the Main menu. Tap as many times (x3) as you need to select “Alarm volume”.
On the display will appears “b-01". The numbers represent the level of sound intensity, editable using
“+/-“. To confirm wait 5 secs or press menu =: once.

PRESS x3

SET

WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
MAIN MENU

3¢ DISPLAY BRIGHTNESS

Allows to change the brightness of the oven display tone.
Press —: to enter in the Main menu. Tap as many times (x4) as you need to select “Display brightness”.
On the display will appears “d-01". The numbers represent the level of brightness intensity, editable
using “+/-“. To confirm wait 5 secs or press menu —: once.

PRESS x4

SET

WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
MAIN MENU

EN 16



TIMER MENU
Access the Timer menu by pressing @ . To navigate into tap @ as many times as is needed to enter
in the following settings:

&\ COOKING DURATION

Allows to preset the cooking time required for the recipe chosen.

ACTIVATION: press @ to enter in the Timer menu. Then use “+/-“ to regulate the value. To confirm
wait 5 secs or press “Timer menu”.

i

AIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS

SET TIMER MENU

The countdown starts when the timer is set. During cooking phase is possible to change the duration
value by entering in “Cooking duration” mode and by using “+/-“. When duration is elapsed, the display
will show “End”.

To stop the Cooking Duration hold Timer @ button for 3 secs or reset the timer value using “-“.

When Cooking is Finished:

1. "End" appears on the display, a warning tone will be produced for 30 sec. if not cancelled.

2. Pressthe "Timer" O button to cancel the warning tone. "End" will disappear from the display the

current time of day will be shown instead.

oWARNING: The oven is now in manual mode, oven function and thermostat commutator should be
turned off as well, if not, the oven will go on heating.

0 NOTE: The warning tone will be muted by any button press other than the Timer @ button, with
the "End" remaining on the display and the oven remaining inoperative.
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& MINUTE MINDER

Allows to use the oven as alarm clock.

ACTIVATION: press @ to enter in the Timer menu. Tap @ as many times (x2) as you need to select
“Minute minder” . Then use “+/-“ to regulate the value. To confirm wait 5 secs or press “Timer menu”.

Q —

AIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
TIMER MENU

I PRESS X 2 SET

When the countdown is completed:

1. The Alarm GB icon flashes on the display and a buzzer tone is produced lasting for 30 sec. if not
cancelled.

2. Pressany key to cancel the alarm tone. The current time of day will be shown on the display. Oven
will go on operating until the left knob is turned in 0 position.

"« u

To stop the Minute Minder hold Timer button © for 3 secs or reset the value using

OVEN COMMUTATOR STATUS INDICATION

Cooking Function Selector:

When the cooking function selector of the oven is turned to anyone of "ON" positions, the @ (Cooking
Function ON) icon appears on the display.
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Temperature Selector:
Whenever the oven temperature is lower than the set temperature, the & (Thermostat ON) icon
appears on the display.
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4.2. COOKING FUNCTIONS
4.2.1. STANDARD FUNCTIONS

NOTE: for function that require preheating, ensure all accessories are removed during this phase.
Follow instructions in the table below for what regards preheating.

“YES” means that preheating is required; “NO” means that preheat is not suggested and foods must

be inserted with cold oven.

Symbol

o
(o4

Function

Defrost

Suggested Shelf Position

Preheat

NO

Suggestions

The fan circulates room temperature air around the
frozen food, allowing it to defrost slowly without
changing the protein content of the food.

*¥**Multi-Level

L3/L4 for single level
L2+L5 for double level
L2+L4+L6 for triple
level

YES

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

|l

***Fan Assisted

L2/L3/L4

YES

IDEAL FOR: whole chicken, chicken pieces, vegetables,
and pastries on one level using the combination of the
fan with upper and lower heating elements.

ECO

*ECO

L3/L4

NO

IDEAL FOR: cooking chicken pieces, whole pieces of
meat, fish or gratin. Slide the drip tray under the shelf to
collect juices. Turn food over halfway through cooking
if needed.

This function allows to save energy during cooking
keeping the food moist and tender.

NOTE: Once desired temperature set, temperature
adjustment shouldn't be decreased in this function until
pre-heat completed.

Bottom+Fan

L3/L4

NO

IDEAL FOR: tarts, quiches and thin pizzas using fan
and lower heating.

it helps cook the top part with indirectly radiated
heat.

*Conventional

L2/13

YES

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

&

**Supergrill

L6 for thin foods
L4 for thicker foods

NO

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

The entire area below the grill element becomes hot.
Use with the door closed. Turn food two thirds of the
way through cooking (If necessary).

Pizza

L2/L3

YES

IDEAL FOR: all kind of pizzas with or without
preheating the oven.

* Tested in accordance with the EN 60350-1 for the purpose of energy consumption declaration and energy class.

EN 19

**Use with the door closed.

(***) Depending on the oven model.
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5. COOKING GUIDELINES

5.1. GENERAL COOKING TABLE

Category

Sweet

bakery

. N° of Cooking Cooking Shelf I t'lm-e
Recipe Preheat " after preheating
levels program accessory position e
(min)
Conventional | 170°C L3 20-30
1 Multilevel 155°C Deeper tray L4 30-40
Fan assisted | 140°C L4 25-35
Small cakes / . N Deeper +
Muffins 2 Multilevel 150°C Y baking trays L2+L5 35-45
Deeper +
3 Multilevel 145°C baking + L2+L4+L6 40-50
baking trays
Conventional | 160°C Metal erid + L2 30-40
Sponge cakes 1 Multilevel | 160°C Cakegn.n 13 30-40
(26 cm @) Fan assisted | 150°C Y L2 20-30
2| Multilevel | 150°C Metalgrids | 1,14 40-50
+ Cake tin
Conventional | 150°C L3 30-40
Biscuits/ 1 Multilevel 150°C Deeper tray L3 25-35
Shortbreads Fan assisted | 130°C Y L4 15-25
2 | Multilevel | 140°C Deeper + L2+L5 50-60
baking trays
1 Conventional | 190°C Deeper tray L3 25-35
Choquettes Y
2 Multilevel 170°C Deeper tray L2+L5 35-45
Yorkscfj\ilr:z pud- 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 20-30
Meringues 1 Multilevel 90°C Y Deeper tray L4 80-100
Macaron 1 Conventional | 150°C Y Deeper tray L3 15-20
1 |Conventional| 170°C Y Metal grid + 12 70-80
Aople bi Cake tin
pple pie -
1 | Fanassisted | 150°C v Metal grid + L2 50-70
Cake tin
Tarte tatin 1 Conventional | 170°C Y Metal grv|d * L4 60-70
Cake tin
Tarts 2 | Bottom+fan | 180°C N Metal grid + 13 30-40
Cake tin
Chocolate souffle 1 Conventional | 200°C A Deegeorlcti;ay * L3 10-15
Cheesecake 1 Conventional | 150°C Y Metal gr.ld * L2 50-65
Cake tin
1 Conventional | 180°C Deeper tray L3 20-25
Frozen 2 Multilevel | 180°C v Deepertray | L2+L5 25-35
croissants
3 Multilevel 160°C Deeper tray L2+L4+L6 30-40
Strudel, frozen 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 30-45

EN 20



Cooking time

Category Recipe WPl Yol Preheat ki Sh'e'lf after preheating
levels program accessory position *(min)
Breads Toast bread 1 Supergrill max N Metal grid L6 8-10
and
Focaccia 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 25-35
Flatbread
Bread, whole 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 30-50
Salty cakes / 1 |Conventional | 200°C Metalgrid + |, 5 30-50
Quiches v Quiche tin
26cm @ i
( ) 2 Multilevel | 180°C Metalgrid+ |, ) 50-70
Quiche tin
Cheese souffle 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 20-30
Metal grid +
Lasagna, fresh 1 Conventional | 200°C Y ovenproof L3 30-45
Savory pies dish
cass(:riles Metal grid +
Lasagna, frozen 1 Conventional | 180°C Y ovenproof L3 35-50
dish
Metal grid +
Cannelloni, fresh 1 Conventional | 200°C Y ovenproof L3 35-50
dish
Metal grid +
Baked pasta 1 ECO 200°C N ovenproof L4 25-35
dish
Pizza, fresh (Tray) 1 Conventional | 230°C Y Deeper tray L2 orL3 15-25
1 Pizza 230°C N Deeper tray L2orL3 25-35
Pizza, fresh (Tray)
2 | Multilevel | 180°C v Deeper + L2+L5 30-40
Baking trays
Pizza, fresh . ’
(Round) 1 Conventional max Y Baking tray L2 or L3 8-15
Pizza . 1 Pizza max N Baking tray L2 orL3 10-25
Pizza, fresh
Round
(Round) 2 | Multilevel | 180°C v Deeper + L2415 30-40
Baking trays
1 Pizza 220°C Y Metal grid L3 10-15
Pizza, frozen (thin
( 2 Multilevel 200°C Metal grids L2+L5 15-20
crust) v
3 Multilevel 180°C Metal grids L2+L4+L6 15-25
Metal grid
Roasted whole 1 ECO 220°C N Place deeper L3 50-70
chicken** trayat L1
1-1.5k;
( e 1 Fan assisted | 200°C Y Deeper tray L2 45-60
Meat Metal grid
& 1 ECO 220°C N Place deeper L4 30-50
Poultry Chicken thighs tray at L1
1 Fan assisted 190°C Y Deeper tray L3 30-50
Metal grid
Roasted Duck** 1 ECO 220°C N Place deeper L3 50-70
tray at L1

EN 21
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Cooking time

Category Recipe WPl Yol Preheat ki Sh'e'lf after preheating
levels program accessory position *(min)
Metal grid +
Roasted 1 ECO 220°C N Ovenproof L3 50-70
Turkey** dish
1 Fan assisted | 200°C Y Deeper tray L2 45-60
. Metal grid +
Pork ribs . N
(1000-1200g) 1 Conventional | 200°C Y Ovederr:oof L3 80-100
Meat s
& Metal grid
Sausages** 1 Supergrill 230°C N Place deeper L4 30-40
Poultry tray at L1
Roast beef (500g) 1 Conventional | 220°C Y Baking tray L3 20-40
Meatloaf ) . .
(1000-1500g) 1 Conventional | 180°C Y Baking tray L3 40-50
Roasted chicken 1 ECO 220°C N Deeper tray L4 55-75
with potatoes 1 Fan assisted | 200°C \ Deeper tray 2 orL3 50-60
Grilled seafood 1 Supergrill 220°C N Metal grid L4 15-30
Frozen fish sticks 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 20-25
Fish and < fil . .
Seafood Fish fillet 1 Conventional | 170°C Y Deeper tray L3 10-25
Metal grid
Baked fish 1 ECO 200°C N Place baking L4 20-30
8 trayat L1
o Metal grid +
% Vegetable gratin 1 ECO 200°C N Ovenproof L4 25-35
) dish
8 Frozen French
ran Fries (300-500g) 1 Multilevel 200°C Y Deeper tray L4 25-35
[
% Vegetables Metal grid +
(%) Potato gratin 1 ECO 200°C N Ovenproof L4 25-35
dish
Roasted 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L4 50-60
potatoes 1 Fan assisted | 180°C Y Deeper tray L4 20-30
Deeper tray+
Complete Chicken pieces + Jr('\g:lzzltigr:;d+ 50-60
P apple pie + baked 3 Multilevel 180°C N . L1+L3+L5 45-55
menu (Metal grid
pasta 35-45
+ ovenproof
dish)

Cooking times may vary according to consumer’s recipe and ingredients.
*if preheating required

** Turn food over halfway through cooking if needed.

*** it depends on oven model

o NOTE: For cooking cakes, quiches and other recipes that require a mold or a container on 2 levels,
place them staggered: the upper tray on the left side and the lower tray on the right side.
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6. CARE & CLEANING

6.1. GENERAL RECOMMENDATIONS

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

out manual cleaning

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

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

e In order to prevent excessive dirt of your oven and the resulting strong smokey smells, we
recommend not using the oven at very high temperature. It is better to extend the cooking time
and lower the temperature a little.

e In addition to the accessories supplied with the oven, we advise you only use dishes and baking

molds resistant to very high temperatures.
6.2. CLEANING THE OVEN
6.2.1. INSIDE THE OVEN: cleaning functions

806 Aquactiva
The Aquactiva function is designed to effortlessly tackle light dirt and provide a quick and eco-friendly
solution for cleaning your oven cavity using the power of steam.

How does it work:

1. Pour 150 ml of water with a drop of washing-up liquid into the bottom embossment of the oven.

2. Turn the function knob on 333/% and the temperature knob on “100 °C”. Allow the function to
operate for 20 min.

3. Atthe end of the cleaning process, allow the oven to cool down.

4.  When the appliance is cool, clean the inner surfaces of the oven with a cloth.

WARNING: Make sure that the appliance is cool before you touch it. Care must be taken

with all hot surfaces as there is a risk of burns. Use distilled or drinkable water. Wipe the cooking
compartment and allow it to dry completely to avoid possible corrosions.
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Catalytic cleaning
The Catalytic panels line the oven cavity and grant you the luxury of never having to contend with a
dirty oven.
The panels are coated with a specialized enamel that boasts a microporous structure, adept at
absorbing absorbs grease from splashes.
Through a catalytic chemical reaction, they efficiently convert the absorbed grease into gaseous
elements when exposed to high temperatures.
Recommendation: Consider replacing the catalytic panels after approximately three years of use,
especially if you use your oven for two to three cooking cycles per week. This ensures optimal
performance and cleanliness.
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ONINVITD B 34V

6.2.2. OUTSIDE THE OVEN: removal and cleaning the glass door

1.

5.

Open the door at 90°, rotate the hinge
locking tabs outward from the oven.

Position the door at 45°. Simultaneously press the two buttons
on both the sides of the door’s lateral shoulders and pull towards
yourself to remove the upper glasses’ door cover.

Very carefully remove the oven glass, starting with the inner one
During the procedure, firmly hold the glass with both hands and
place them on a cushioned flat surface (e.g., on a fabric).

A WARNING: The outer glass is not removable.

Clean the glass using a soft cloth and suitable cleaning products.
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6. Insert the glass panels, making sure that the “LOW-E/PYRO” label is
correctly readable and positioned on the lower left side of the door,
near the left-side hinge. This way, the printed label on the first glass
will remain on the inside of the door.

7.  Reattach the upper glasses’ door cover by pushing it inwards until
you hear a click from the two side buttons.

8.  Then, bring the door back to 90° and

rotate the hinge locking tabs inward
towards the inside of the oven.

6.3. CLEANING OF ACCESSORIES

Ensure that you clean the accessories thoroughly after every use and dry them using a towel. For
persistent residues, consider soaking the accessories in a mixture of water and soap for approximately
30 minutes before giving them a second wash.

CLEANING OF SIDE RACKS:

- 6 levels model
1. Remove the side racks by pulling them in the direction of the arrows.
2. To clean the side racks either put them in the dishwasher or use a wet sponge, ensuring that
they are dried afterwards.
3. After the cleaning process install the side racks in reverse order.
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6.4. MAINTENANCE

COMPONENTS REPLACEMENT

Changing the bulb on top:
1. Disconnect the oven from mains supply.
2. Undo the glass cover, disassemble the bulb and replace it with a new bulb of the same type.
3. Once the defective bulb is replaced, replace the glass cover.

Step 1

IEDS

Step 3 Step 4

This product contains one or more light sources of energy efficiency class G (Lamp)
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7. TROUBLESHOOTING

If, during oven use, an error occurs, the display will show the code "ER" followed by two digits, which
will identify the error.

Proceed by turn off the oven and un-plug it, wait for a few minutes, and then reconnect it.

If the error disappears, you can resume using the oven. If it doesn't, call customer service and
communicate the code (ERXX) you see on the display.

Error

A

Smoke
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8. ENVIRONMENTAL PROTECTION & DISPOSAL

8.1. APPLIANCE DISPOSAL
This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU regarding electric and
electronic appliances (WEEE). The WEEE contain both polluting substances (that can have a negative
effect on the environment) and base elements (that can be reused). It is important
that the WEEE undergo specific treatments to correctly remove and dispose of the
pollutants and recover all the materials.
Individuals can play an important role in ensuring that the WEEE do not become an
environmental problem; it is essential to follow a few basic rules:
- the WEEE should not be treated as domestic waste;
- the WEEE should be taken to dedicated collection areas managed by the town
council or a registered company.
In many countries, domestic collections may be available for large WEEEs. When
you buy a new appliance, the old one can be returned to the vendor who must
accept it free of charge as a one-off, as long as the appliance is of an equivalent type and has the same
functions as the purchased appliance.

8.2. SAVING AND RESPECTING THE ENVIRONMENT

Where possible, avoid pre-heating the oven and always try to fill it.

Open the oven door as infrequently as possible, because heat from the cavity disperses every time it
is opened. For a significant energy saving, switch off the oven between 5 and 10 minutes before the
planned end of the cooking time, and use the residual heat that the oven continues to generate.

Keep the seals clean and in order, to avoid any heat dispersal outside of the cavity. If you have an
electric contract with an hourly tariff, the "delayed cooking" programme makes energy saving simpler,
moving the cooking process to start at the reduced tariff time slot.
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9. INSTALLATION

power cord 1100
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EN If the furniture is coverade with a bottom at
the back part, provide an opening for the power
supply cable.
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Merci d’avoir choisi notre produit. Pour garantir votre sécurité et obtenir les
meilleurs résultats, veuillez lire attentivement ce manuel, y compris les
consignes de sécurité, et le conserver afin de pouvoir le consulter plus tard.
Avant d'installer le four, prenez note du numéro de série dont vous pourriez
avoir besoin pour des réparations. Vérifiez qu'il n'a pas été endommagé
pendant le transport et consultez un technicien en cas de doute avant de
['utiliser. Conservez les matériaux d'emballage hors de portée des enfants.

veuillez noter que les caractéristiques et les accessoires du
four peuvent varier en fonction du modeéle que vous avez acheté.



2.1
2.2.
2.3.

3.1.
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.

5.1.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

Vue d’ensemble du produit
Accessoires

Panneau de commande

Informations pour commencer
Premiére utilisation

Nettoyage préliminaire

Fonctionnement du produit
Fonctions de cuisson

Fonctions standard

Tableau pour la cuisine générale

Recommandations générales

Nettoyage du four

Intérieur du four : fonctions de nettoyage

Extérieur du four : retrait et nettoyage de la porte en verre
Nettoyage des accessoires

Entretien



N’utilisez pas de nettoyeur vapeur pour le nettoyage.
Pendant l'utilisation, I'appareil devient chaud. Faites attention a ne pas
toucher les éléments de chauffage a I'intérieur du four.

Utiliser le four uniquement aux fins prévues, a savoir pour cuire des
aliments. Toute autre utilisation, par exemple comme source de
chaleur, est considérée comme impropre et par conséquent
dangereuse. Le fabricant ne peut étre tenu pour responsable de tout
dégat provoqué par un usage inadapté, incorrect ou déraisonnable.

L'appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et par des
personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou un manque d’expérience et de connaissances, s’ils sont sous
surveillance ou si on leur a appris a utiliser I'appareil en toute sécurité
et s’ils comprennent les risques courus. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre effectués
par des enfants sans surveillance.
Cet appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par des personnes
(y compris des enfants) a capacités physiques, sensorielles ou
intellectuelles réduites ou sans expérience et connaissances, a moins
d’étre surveillés ou d’avoir appris a utiliser I'appareil par une personne
responsable de leur sécurité.
Surveillez les enfants pour éviter qu’ils ne jouent avec I'appareil.
I'appareil et ses parties accessibles deviennent
chauds au cours de l'utilisation. Il faut veiller a ne pas toucher les
éléments chauffants. Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus
a I'écart, a moins d'étre surveillés en permanence.

Les parties accessibles peuvent devenir briilantes
au cours de 'utilisation. Les jeunes enfants doivent étre tenus a |'écart.
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Le four peut étre placé en hauteur dans une colonne ou sous un plan de
travail.

Avant de le fixer, vous devez garantir une bonne ventilation dans I'espace
du four pour permettre une circulation correcte de I'air frais requis pour
refroidir et protéger les parties situées a l'intérieur. Réalisez les
ouvertures spécifiées sur les illustrations en fonction du type de fixation.
Fixez toujours le four aux meubles a I'aide des vis fournies avec I'appareil.
Aucun réglage/opération supplémentaire n’est requis pour faire
fonctionner I'appareil aux fréquences nominales.

L'appareil ne doit pas étre installé derriére une porte décorative afin
d’éviter toute surchauffe.

Pendant l'installation, le four doit étre débranché.

Si I'assistance du fabricant est requise pour remédier a des défauts
dérivant d’une installation incorrecte, cette assistance n’est pas
couverte par la garantie. Il convient de suivre les instructions
d’installation a destination du personnel disposant de qualifications
professionnelles.

Une installation incorrecte peut endommager ou blesser des gens, des
animaux ou des biens. Le fabricant ne peut étre tenu pour responsable
de tels dégats ou blessures.

L'installation doit étre effectuée par un technicien qualifié qui doit
connaitre et respecter les lois en vigueur dans le pays d'installation et
les instructions du fabricant.

Apres avoir déballé I'appareil, vérifiez toujours qu'il n'est pas
endommagé. En cas de probleme, contactez le service clientéle avant
de l'installer et ne le branchez pas.

Retirez I'emballage avant d'utiliser I'appareil.

Pendant l'installation, n'utilisez pas la poignée de la porte du four pour
soulever et déplacer le four.

Les meubles d'installation et les meubles adjacents doivent résister a
des températures de 95 °C.

I est recommandé de porter des gants de protection pendant
I'installation afin d'éviter les blessures par coupure.

N’installez pas le produit dans des lieux ouverts exposés a des agents
atmosphériques.
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Cet appareil est congu pour étre utilisé a une altitude inférieure a
2000 m.

Pour enlever les films de protection et les autocollants publicitaires sur
la surface de la facade du four avant la premiére utilisation.

La prise doit étre adaptée a la charge indiquée sur I'étiquette et doit
avoir le contact de terre raccordé et en état de fonctionnement. Le
conducteur de terre est de couleur jaune-verte. Cette opération doit
étre effectuée par un professionnel qualifié.
Le raccordement a la source de courant peut étre effectué par une fiche
ou par un cablage fixe en placant un disjoncteur omnipolaire, avec
séparation des contacts conforme aux exigences de la catégorie de
surtension lll, entre I'appareil et la source de courant capable de
supporter la charge raccordée maximale et qui soit conforme a la
législation en vigueur. En cas d'incompatibilité entre la prise et la fiche
de l'appareil, demandez a un électricien qualifié de remplacer la prise
par un autre type de prise approprié. La fiche et la prise doivent étre
conformes aux normes en vigueur dans le pays d’installation.
Le cable de terre jaune-vert ne doit pas étre interrompu par le
disjoncteur. La prise ou le disjoncteur omnipolaire utilisé pour le
raccordement doit étre facilement accessible lorsque l'appareil est
installé.
Si le cordon d’alimentation est endommagé, faites-le remplacer par le
fabricant, le service clientéle ou un électricien qualifié pour éviter tout
risque d’accident.
Pour toute réparation, adressez-vous uniquement au service clientéle
et demandez a ce que des pieces détachées originales soient utilisées.
Débranchez I'appareil du secteur avant d’effectuer tout travail ou
opération d’entretien.

vérifiez que I'appareil est éteint avant de changer
I"ampoule, pour éviter tout risque d’électrocution.
Le four doit étre éteint avant de retirer les pieces amovibles. Apres le
nettoyage, réassemblez-les selon les instructions.
L'utilisation de tout appareil électrique implique le respect de certaines
regles fondamentales :
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- ne tirez pas sur le cordon d’alimentation pour débrancher I'appareil de
la source d’alimentation ;
- ne touchez pas l'appareil avec les mains ou les pieds humides ou
mouillés ;
- en général, il est déconseillé d’utiliser des adaptateurs, des multiprises
et des rallonges ;
- en cas de dysfonctionnement et/ou de mauvais fonctionnement,
éteignez 'appareil et évitez de le bricoler.

étant donné que le four peut nécessiter des travaux
d’entretien, il est conseillé de garder une autre prise murale disponible
afin de pouvoir brancher le four sur celle-ci s’il devait étre désinstallé de
I’espace dans lequel il est installé.
Toute réparation, toute installation ou tout entretien non effectué
correctement peut mettre gravement en danger |'utilisateur.
Le fabricant déclare par la présente qu'il n'assume aucune responsabilité
pour les dommages directs ou indirects causés par une installation, une
réparation ou un entretien incorrect. En outre, il n'est pas responsable
des dommages provoqués par |'absence ou l'interruption du systeme de
mise a la terre (p. ex. une décharge électrique).

afin d’éviter tout danger dd a un réarmement accidentel
du disjoncteur thermique, cet appareil ne doit pas étre alimenté par un
dispositif de commutation externe, tel qu’'une minuterie, ou raccordé a
un circuit qui est régulierement allumé et éteint par le service public.
L'appareil n'est pas congu pour étre activé par une minuterie externe ou
un systeme de commande a distance séparé.

La lechefrite recueille les résidus qui s’égouttent pendant la cuisson.
Lorsque vous placez la plaque de friture a I'air ou la grille sur les rails
latéraux, veillez a ce que la partie la plus courte du coté (entre la butée
et I'extrémité) soit orientée vers l'intérieur du four. Si la grille comporte
une barre métallique décorative, veillez a la positionner a I'extérieur du
four de maniére a ce que le logo de la marque soit visible et lisible. Pour
un positionnement correct, voir également l'image au paragraphe
Accessoires de ce manuel d'utilisation.
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N’utilisez pas de nettoyants abrasifs agressifs ni de racloirs en métal
pointus pour nettoyer les vitres de la porte du four, car ils peuvent rayer
la surface du verre et briser la vitre.
N’utilisez que la sonde de température recommandée pour ce four.
Durant la cuisson, de I’"humidité peut se condenser a l'intérieur de la
cavité du four ou sur la vitre de la porte. Il s’agit d’'un phénomene tout
a fait normal. Pour réduire cet effet, patientez 10 a 15 minutes apres
avoir allumé le four avant d’y placer des aliments a I'intérieur. Dans tous
les cas, la condensation disparait lorsque le four atteint la température
de cuisson.
Faites cuire les légumes dans un récipient muni d’un couvercle plut6t
gue sur une plague ouverte.
Evitez de laisser des aliments a I'intérieur du four pendant plus de 15 a
20 minutes aprés la cuisson.
Une longue coupure de courant durant une phase de cuisson peut
provoquer un dysfonctionnement du moniteur. Dans ce cas-la,
contactez le service clientele.
ne recouvrez pas les parois du four avec du papier
aluminium ou une protection jetable disponible dans le commerce. Au
contact direct de I'émail chaud, le papier aluminium ou toute autre
protection risque de fondre et de détériorer I'émail a I'intérieur.
ne retirez jamais le joint de la porte du four.

ne remplissez pas le fond de la cavité avec de 'eau
durant la cuisson ou lorsque le four est chaud.
Pour une utilisation correcte du four, il est recommandé de ne pas
mettre les aliments en contact direct avec les grilles et les plateaux, mais
d’utiliser des papiers de cuisson et/ou des récipients spéciaux.
Lavez tous les accessoires avant la premiére utilisation avec une solution
a base d'eau chaude et de liquide vaisselle.
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Panneau de commande

Etages (support métalliques latéraux)
Grilles métalliques

Plaque

Couvercle du ventilateur

Porte du four

Grilles latérales (si présent : uniquement
pour cavité plate)

8. Numéro de série et code QR

NooaprwbhE

Ecrivez ici votre numéro de série pour consultation ultérieure.

Situées de part et d'autre de la cavité du four, les grilles
latérales sont congues pour placer les plaques de
cuisson et les grilles pendant la cuisson.

La grille métallique d'un four est un élément amovible
et réglable qui soutient les ustensiles de cuisine,
garantissant une cuisson uniforme et facilitant le
nettoyage. Elle peut étre utilisée pour maintenir les
plats et les casseroles a différentes hauteurs pour
répondre a différents besoins en matiére de cuisson.

Une plaque de cuisson est idéale pour obtenir un fond
uniformément doré, ce qui en fait un produit idéal pour
les biscuits et les patisseries en raison de sa forme plate
et peu profonde. En outre, le fait de la placer sous une
grille de cuisson peut aider a récupérer les gouttes et a
éviter les salissures dans le four.

La plaque plus profonde est idéale pour les recettes
nécessitant I'ajout de liquides ou de couches, comme
les rago(its ou les rotis. Sa profondeur est spécialement
congue pour garantir la consistance souhaitée des
aliments qui y sont préparés.
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(si présentes*)

Les rails télescopiques pour four sont des grilles qui
peuvent étre allongées, ce qui permet de placer ou de
retirer plus facilement des plats, sans avoir a pénétrer a
l'intérieur d'un four chaud. Ils améliorent la sécurité et la
stabilité et peuvent étre réglés a différents niveaux.

(si présente*)

Les charnieres de fermeture et d'ouverture douce
contrélent le mouvement de la porte, garantissant un
mouvement fluide et évitant les claquements.

(si présente*)

La forme concave permet une circulation correcte de
I'humidité générée lors de la cuisson, ce qui maintient
le taux d'humidité des aliments a un niveau élevé. Selon
la quantité d'eau placée dans la plaque, on obtiendra
une cuisson plus seche ou plus « humide ».

(si présente*)

La plaque de friture a I'air permet a I'air chaud d'atteindre
les aliments de maniére uniforme et tridimensionnelle, ce
qui permet d'obtenir un extérieur plus croustillant tout en
conservant un intérieur tendre. Une plaque de cuisson
peut étre placée en option au niveau L1 pour recueillir le
jus ou les miettes.

La forme convexe est adaptée aux grillades au four a
haute température (220 °C), ce qui permet d'obtenir un
résultat de type barbecue méme a la maison avec peu
de fumée grace a l'action d’évacuation des graisses
tombant dans la plaque.
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Les fonctions et le classement des fonctions peuvent étre modifiés selon le modéle.

1. Bouton de sélection des fonctions

2. Menu principal

3. Minuterie

4. Affichage LED

5. Touche Plus (+)

6. Touche Moins (-)

7. Bouton de sélection de la température

L'écran a 3 fonctions principales :

. Appuyez une fois pour activer la Sécurité enfant, deux fois pour accéder
p— a I'heure du jour, trois fois pour le volume de I'alarme et quatre fois
pour le mode de réglage de la luminosité.

@ Appuyez une fois pour la durée de cuisson, deux fois pour I'alarme.

Appuyez sur ces touches pour augmenter/diminuer les valeurs ou pour
+ activer/désactiver une fonction dans les modes de réglage.

Maintenez la touche + enfoncée pendant 5 secondes pour activer
I'affichage de I'heure du jour.
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Lorsque vous allumez le four pour la premiére fois, vous pouvez remarquer un peu de fumée. Ne vous inquiétez
pas, attendez simplement que la fumée se dissipe avant d'utiliser le four.

La cavité du four est éclairée par une ou plusieurs ampoules, généralement activées a chaque fois qu'une fonction
de cuisson commence.

Le ventilateur de refroidissement sert a dissiper la chaleur, a éviter que le four et son environnement ne
deviennent trop chauds et a protéger les appareils de cuisine contre les effets des températures élevées. Il
fonctionne pendant et aprés le cycle de cuisson en fonction de la température a I'intérieur du four.

Lorsque le ventilateur de refroidissement fonctionne, il produit généralement un léger bourdonnement ou
ronronnement. Vous pouvez également remarquer un flux d'air chaud émanant de I'espace entre la porte du four
et le panneau de commande.

Lorsque I'appareil est mis en marche pour la premiére fois, la premiére étape consiste a régler I'neure de la journée.

L'écran affiche « OFF ». Appuyez sur « + » pour ajuster I'heure actuelle. Attendez 5 secondes
pour la confirmation.

+
{l]

Nettoyez le four avant de I'utiliser pour la premiere fois. Essuyez les surfaces extérieures avec un chiffon doux
humide. Lavez tous les accessoires et essuyez 'intérieur du four avec une solution a base d’eau chaude et de liquide
vaisselle. Réglez le four vide sur la température maximale et laissez-le allumé pendant 1 heure environ, cela
éliminera toutes les odeurs résiduelles de « neuf ».

/
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4.FONCTIONNEMENT DU PRODUIT

4.1. FONCTIONNEMENT DU PRODUIT

MISE EN MARCHE/ARRET DU FOUR
Pour allumer le four, tournez le bouton de fonction (dans le sens des aiguilles d'une montre ou dans le sens inverse)
et sélectionnez un programme. Pour |'éteindre, placez le bouton de fonction sur la position « 0 ».

ACTIVE DESACTIVE
v " 9 v ° 9
[j 20 D %5
- (i 5
wz = w@ E

REGLEZ LE PROGRAMME DE CUISSON
Tournez le bouton de fonction pour sélectionner le programme souhaité et tournez le bouton de sélection de la
température pour régler la température.

REGLEZ REGLEZ
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Accédez au menu principal en appuyant sur =:. Pour naviguer a I'intérieur, appuyez sur =: autant de fois que
nécessaire pour entrer dans les parameétres suivants :

o

Cette fonction vous permet de verrouiller I'écran afin d'éviter toute utilisation indésirable par des mineurs.

Pour activer le verrouillage de I'écran, appuyez une fois sur « Menu principal », puis sur « +» pour confirmer
la fonction.

Pour désactiver le verrouillage, appuyez sur « Menu principal », puis sur « - »,

Permet de modifier I'heure du jour.
Appuyez sur =: pour accéder au menu principal. Appuyez sur =: autant de fois (2x) que nécessaire pour
sélectionner « Heure du jour ». Utilisez ensuite « +/- » pour ajuster la valeur. Pour confirmer, attendez 5 secondes
ou appuyez une fois sur le Menu principal =:.

+
[l

le four est réglé par défaut sur le mode « 24h ». Pour passer en mode « 12h », maintenez la
touche « + » enfoncée pendant 5 secondes lorsque I'appareil est en veille. Procédez de la méme maniére pour
revenir au mode « 24h ».
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Permet de modifier le volume de la tonalité d'avertissement.

Appuyez sur =: pour accéder au menu principal. Appuyez autant de fois (3x) que nécessaire pour sélectionner
« Volume de I'alarme ». L'écran affiche « b-01 ». Les chiffres représentent le niveau d'intensité du son, modifiable
a l'aide de « +/- ». Pour confirmer, attendez 5 secondes ou appuyez une fois sur le menu =:.

Permet de modifier la luminosité de la tonalité de I'affichage du four.

Appuyez sur =: pour accéder au menu principal. Appuyez autant de fois (4x) que nécessaire pour sélectionner
« Luminosité de I'écran ». L'écran affiche « d-01 ». Les chiffres représentent le niveau d'intensité de la luminosité,
modifiable a l'aide de « +/- ». Pour confirmer, attendez 5 secondes ou appuyez une fois sur le menu =:.
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Accédez au menu Minuterie en appuyant sur @ Pour naviguer a I'intérieur, appuyez sur @ autant de fois que
nécessaire pour entrer dans les parameétres suivants :

&

Permet de définir le temps de cuisson requis pour la recette choisie.

ACTIVATION : appuyez sur @ pour entrer dans le menu Minuterie. Utilisez ensuite « +/- » pour ajuster la valeur.
Pour confirmer, attendez 5 secondes ou appuyez sur « Menu minuterie ».

Le compte a rebours démarre lorsque la minuterie est réglée. Pendant la phase de cuisson, il est possible de
modifier la valeur de la durée en entrant dans le mode « Durée de cuisson» et en utilisant « +/- ». Lorsque la durée
est écoulée, I'écran affiche « End » (fin).

Pour arréter la durée de cuisson, maintenez la touche Minuterie @ enfoncée pendant 3 secondes ou réinitialisez
la valeur de la minuterie en utilisant « - ».

1. Le message « End » (fin) apparait sur I'écran, une tonalité d'avertissement est émise pendant 30 secondes si
I'opération n'est pas annulée.

2. Appuyez sur la touche « Minuterie » @ pour supprimer la tonalité d'avertissement. Le message « End » (fin)
disparait de I'écran et I'heure actuelle s'affiche a la place.

le four est maintenant en mode manuel, la fonction du four et le commutateur du
thermostat doivent également étre éteints, sinon le four continuera a chauffer.

la tonalité d'avertissement sera mise en sourdine en appuyant sur une touche autre que celle
de la minuterie @ le message « End » (fin) restant affiché et le four demeurant non opérationnel.
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Permet d'utiliser le four comme alarme.

ACTIVATION : appuyez sur @ pour entrer dans le menu Minuterie. Appuyez sur @ autant de fois (2x) que
nécessaire pour sélectionner la fonction « Alarme ». Utilisez ensuite « +/- » pour ajuster la valeur. Pour confirmer,
attendez 5 secondes ou appuyez sur « Menu minuterie ».

+
1]
P

I;

Y

I a

1. L'icone de l'alarme G’B clignote sur I'écran et un signal sonore est émis pendant 30 secondes s'il n'est pas
annulé.

2. Appuyez sur n'importe quelle touche pour annuler la tonalité de I'alarme. L'heure actuelle s'affiche sur I'écran.
Le four continuera a fonctionner jusqu'a ce que le bouton de gauche soit tourné sur la position 0.

Pour arréter I'alarme, maintenez la touche Minuterie @ enfoncée pendant 3 secondes ou réinitialisez la valeur a
I'aide de « - ».

Lorsque le sélecteur de fonction de cuisson du four est placé sur 'une des positions « ON », I'icone @ (fonction

de cuisson activée) apparait sur I'écran.

Lorsque la température du four est inférieure a la température réglée, I'icone 8 (thermostat allumé) apparait sur I'écran.
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pour une fonction qui nécessite un préchauffage, assurez-vous que tous les accessoires sont
retirés pendant cette phase. Suivez les instructions du tableau ci-dessous pour ce qui concerne le préchauffage.
« OUl » signifie que le préchauffage est nécessaire, tandis que « NON » signifie que le préchauffage n'est pas
suggéré et que les aliments doivent étre placés dans le four froid.

%

Décongélation

NON

Le ventilateur fait circuler de l'air a température
ambiante autour des aliments congelés, ce qui leur
permet de se décongeler lentement sans modifier
leur teneur en protéines.

***¥Multi-niveaux

L3/L4 pour un seul niveau
L2+L5 pour deux niveaux
L2+L4+L6 pour trois
niveaux

oul

IDEALE POUR : gateaux, biscuits et pizzas sur un ou
plusieurs niveaux.
Idéale pour cuire différents aliments.

|l

***Assistée par
ventilateur

L2/L3/L4

oul

IDEALE POUR: le poulet entier, les morceaux de
poulet, les légumes et les patisseries sur un seul
niveau en utilisant la combinaison du ventilateur
avec les résistances supérieures et inférieures.

ECO

*ECO

L3/L4

NON

IDEALE POUR : cuire des morceaux de poulet, des
morceaux entiers de viande, du poisson ou un gratin.
Placez la lechefrite sous la grille pour récupérer les
jus. Retournez les aliments a mi-cuisson si nécessaire.
Cette fonction permet d'économiser de ['énergie
pendant la cuisson, tout en gardant les aliments
moelleux et tendres.

REMARQUE : une fois la température souhaitée
réglée, le réglage de la température ne doit pas étre
diminué dans cette fonction jusqu'a ce que le
préchauffage soit terminé.

|%

Chaleur de sole +
Ventilateur

L3/L4

NON

IDEALE POUR : les tartes, les quiches et les pizzas fines
en utilisant le ventilateur et le chauffage par le bas.
Elle aide a cuire la partie supérieure grace a la chaleur
rayonnée indirectement.

*Convection
naturelle

L2/L3

oul

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

&

**Supergrill

L6 pour les aliments
minces L4 pour les
aliments plus épais

NON

IDEALE POUR : de grandes quantités de saucisses, de
steaks et de pain grillé.

La zone entiére sous I'élément de la grille devient
chaude. A utiliser avec la porte fermée. Retournez les
aliments aux deux tiers de la cuisson (si nécessaire).

Pizza

L2/L3

oul

IDEALE POUR : toutes sortes de pizzas avec ou sans
préchauffer le four.

* Testé conformément a la norme EN 60350-1 en vue de la déclaration de consommation d’énergie et de la classe énergétique.
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Patisseries
sucrées

Convection | ;.. 13 2030
naturelle Pl |
Multi-niveaux | 155 °C aque plus L4 30-40
Assisté profonde
ssistee Par | 140 °c L4 25-35
ventilateur
Petits gateaux / Plus profonde +
Muffins Multi-niveaux | 150 °C plagues de L2+L5 35-45
cuisson
Plus profonde +
Multi-niveaux | 145 °C cutsson + L2+L4+L6 40-50
plaques de
cuisson
Convection o
naturelle 160°C Grille métallique L2 30-40
Multi-niveaux | 160 °C +moule a L3 30-40
Génoises Assistée par o gateau
(26 cm @) ventilateur | $°0°C L2 20-30
Grilles
Multi-niveaux | 150 °C métalliques + L1+L4 40-50
moule a giteau
Convection | ;5. 13 30-40
naturelle Plague plus
Multi-niveaux | 150 °C que p 3 25-35
- " profonde
Biscuits/ Assistée par 130 °C 4 15-25
Shortbreads ventilateur
Plus profonde +
Multi-niveaux | 140 °C plagues de L2+L5 50-60
cuisson
Convection 190 °C Plaque plus 3 2535
naturelle profonde
Chouquettes Pl 0
Multi-niveaux | 170 °C aque P 12415 35-45
profonde
Yorkshire pudding Convection | 555 e Plague plus 13 20-30
naturelle profonde
Meringues Multi-niveaux [ 90 °C Plague plus L4 80-100
profonde
Macarons Convection 150 °C Plague plus L3 15-20
naturelle profonde
Convection Grille métallique
170°C +moule a L2 70-80
naturelle A
gateau
Tarte aux pommes - YO
Assistée par Grille métallique
feepar | g50.c +moule 3 2 50-70
ventilateur A
gateau
Convection Grille métallique
Tarte tatin 170 °C +moule a L4 60-70
naturelle A
gateau
Grille métallique
Tartelettes Chaleur de sole| g ¢ +moule 3 3 30-40
+ Ventilateur A
gateau
. . Plateau plus
Soufflé au Convection 200°C profond + 3 10-15
chocolat naturelle
moules
Convection Grille métallique
Cheesecake 150°C +moule a L2 50-65
naturelle A
gateau
Convection 180 °C Plaque plus 3 20-25
naturelle profonde
Croissants Multi-niveaux | 180 °C Plague plus L2415 25-35
surgelés profonde
Multi-niveaux | 160 °C Plaque plus | 1514416 30-40
profonde
Strudel surgelé Convection | 555 ¢ Plaque plus 3 30-45
naturelle profonde
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Pain de mie Supergrill max Grille métallique L6 8-10
Pains et Fougasse Convection 200 °C Plague plus L3 25-35
naturelle profonde
galettes -
Pain complet Convection |, o Plague plus 3 30-50
naturelle profonde
Convection 200 °C Grille m?talllque oul2 30-50
Gateaux salés / naturelle + plat a tarte
Quiches (26 cm @ i stalli
{ ) Multi-niveaux | 180 °C Grille métallique | -, 4 50-70
+ plat a tarte
Soufflé au Convection 200 °C Plaque plus 3 20-30
fromage naturelle profonde
Convection Grille métallique
Lasagnes fraiches 200 °C + plat allant au L3 30-45
. naturelle
Tartes salées four
et ragodts Lasagnes Convection Grille métallique
€ . 180°C + plat allant au L3 35-50
surgelées naturelle
four
Convection Grille métallique
Cannelloni frais 200 °C + plat allant au L3 35-50
naturelle
four
Pites cuites au Grille métallique
ECO 200 °C +plat allant au L4 25-35
four
four
Pizza fraiche Convection 230 °C Plaque plus L2 oul3 15-25
(plaque) naturelle profonde
Pizza 230°C Plaque plus 12 0ul3 2535
profonde
Pizza fraiche
(plaque) Plus profonde +
Multi-niveaux | 180 °C plagues de L2+L5 30-40
cuisson
Pizza fraich i
'zza fraiche Convection max Plaque du four L2oul3 8-15
(ronde) naturelle
pi
zza Pizza max Plaque du four L2oul3 10-25
Pizza fraiche Plus profonde +
(ronde) Multi-niveaux | 180 °C plaques de L2+L5 30-40
cuisson
Pizza 220°C Grille métallique L3 10-15
. . - Grill
Pizza surgelée Multi-niveaux | 200 °C . " _es L2+L5 15-20
e métalliques
(cro(te fine)
ill
Multi-niveaux | 180 °C Grilles L2+L4+L6 15-25
métalliques
Grille métallique
. ECO 220°C Placez la plaque L3 50-70
APouIet entier plus profonde a L1
roti** (1-1,5 kg) Aesiote ol |
55|5Fee Par | o00°c aque plus L2 45-60
ventilateur profonde
Grille métallique
Viande et ECO 220°C Placez la plaque L4 30-50
volaille Cuisses de poulet plus profonde a L1
ASSISFeE par 190 °C Plaque plus 3 30-50
ventilateur profonde
Grille métallique
Canard rati** Eco 220°C Placez la plaque 13 50-70
plus profonde a
L1
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Grille métallique
ECO 220°C + plat allant au L3 50-70
Dinde rotie** four
A55|5Fee par 200 °C Plaque plus L2 45-60
ventilateur profonde
. . Grille métallique
Cotes de porc Convection
200 °C + plat allant L3 80-100
(1000-1200 g) naturelle plat aflant au
four
Grille métallique
Viande et Saucisses** Supergrill | 230°C Placez la plaque L4 30-40
volaille plus profonde a
L1
Réti de boeuf Convection N
(500 g) naturelle 220°C Plaque du four L3 20-40
R6ti haché (1000- Convection .
1500 g) naturelle 180 °C Plaque du four L3 40-50
) £co 220°C Plaque plus L4 55-75
Poulet rati avec profonde
ommes de terre isté
p Asssttee par 200°C Plaque plus L2oul3 50-60
ventilateur profonde
Fruits d stalli
il S. ? mer Supergrill 220°C Grille métallique L4 15-30
grillés
B_atonnets del Convection 200°C Plaque plus 3 20-25
. poisson surgelés naturelle profonde
Poissons et -
fruits de mer | Filet de poisson Convection | ) o Plaque plus 13 10-25
naturelle profonde
Poisson cuit au Grille métallique
ECO 200 °C Placez la plaque L4 20-30
four s
dufoura Ll
Grille métallique
Gratin de légumes ECO 200 °C + plat allant au L4 25-35
four
Frites surgelées . Plaque plus
Multi- 200 °C L4 25-35
(300-500 g) uiti-niveaux profonde
. . Grille métallique
Légumes | Gratin de pommes ECO 200 °C + plat allant au L4 25-35
de terre
four
Convection 200 °C Plaque plus L4 50-60
Pommes de terre naturelle profonde
roties Assisté Pl |
sms?ee Par | 1eoec aque plus L4 20-30
ventilateur profonde
Plaque plus
Morceaux de profc])ndg+ (grille
Menu oulet + tarte aux métallique + 20-60
P . Multi-niveaux | 180 °C moule a giteau) | L1+L3+L5 45-55
complet pommes + pates + (grille
cuites au four 8 35-45
métallique + plat
allant au four)

Les temps de cuisson peuvent varier en fonction des ingrédients et de la recette du consommateur.
* Si un préchauffage est nécessaire

** Retournez les aliments a mi-cuisson si nécessaire

*** Selon le modele de four

pour la cuisson des gateaux, quiches et autres recettes nécessitant un moule ou un récipient sur 2
niveaux, placez les plats en quinconce : le plat supérieur sur le coté gauche et le plat inférieur sur le c6té droit.
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Le nettoyage régulier peut prolonger le cycle de vie de votre appareil. Attendez que le four refroidisse avant de

procéder au nettoyage manuel.

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

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

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

® En plus des accessoires fournis avec le four, nous vous conseillons de n’utiliser que des plats et des moules
résistants aux températures trés élevées.

000

000

La fonction Aquactiva est congue pour s’attaquer sans effort aux salissures légeres et offrir une solution rapide et
écologique pour nettoyer la cavité de votre four grace a la puissance de la vapeur.

1. Versez 150 ml d’eau avec une goutte de liquide vaisselle dans le fond du four.

2. Tournez le bouton de fonction sur 8%/&3 et le bouton de température sur « 100 °C ». Laissez la fonction
fonctionner pendant 20 minutes.

3. Alafin du processus de nettoyage, laissez le four refroidir.

4. Lorsque 'appareil est froid, nettoyez les surfaces intérieures du four a I'aide d’un chiffon.

assurez-vous que I'appareil est froid avant de le toucher. Il convient de faire attention
a toutes les surfaces chaudes car il existe un risque de brilures. Utilisez de I'eau distillée ou potable. Essuyez
le compartiment de cuisson et laissez-le sécher complétement pour éviter d’éventuelles traces de corrosion.

4

==

Les panneaux catalytiques tapissent la cavité du four et vous offrent le luxe de ne jamais avoir a vous soucier d'un
four sale.

Les panneaux sont recouverts d'un émail spécial qui présente une structure microporeuse, capable d'absorber la
graisse des éclaboussures.

Grace a une réaction chimique catalytique, ils convertissent efficacement la graisse absorbée en éléments gazeux
lorsqu'ils sont exposés a des températures élevées.

Recommandation : envisagez de remplacer les panneaux catalytiques au bout de trois ans environ d'utilisation,
surtout si vous utilisez votre four pour deux ou trois cycles de cuisson par semaine. Cela garantit des performances
et une propreté optimales.
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1. Ouvrez la porte a 90°, tournez les languettes de
verrouillage des charnieres vers I'extérieur du| £=
four.

2. Positionnez la porte a 45°. Appuyez simultanément sur les deux boutons situés
de part et d'autre des tranches latérales de la porte et tirez vers vous pour
retirer le couvercle de la porte des vitres supérieures.

3. Retirez trés soigneusement la vitre du four, en commengant par l'intérieur.
Pendant la procédure, tenez fermement la vitre avec les deux mains et placez-
les sur une surface plane et rembourrée (p. ex. sur un tissu).

4. 4 la vitre extérieure n'est pas amovible.

5. Nettoyez la vitre a Il'aide d'un chiffon doux et de produits de nettoyage
appropriés.
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6. Insérez les panneaux vitrés en veillant a ce que I'étiquette « BAS/PYRO » soit
correctement lisible et positionnée sur le coté inférieur gauche de la porte,| [ oo
pres de la charniére gauche. De cette maniere, I'étiquette imprimée sur la
premiére vitre restera a l'intérieur de la porte. ou

BAS

7. Remettez en place le couvercle de la porte des vitres supérieures en le
poussant vers l'intérieur jusqu'a ce que vous entendiez un clic des deux
boutons latéraux.

8. Ensuite, ramenez la porte a 90° et faites pivoter
les languettes de verrouillage des charniéres
vers l'intérieur du four.

Veillez a bien nettoyer les accessoires aprés chaque utilisation et a les sécher a I'aide d'un torchon. En cas de
résidus persistants, envisagez de laisser tremper les accessoires dans de I'eau savonneuse pendant environ 30
minutes avant de les laver a nouveau.

1. Retirez les grilles latérales en les tirant dans le sens des fleches.

2. Pour nettoyer les grilles latérales, placez-les au lave-vaisselle ou utilisez une éponge humide, en veillant
a ce qu’elles soient ensuite séchées.

3. Apreés le nettoyage, installez les grilles latérales en suivant I'ordre inverse.
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6.4. ENTRETIEN

REMPLACEMENT DES COMPOSANTS

Changement de I'ampoule du haut :
1. Débranchez le four du secteur.
2. Enlevez le cache en verre, dévissez I'ampoule et remplacez-la par une ampoule neuve du méme type.
3. Une fois que 'ampoule défectueuse est remplacée, remettez le cache en verre a sa place.

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4

Etape 5

Ce produit contient une ou plusieurs sources lumineuses de classe d’efficacité énergétique G (Lampe)
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Si une erreur se produit pendant I'utilisation du four, I'écran affiche le code « ER » suivi de deux chiffres qui
identifient I'erreur.

Procédez en éteignant le four et en le débranchant, attendez quelques minutes, puis rebranchez-le.

Si I'erreur disparait, vous pouvez a nouveau utiliser le four. Si ce n'est pas le cas, appelez le service clientele et
communiquez le code (ERXX) que vous voyez a I'écran.

Erreur

[/ i

I R

[/ g
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Cet appareil est étiqueté conformément a la Directive européenne 2012/19/UE relative aux déchets
d’équipements électriques et électroniques (DEEE). Les DEEE contiennent a la fois des substances polluantes
(pouvant avoir un effet négatif sur I'environnement) et des éléments de base (pouvant étre réutilisés).
Il estimportant que les DEEE fassent I'objet de traitements spécifiques pour enlever et mettre
au rebut les polluants et pour récupérer tous les matériaux.
Tout le monde peut jouer un réle important en s’assurant que les DEEE ne deviennent pas un
probléme environnemental ; il est essentiel de suivre quelques regles fondamentales :
- les DEEE ne doivent pas étre traités comme des déchets ménagers ;
- les DEEE doivent étre amenés sur des sites de collecte spéciaux (déchetteries) gérés par la
mairie ou une entreprise agréée.
Dans de nombreux pays, la collecte chez les particuliers peut étre disponibles pour les grands
) DEEE. Lors de I'achat d’un nouvel appareil, I'ancien peut étre retourné au vendeur qui doit
I'accepter gratuitement sous forme d’échange, a condition que I'appareil soit d’'un type
équivalent et qu’il possede les mémes fonctions que I'appareil acheté.

Lorsque cela est possible, évitez de préchauffer le four et veillez a toujours le remplir.

Ouvrez la porte du four le moins possible, car la chaleur de la cavité se disperse a chaque ouverture. Pour des
économies d’énergie significatives, éteignez le four 5 a 10 minutes avant la fin prévue du temps de cuisson, et
utilisez la chaleur résiduelle que le four continue a générer.

Maintenez les joints propres et en bon état, afin d’éviter toute dispersion de chaleur a I'extérieur de la cavité. Si
vous disposez d’un contrat d’électricité avec un tarif horaire, le programme « cuisson différée » facilite encore plus
les économies d’énergie, en reportant la cuisson afin qu’elle démarre dans le créneau horaire a tarif réduit.
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FR Si le meuble est couvert par un fond a
I'arriere, réalisez une ouverture pour le
cordon d’alimentation.

FR Si le meuble est couvert par un fond a
I'arriere, réalisez une ouverture pour le
cordon d’alimentation.
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Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Per garantire la sicurezza e ottenere
i migliori risultati, leggere attentamente questo manuale, comprese le
istruzioni di sicurezza, e conservarlo per riferimenti futuri.

Prima di installare il forno, prendere nota del numero di serie, in quanto
potrebbe essere necessario in caso di riparazioni. Verificare eventuali danni
durante il trasporto e consultare un tecnico in caso di dubbi prima
dell'utilizzo. Tenere sempre tutto il materiale da imballaggio a distanza di
sicurezza dai bambini.

Le caratteristiche e gli accessori del forno possono variare a
seconda del modello acquistato.



2.1. Panoramica del prodotto
2.2.  Accessori

2.3. Pannello di controllo

3.1. Informazioni per iniziare
3.2. Primo utilizzo

3.3. Pulizia preliminare

4.1. Funzionamento del prodotto
4.2, Funzioni di cottura

4.2.1. Funzioni standard

5.1.  Tabelle di cottura generale

6.1. Raccomandazioni generali

6.2. Pulizia del forno

6.2.1. Interno del forno: funzioni di pulizia

6.2.2. Esterno del forno: smontaggio e pulizia della porta in vetro
6.3. Pulizia degli accessori

6.4. Manutenzione



Non utilizzare elettrodomestici a vapore per le operazioni di pulizia.
Durante l'uso, ['elettrodomestico diventa caldo. Non toccare le
resistenze all'interno del forno.

Utilizzare il forno solo per gli scopi previsti, cioeé solo per la cottura di
alimenti; altri usi, ad es. come fonte di calore, sono considerati impropri
e quindi pericolosi. Il fabbricante non potra essere ritenuto responsabile
di eventuali danni causati da usi errati, impropri o irragionevoli.

Questo elettrodomestico puod essere utilizzato da bambini di almeno 8
anni, da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali e da
persone inesperte solo sotto stretta sorveglianza o se hanno appreso le
modalita di utilizzo sicuro dell'elettrodomestico e sono consapevoli dei
relativi pericoli. Impedire ai bambini di giocare con I'elettrodomestico.
La pulizia e la manutenzione non devono essere effettuate dai bambini
senza supervisione.
Questo elettrodomestico pud essere utilizzato da persone (bambini
inclusi) con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali oppure senza
esperienza e conoscenza sufficiente dell'uso solo sotto supervisione di
una persona responsabile della loro sicurezza e solo se sono state
fornite loro istruzioni relative all'utilizzo.
Sorvegliare i bambini affinché non giochino con I'elettrodomestico.
I'elettrodomestico e i componenti accessibili
diventano caldi durante I'uso. Non toccare le resistenze. Tenere lontani
i bambini di eta inferiore a 8 anni se non sono sorvegliati
continuamente.

durante l'uso, i componenti accessibili potrebbero
diventare caldi. Tenere lontani i bambini.
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Il forno puo essere collocato in alto, in colonna, o sotto un piano di lavoro.
Prima di fissare il forno, accertarsi che la ventilazione sia sufficiente per
consentire la corretta circolazione dell'aria fresca necessaria per il
raffreddamento e la salvaguardia dei componenti interni. In base al tipo
di sistemazione, praticare le aperture specificate sulle illustrazioni. Fissare
sempre il forno al mobile con le viti in dotazione con I'elettrodomestico.
Il funzionamento dell'elettrodomestico alle frequenze nominali non
richiede interventi o installazioni supplementari.

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

Durante l'installazione il forno deve essere scollegato dalla rete
elettrica.

Se occorre |'assistenza del fabbricante per eliminare eventuali guasti
dovuti all'installazione errata, tale assistenza non & coperta dalla
garanzia. Attenersi alle istruzioni per l'installazione fornite per il
personale qualificato.

Un'installazione errata puo causare lesioni a persone, animali e oggetti.
Il produttore non puo essere ritenuto responsabile di tali lesioni.
L'installazione deve essere effettuata da un tecnico qualificato che deve
conoscere e rispettare le leggi vigenti nel paese di installazione e le
istruzioni del fabbricante.

Dopo aver disimballato |'apparecchio, verificare sempre che non sia
danneggiato; in caso di problemi contattare il servizio di assistenza
clienti prima dell'installazione e non collegare alla rete elettrica.
Rimuovere il materiale di imballaggio prima di mettere in funzione
I'apparecchio.

Durante l'installazione non utilizzare la maniglia dello sportello del forno
per sollevare e spostare il forno.

I mobili di installazione e quelli adiacenti devono resistere a
temperature di 95 °C.

Si consiglia di indossare guanti protettivi durante l'installazione per
evitare lesioni da taglio.

Non installare il prodotto in ambienti aperti ed esposti agli agenti
atmosferici.
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Questo apparecchio & progettato per essere utilizzato ad altitudini
inferiori a 2000 m.

Prima del primo utilizzo, rimuovere le pellicole protettive e gli adesivi
pubblicitari dalla superficie anteriore del forno.

La presa deve essere in grado di sostenere il carico indicato sull'etichetta
e deve essere dotata di contatto di terra perfettamente funzionante. Il
conduttore di terra e di colore giallo-verde. Questa operazione deve
essere effettuata da un professionista qualificato.
Il collegamento alla fonte di alimentazione puo essere effettuato tramite
spina o cablaggio fisso interponendo tra I'elettrodomestico e la fonte di
alimentazione un interruttore omnipolare, con separazione dei contatti
conforme ai requisiti della categoria di sovratensioni lll, in grado di
sostenere il carico massimo collegato e conforme alle norme vigenti. In
caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell'apparecchio, chiedere a
un elettricista qualificato di sostituire la presa con un'altra di tipo idoneo.
La spina e la presa devono essere conformi alle norme vigenti nel paese
di installazione.
Il cavo di terra giallo-verde non deve essere interrotto dall'interruttore.
La presa o l'interruttore omnipolare utilizzato per il collegamento deve
essere facilmente accessibile quando I'elettrodomestico € installato.
Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve essere sostituito dal
produttore, da un tecnico dell'assistenza o da una persona con analoga
qualifica per evitare rischi.
Per eventuali riparazioni, rivolgersi esclusivamente all'assistenza clienti
e chiedere che vengano utilizzati ricambi originali.
Scollegare |'elettrodomestico dalla rete elettrica prima di effettuare
operazioni di manutenzione o altre attivita simili.

per evitare scosse elettriche, accertarsi che
I'elettrodomestico sia spento prima di sostituire la lampadina.
Spegnere il forno prima di rimuovere i componenti rimovibili. Dopo la
pulizia, rimontarli secondo le istruzioni.
L'uso di qualunque elettrodomestico impone il rispetto di alcune regole
fondamentali:
- Non tirare il cavo di alimentazione per scollegare |'elettrodomestico
dall'alimentazione;
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- Non toccare |'elettrodomestico con le mani o i piedi umidi o bagnati;
-In generale, l'uso di adattatori, prese multiple o prolunghe e
sconsigliato;
-In caso di malfunzionamento e/o calo di prestazioni, spegnere
I'elettrodomestico e non manometterlo.

poiché il forno potrebbe richiedere lavori di manutenzione, &
consigliabile tenere un'altra presa a parete disponibile in modo da poter
collegare il forno nel caso venga rimosso dallo spazio in cui € installato.
Qualsiasi riparazione, installazione e manutenzione non eseguita
correttamente puo mettere seriamente in pericolo I'utente.
L'azienda produttrice dichiara di non assumersi alcuna responsabilita
per danni diretti o indiretti causati da errati interventi di installazione,
manutenzione o riparazione. Inoltre non risponde dei danni causati
dall'assenza o dall'interruzione dell'impianto di messa a terra (es. scossa
elettrica).

per evitare pericoli dovuti a un reset accidentale del

disgiuntore termico, questo elettrodomestico non deve essere
alimentato tramite un dispositivo di commutazione esterno (ad es. un
timer) o collegato a un circuito soggetto ad accensioni e spegnimenti
regolari.
L'elettrodomestico non e progettato per essere attivato tramite timer
esterni o sistemi di controllo remoto separati.

Il vassoio di gocciolamento raccoglie i residui che gocciolano durante
la cottura.

Quando si colloca la teglia Airfry o griglia sulle griglie laterali, accertarsi
che la sezione piu corta del lato (tra il blocco e I'estremita) sia rivolta
verso l'interno del forno. Se la griglia € dotata di barra decorativa in
metallo, prestare attenzione a posizionarla all'esterno del forno in modo
che il logo del marchio possa essere visibile e leggibile. Per il corretto
posizionamento fare riferimento anche all'immagine nella sezione
Accessori del presente manuale per |'utente.

Non adoperare detersivi aggressivi e abrasivi o raschietti metallici affilati
per pulire il vetro dello sportello del forno, altrimenti la superficie
potrebbe graffiarsi e il vetro potrebbe frantumarsi.

Per questo forno utilizzare solo la sonda per la temperatura consigliata.
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Durante la cottura l'umidita potrebbe condensarsi all'interno della
cavita del forno o sul vetro dello sportello. Questa condizione € normale.
Per ridurre questo effetto, dopo I'accensione attendere 10-15 minuti
prima di collocare gli alimenti nel forno. In ogni caso, la condensa
scompare quando il forno raggiunge la temperatura di cottura.
Per cuocere la verdura, utilizzare un contenitore dotato di coperchio
invece di un vassoio aperto.
Evitare di lasciare gli alimenti nel forno per pit di 15-20 minuti dopo
la cottura.
Un blackout prolungato durante la cottura potrebbe causare
malfunzionamenti del monitor. In tal caso, rivolgersi all'assistenza
clienti.

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

non rimuovere mai la guarnizione dello sportello del
forno.

non riempire d'acqua la parte inferiore del forno
durante la cottura o quando il forno e caldo.
Per un corretto utilizzo del forno, evitare di collocare alimenti a contatto
diretto con le griglie e i vassoi; utilizzare carta da forno e/o contenitori
speciali.
Prima del primo utilizzo, lavare tutti gli accessori con una soluzione di
acqua calda e detersivo per stoviglie.

IT7



Pannello di controllo

Posizioni dei ripiani

(griglia metallica laterale se inclusa)
Griglie metalliche

Vassoio

Copertura della ventola

Sportello del forno

Griglie metalliche laterali

(se presenti: solo per cavita piane)
8. Numero di serie e codice QR

[

Noos~ow

Scrivere qui il numero di serie per futuri riferimenti.

Situate su entrambi i lati della cavita del forno, le griglie
laterali sono progettate per il posizionamento della
teglia e delle griglie durante la cottura.

La griglia metallica di un forno e un ripiano rimovibile e
regolabile che sostiene gli utensili per la cottura,
garantisce una cottura uniforme e facilita la pulizia. Puo
essere utilizzata per sostenere piatti e pentole a diverse
altezze per diverse esigenze di cottura.

Una teglia ¢ I'ideale per ottenere una doratura uniforme, il
che la rende perfetta per biscotti e pasticcini grazie al suo
design piatto e poco profondo. Inoltre, posizionarla sotto
una griglia di cottura puo aiutare a raccogliere eventuali
colature, evitando cosi di sporcare il forno.

La teglia profonda e ideale per ricette con aggiunta di
liquidi o strati, come sformati o arrosti. La sua profondita
€ appositamente studiata per garantire la consistenza
desiderata del cibo che vi viene preparato.
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(solo se presenti*)

Le guide per forno telescopiche sono ripiani che possono
essere estesi, rendendo piu facile posizionare o
rimuovere gli oggetti, senza la necessita di spingersi in
profondita all'interno del forno caldo. Migliorano la
sicurezza e la stabilita e possono essere regolate a diverse
posizioni di livello.

(solo se presente*)

Le cerniere con tecnologia Soft Close e Soft Open
controllano la  movimentazione dello sportello,
garantendone un movimento regolare ed evitando
sbattimenti.

(solo se presente*)

La forma concava consente una corretta circolazione
dell'umidita generata in cottura e contribuisce a
mantenere gli alimenti umidi. A seconda della quantita
di acqua versata nella teglia, si otterra una cottura piu
asciutta o piu "umida".

(solo se presente*)

Grazie alla teglia Airfry, l'aria calda e in grado di
raggiungere il cibo in modo uniforme e su tutti i lati;
I'esterno risulta quindi pil croccante, mentre l'interno
rimane tenero. Si puo anche scegliere di collocare una
teglia in corrispondenza di L1 per raccogliere i succhi
degli alimenti o le briciole delle panature.

La forma convessa € adatta per grigliare in forno ad alta
temperatura (220°), garantendo anche a casa un risultato
da barbeque e con poco fumo grazie all'azione di
drenaggio dei grassi sul fondo della teglia.
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Le funzioni e la relativa classificazione possono essere modificate a seconda del modello.

1
2
3
4
5
6
7

Il display ha 3 funzioni principali:

. Manopola di selezione delle funzioni

. Menu principale

. Timer

. Display a LED

. Pulsante "piu" (+)

. Pulsante "meno" (-)

. Manopola di selezione della temperatura

. Premere una volta per attivare la Sicurezza bambini, due volte per
p— accedere all'ora, tre volte per il volume dell'allarme e quattro volte per
la modalita di regolazione della luminosita.

@ Premere una volta per la durata della cottura, due volte per il
promemoria minuti.

_|_ Premere questi pulsanti per aumentare/ridurre i valori o per
attivare/disattivare una funzione nelle modalita di regolazione.
- Tenere premuto + per 5 secondi per attivare I'ora del giorno nel display.
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Quando si accende il forno per la prima volta, si pud notare del fumo. Non vi € bisogno di preoccuparsi; aspettare
solo che il fumo si diradi prima di utilizzare il forno.

La cavita del forno & illuminata da una o pit lampadine, che di norma si accendono quando si avvia una funzione
di cottura.

La ventola di raffreddamento ha il compito di dissipare il calore, evitando che il forno e I'ambiente circostante si
surriscaldino e proteggendo gli elettrodomestici della cucina dagli effetti delle alte temperature. Funziona durante
e dopo il ciclo di cottura in relazione alla temperatura interna del forno.

Quando la ventola di raffreddamento e in funzione, di solito genera un leggero ronzio. Si pud anche notare un
flusso d'aria calda proveniente dallo spazio tra lo sportello del forno e il pannello di controllo.

Quando si accende I'apparecchio per la prima volta, la prima cosa da fare e impostare I'ora.

Sul display appare "OFF". Premere "+" per regolare |'ora corrente. Attendere 5 secondi per la
conferma.

+
11l

Pulire il forno prima di utilizzarlo per la prima volta. Pulire le superfici esterne con un panno morbido e umido.
Lavare gli accessori e pulire I'interno del forno con una soluzione di acqua calda e detersivo per stoviglie. Impostare
il forno vuoto alla massima temperatura e lasciarlo acceso per circa un'ora per eliminare il caratteristico odore di
nuovo.

/
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4.USO DEL PRODOTTO

4.1. Funzionamento del prodotto

ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL FORNO
Per accendere il forno, ruotare la manopola delle funzioni (in senso orario/antiorario) e selezionare un programma.
Per spegnerlo, portare la manopola delle funzioni in posizione "0".

5 ON § OFF
\% Q \% Q
a %
]

(2]

(B3
88

]
(B3

IMPOSTARE IL PROGRAMMA DI COTTURA

C
8 Ruotare la manopola delle funzioni per selezionare il programma desiderato e la manopola di selezione della
g temperatura per impostare la temperatura.
m
o
X
o
8 IMPOSTARE IMPOSTARE
| 0
o v Q

i %

=

= ERFE 150
m = 200 180
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Accedere al menu principale premendo =:. Per navigare, toccare —: tante volte quanto necessario per accedere
alle seguenti impostazioni:

o

Questa funzione consente di bloccare lo schermo per evitare utilizzi indesiderati da parte di minori.

Per attivare il blocco dello schermo, premere una volta "Menu principale", quindi premere "+" per confermare
la funzione.

Per disattivare il blocco, premere "Menu principale", quindi premere

Permette di impostare |'ora.
Premere =: per accedere al menu principale. Toccare =: tante volte quanto necessario (x2) per selezionare
"Ora". Quindi utilizzare "+/-" per regolare il valore. Per confermare attendere 5 secondi o premere una volta il

menu principale =:.

perimpostazione predefinita il forno e in formato "24 h". Per passare al formato "12 h" tenere premuto
"+" per 5 secondi in modalita stand by. Ripetere il passaggio per tornare al formato "24 h".
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Permette di modificare il volume del tono di avviso.

Premere =: per accedere al menu principale. Toccare tante volte quanto necessario (x3) per selezionare "Volume
allarme". Sul display apparira "b-01". | numeri rappresentano il livello di intensita del suono, modificabile
utilizzando "+/-". Per confermare attendere 5 secondi o premere una volta il menu =:.

Permette di modificare la luminosita del tono del display del forno.

Premere =: per accedere al menu principale. Toccare tante volte quanto necessario (x4) per selezionare
"Luminosita del display". Sul display apparira "d-01". | numeri rappresentano il livello di intensita della luminosita,
modificabile utilizzando "+/-". Per confermare attendere 5 secondi o premere una volta il menu =:.
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Accedere al menu Timer premendo @ Per navigare, toccare @ tante volte quanto necessario per accedere alle
seguenti impostazioni:

&
Consente di preimpostare il tempo di cottura adatto alle pietanze cucinate.

ATTIVAZIONE: premere @ per accedere al menu Timer. Quindi utilizzare "+/-" per regolare il valore. Per
confermare attendere 5 secondi oppure premere "menu Timer".

Il conto alla rovescia inizia una volta impostato il timer. Durante la fase di cottura & possibile modificarne la durata
entrando nella modalita "Durata della cottura" e utilizzando "+/-". Al termine della durata, sul display appare "Fine".
Per interrompere la durata della cottura, tenere premuto il pulsante del timer @ per 3 secondi o reimpostare il
valore del timer utilizzando "-".

1. Suldisplay appare "Fine" e, se non viene annullato, viene emesso un tono di avviso per 30 secondi.
2. Premere il pulsante "Timer" @ per annullare il tono di avviso. Dal display scomparira "Fine" e al suo posto
verra visualizzata I'ora corrente.

Il forno & ora in modalita manuale; anche la funzione forno e il commutatore del termostato
devono essere spenti, altrimenti il forno continuera a riscaldarsi.

Il tono di avviso verra disattivato premendo qualsiasi pulsante diverso dal pulsante del timer @,
mentre sul display rimane la scritta "Fine" e il forno non & in funzione.
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Permette di utilizzare il forno come sveglia.

ATTIVAZIONE: premere @ per accedere al menu Timer. Toccare @ tante volte quanto necessario (x2) per
selezionare la funzione "Promemoria minuti". Quindi utilizzare "+/-" per regolare il valore. Per confermare
attendere 5 secondi oppure premere "menu Timer".

+
1]
P

|
SN

~ 1

I a

1. L'icona dell'allarme G’B lampeggia sul display e, se non viene annullato, viene emesso un segnale acustico
della durata di 30 secondi.

2. Premere un tasto qualsiasi per annullare il tono di allarme. Sul display verra visualizzata I'ora corrente. Il forno
continuera a funzionare finché la manopola sinistra non verra ruotata in posizione 0.

Per arrestare il promemoria minuti, tenere premuto il pulsante del timer @ per 3 secondi o reimpostare il valore

utilizzando

Quando il selettore delle funzioni di cottura del forno viene ruotato su una qualsiasi delle posizioni "ON", sul display
viene visualizzata l'icona m (Funzione di cottura ON).

Ogni volta che la temperatura del forno e inferiore a quella impostata, sul display viene visualizzata I'icona 8
(Termostato ON).
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per le funzioni che richiedono il preriscaldamento, assicurarsi che tutti gli accessori vengano rimossi
durante questa fase. Per il preriscaldamento, seguire le indicazioni della tabella sotto.
"SI" indica che il preriscaldamento & necessario, "NO" indica che non & consigliato e gli alimenti devono essere
inseriti a forno freddo.

La ventola fa circolare I'aria a temperatura ambiente
Scongelamento NO attorno al cibo congelato, consentendogli di scongelarsi
lentamente senza modificarne il contenuto proteico.

o
o

L3/L4 per il livello singolo
***Cottura L2+L5 per il livello doppio g IDEALE PER: torte, biscotti e pizze su uno o piu livelli.
multilivello L2+L4+L6 per il livello Ideale per cucinare cibi diversi.

triplo

IDEALE PER: pollo intero, tranci di pollo, verdure e
***Assistita con S asticceria su un unico livello utilizzando la
L2/L3/L4 Sl P L . -
ventola combinazione ventola con resistenze superiori e
inferiori.

|l

IDEALE PER: cuocere tranci di pollo, interi tagli di carne,
pesce o per gratinare. Fare scorrere il vassoio di
gocciolamento sotto il ripiano per raccogliere i succhi.
Girare gli alimenti a meta cottura, se necessario.

Questa funzione permette di risparmiare energia
ECO *ECO L3/L4 NO durante la cottura mantenendo il cibo umido e tenero.

NOTA: una volta selezionata questa funzione e
impostata la temperatura desiderata, attendere che il
preriscaldamento venga completato prima di regolare
di nuovo la temperatura.

IDEALE PER: crostate, quiche e pizze sottili utilizzando
ventola e riscaldamento inferiore.

Aiuta a cuocere la parte superiore con il calore irradiato
indirettamente.

Resistenza
Inferiore L3/L4 NO
Ventilata

|%

—_— IDEALE PER: torte, pane, biscotti, quiche su un unico
*Statico L2/13 s livello utilizzando sia il riscaldamento superiore che
inferiore.

IDEALE PER: grandi quantita di salsicce, bistecche e
crostini di pane.

NO L'intera area al di sotto del grill diventa calda. Utilizzare
con lo sportello chiuso. Girare gli alimenti a due terzi
della cottura (se necessario).

N DEALE PER: i i tipi di pi
? Pizza 23 g | A PER: tutti i tipi di pizza con o senza
preriscaldamento del forno.

*** Verificato in base allo standard EN 60350-1 ai fini della dichiarazione del consumo elettrico e della classe energetica.

&

L6 per cibi sottili, L4 per

k% H
Supergrill cibi piu spessi

**Utilizzare con lo sportello chiuso.

(***) A seconda del modello del forno.
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Prodotti da
forno dolci

Statico 170°C L3 20-30
Cottura o
multilivello 155°C Teglia profonda L4 30-40
Assistita con o
Dolcetti/Muffin ventola 140°¢ L 2535
Cotﬁura 150 °C Teglia + teglia L2415 35.45
multilivello profonda
Cottura 145°C Teglia +teglia |\, 4,16 40-50
multilivello profonda
Statico 160 °C L2 30-40
cottura | 454 ¢ Griglia metallica| L3 30-40
multilivello .
Pan di Spagna Assistita con + Tortiera
(26 cm @) ventola 150°C L2 20-30
Griglie
cottura | g ec metalliche + | L1414 40-50
multilivello .
Tortiera
Statico 150 °C L3 30-40
Cottura o
multilivello 150°C Teglia profonda L3 2535
Biscotti/Frollini Assistita con 130°C 4 15-25
ventola
Cot't'ura 140°C Teglia + teglia 12415 50-60
multilivello profonda
Statico 190 °C Teglia profonda L3 25-35
Bigns
'gne Cottura 170°C Teglia profonda |  L2+L5 35-45
multilivello
Yorkshire . o .
R Statico 200°C Teglia profonda L3 20-30
pudding
. Cottura o .
Meringhe " 90°C Teglia profonda L4 80-100
multilivello
Macaron Statico 150 °C Teglia profonda L3 15-20
Statico 170°C Griglia metallica L2 70-80
. + Tortiera
Torta di mele Assistita con Griglia metallica
150°C glla me L2 50-70
ventola + Tortiera
Tarte tatin Statico 170°C Griglia metallica L4 60-70
+ Tortiera
Resistenza Griglia metallica
crostate Inferiore 180 °C 8 . L3 30-40
. + Tortiera
Ventilata
. Vassoio piu
Soufflé al Statico 200°C profondo + 3 10-15
cioccolato X
stampi
. o Griglia metallica
Cheesecake Statico 150°C . L2 50-65
+ Tortiera
Statico 180 °C Teglia profonda L3 20-25
Croissant Cot.t.u ra 180 °C Teglia profonda L2+L5 25-35
. multilivello
surgelati Cottura
" 160 °C Teglia profonda | L2+L4+L6 30-40
multilivello
Strudel, Statico 200 °C Teglia profonda L3 30-45
congelato
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p Pane tostato Supergrill max. N Griglia metallica L6 8-10
foacr;i; Focaccia Statico 200 °C S Teglia profonda L3 25-35
Pane, intero Statico 200 °C S Teglia profonda L3 30-50
Griglia metallica
Statico 200 °C + stampo per LlolL2 30-50
Torte salate / N quiche
Quiche (26 cm @) Cottura Griglia metallica
L 180 °C + stampo per L1+L4 50-70
multilivello .
quiche
Soufflé al . o .
R Statico 200°C S Teglia profonda L3 20-30
formaggio
Focacce Griglia metallica
Lasagne, fresche Statico 200 °C S + pirofila da L3 30-45
salate e
R forno
sformati — "
Lasagne Griglia metallica
gne, Statico 180 °C S + pirofila da L3 35-50
congelate
forno
Cannelloni Griglia metallica
o Statico 200°C S + pirofila da L3 35-50
freschi
forno
Griglia metallica
Pasta al forno ECO 200°C N + pirofila da L4 25-35
forno
Pizza fﬁesca Statico 230°C S Teglia profonda L20oL3 15-25
(teglia)
. Pizza 230°C N Teglia profonda L2013 25-35
Pizza fresca Cottura Teglia + Teglia
(teglia) o 180 °C S 8 8 L2+L5 30-40
multilivello profonda
Pizza fresca Statico max. s Teglia L2olL3 8-15%
(tonda)
Pizza N Pizza max. N Teglia L2oL3 10-25
Pizza fresca Cottura Teglia + Teglia
(tonda) o 180°C S 8 8 L2+L5 30-40
multilivello profonda
Pizza 220°C S Griglia metallica L3 10-15
Pizza surgelata Cottura 200°C Griglie L2+L5 15-20
. multilivello metalliche
(crosta sottile) Cott S Griali
onura | 1go°c rg e L2+L4+L6 15-25
multilivello metalliche
Griglia metallica
Pollo intero ECO 220°C n | Posizionarela 13 50-70
teglia profonda
arrosto** (1-1,5
sull
ke) Assistita con
200 °C S Teglia profonda L2 45-60
ventola
Griglia metallica
Carnee ECO 220°C N Pos_monare la 14 30-50
pollame . teglia profonda
Cosce di pollo
sull
Assistita con | g0 s |Teglia profonda 13 30-50
ventola
Griglia metallica
Anatra arrosto** ECO 220°C N | Posizionarela 13 50-70

teglia profonda
su Ll
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Griglia metallica
. 1 ECO 220°C N + pirofila da L3 50-70
Tacchino
o forno
arrosto —
1 Assistita con | o s |Teglia profonda 2 45-60
ventola
Costolette di Griglia metallica
maiale (1000- 1 Statico 200 °C S + pirofila da L3 80-100
1200g) forno
Carne e . ‘ : Posionarel
pollame Salsicce 1 Supergrill 230°C N teglia profonda L4 30-40
sull
A"°S(tgo‘;';;a”z° 1 Statico 220°C s Teglia 13 20-40
Polpettone 1 Statico 180°C s Teglia 13 40-50
(1000-1500 g)
1 ECO 220°C N Teglia profonda L4 55-75
Pollo arrosto con —
patate 1 Assistita con |, .0 S |Teglia profonda| L2013 50-60
ventola
Pesce alla griglia 1 Supergrill 220°C N Griglia metallica L4 15-30
Bastoncini di 1 Statico 200°C S |Teglia profonda 13 20-25
Pesce e pesce congelati
frutti di Filetto di pesce 1 Statico 170°C S Teglia profonda L3 10-25
mare Griglia metallica
Pesce al forno 1 ECO 200°C N Posizionare la L4 20-30
teglia su L1
Griglia metallica
Gratin di verdure 1 ECO 200°C N + pirofila da L4 25-35
forno
Patatine fritte Cottura
surgelate (300- 1 " 200 °C S Teglia profonda L4 25-35
500g) multilivello
Verdure Griglia metallica
Gratin di patate 1 ECO 200 °C N + pirofila da L4 25-35
forno
1 Statico 200 °C S Teglia profonda L4 50-60
Patate arrosto 1 Assistita con 180 °C s Teglia profonda 4 20-30
ventola
Teglia profonda
+ (Griglia
Menu Tranci qi pollo + Cottura metéllica + 50-60
completo torta di mele + 3 multilivello 180 °C N tortiera) + L1+L3+L5 45-55
pasta al forno (Griglia 35-45
metallica +
pirofila)

| tempi di cottura possono variare a seconda della ricetta e degli ingredienti del consumatore.
*se e richiesto il preriscaldamento

**Girare gli alimenti a meta cottura, se necessario.

*** a seconda del modello di forno

Per cuocere torte, quiche e altre ricette che richiedono uno stampo o un contenitore su 2 livelli,
posizionare in modo sfalsato: |a teglia superiore sul lato sinistro e la teglia inferiore sul lato destro.
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La pulizia regolare puo prolungare la durata dell'elettrodomestico. Attendere che il forno si raffreddi prima di

effettuare la pulizia manuale.

®  Dopo ogni utilizzo, pulire il forno per tenerlo sempre perfettamente pulito.

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

®  Per evitare che nel forno si accumuli sporco in eccesso con conseguente emissione di forte odore di fumo, si
consiglia di non utilizzare il forno a temperature molto alte. E consigliabile aumentare il tempo di cottura e
ridurre lievemente la temperatura.

® OQltre agli accessori forniti con il forno, si consiglia di utilizzare piatti e stampi da forno resistenti ad altissime
temperature.

000

000

La funzione di pulizia Aquactiva e progettata per affrontare facilmente lo sporco leggero e fornire una soluzione
rapida ed ecologica per pulire la cavita del forno utilizzando la potenza del vapore.

1. Versare 150 ml di acqua con una gocua di deterswo liquido per piatti nella goffratura del fondo del forno.

2. Ruotare la manopola delle funzioni su ooo/¢+ e la manopola della temperatura su "100 °C". Questa funzione
deve essere attiva per 20 minuti.

3. Altermine del processo di pulizia, lasciare raffreddare il forno.

4. Una volta raffreddato I'elettrodomestico, pulire le superfici interne del forno con un panno.

Assicurarsi che I'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo. Prestare attenzione a tutte
le superfici calde per evitare il rischio di ustioni. Utilizzare acqua distillata o potabile. Passare un panno sul
vano cottura e lasciare asciugare completamente per evitare eventuali fenomeni di corrosione.

4

| pannelli catalitici rivestono la cavita del forno e garantiscono il lusso di non dover mai fare i conti con un forno sporco.

| pannelli sono rivestiti con uno smalto specializzato che vanta una struttura microporosa, in grado di assorbire il
grasso dagli schizzi.

Attraverso una reazione chimica catalitica, i pannelli convertono efficacemente il grasso assorbito in elementi
gassosi quando esposti ad alte temperature.

Raccomandazione: Considerare la possibilita di sostituire i pannelli catalitici dopo circa tre anni di utilizzo,
soprattutto se si utilizza il forno per due o tre cicli di cottura a settimana. In questo modo & possibile garantire
prestazioni e pulizia ottimali.
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1. Aprire lo sportello a 90°, quindi ruotare le
linguette di bloccaggio della cerniera verso| /=
I'esterno del forno.

2. Posizionare lo sportello a 45°. Premere contemporaneamente i due pulsanti
posti su entrambi i lati delle spalle laterali dello sportello e tirare verso di sé
per rimuovere la copertura dello sportello superiore dei vetri.

3. Rimuovere con molta attenzione il vetro del forno, iniziando da quello interno.
Durante la procedura, sorreggere saldamente il vetro con entrambe le mani e
posizionarlo su una superficie piana imbottita (ad esempio su un tessuto).

4. Il vetro esterno non é rimovibile.

5. Pulire il vetro utilizzando un panno morbido e prodotti detergenti idonei.
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6. Inserire i pannelli in vetro, assicurandosi che I'etichetta "LOW-E/PYRQO" sia
correttamente leggibile e posizionata sul lato inferiore sinistro dello sportello, [ [ oo
vicino alla cerniera laterale sinistra. In questo modo I'etichetta stampata sul / 4
primo vetro rimarra all'interno dello sportello. OPPURE /

7. Reinserire la copertura dello sportello dei vetri superiori spingendola verso
I'interno fino a udire uno scatto dai due pulsanti laterali.

8. Riportare quindi lo sportello a 90° e ruotare le
linguette di bloccaggio della cerniera verso| [
I'interno del forno.

Assicurarsi di pulire accuratamente gli accessori dopo ogni utilizzo e di asciugarli con un asciugamano. In caso di
residui persistenti, valutare I'ipotesi di immergere gli accessori in una miscela di acqua e sapone per circa 30 minuti
prima di effettuare un secondo lavaggio.

1. Rimuovere le griglie laterali tirandole nella direzione delle frecce.

2. Per pulire le griglie laterali, metterle in lavastoviglie o utilizzare una spugna bagnata, assicurandosi di
asciugarle dopo.

3. Dopoil processo di pulizia, installare le griglie laterali in ordine inverso.
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VIZINNd 3 V4N

6.4. Manutenzione

SOSTITUZIONE DEI COMPONENTI

Sostituzione della lampadina in alto:
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.
2. Smontare il coperchio di vetro, svitare la lampadina e sostituirla con una lampadina nuova dello stesso tipo.
3. Dopo la sostituzione della lampadina, rimontare il coperchio di vetro.

Passo 1

Passo 5

Questo prodotto contiene una o pili sorgenti luminose con efficienza energetica di classe G (lampada)
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Se durante I'utilizzo del forno si verifica un errore, sul display verra visualizzato il codice "ER" seguito da due cifre,
che identificheranno il tipo di errore.

Procedere spegnendo il forno e scollegandolo, attendere qualche minuto, quindi ricollegarlo.

Se I'errore non si ripresenta, & possibile riprendere a utilizzare il forno. In caso contrario, chiamare I'assistenza
clienti e comunicare il codice (ERXX) visualizzato sul display.

Errore

[/ g

I| A
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Sull'elettrodomestico & riportato il simbolo di conformita alla direttiva europea 2012/19/UE relativa allo
smaltimento di rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche. | rifiuti di apparecchiature elettriche ed
elettroniche contengono sostanze inquinanti per I'ambiente e componenti basilari riutilizzabili.
E fondamentale che i rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche siano sottoposti a
trattamenti specifici per rimuovere e smaltire correttamente i materiali inquinanti e
recuperare tutti i materiali riciclabili.
Osservando alcune regole basilari, tutti possono contribuire a evitare danni ambientali
causati dai rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche:
- Irifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche non devono essere gestiti come rifiuti
domestici;
- | rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche devono essere conferiti in aree di
raccolta dedicate gestite a livello municipale o da una societa registrata.

— In molti paesi potrebbe essere disponibile il prelievo a domicilio per i rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche di grandi dimensioni. Quando si acquista un nuovo elettrodomestico,
quello vecchio puo essere restituito al rivenditore che e tenuto ad accettarlo gratuitamente,
purché sia di tipo equivalente e abbia le stesse funzioni di quello acquistato.

Se possibile, evitare di preriscaldare il forno e tentare di usarlo sempre pieno.

Aprire lo sportello del forno il meno possibile per evitare la dispersione di calore. Per ottenere un significativo
risparmio energetico, spegnere il forno 5-10 minuti prima della fine del tempo di cottura e utilizzare il calore
residuo che il forno continua a produrre.

Mantenere le guarnizioni pulite e in ordine per evitare la dispersione del calore all'esterno della cavita. In caso di
contratto dell'utenza elettrica a tariffa oraria, il programma di "cottura ritardata" garantisce un maggior risparmio
di energia, spostando I'inizio del processo di cottura in un orario a tariffa ridotta.
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Cavo di alimentazione 1100

Cavo di alimentazione 1100
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IT Se il mobile e dotato di fondo posteriore, praticare
un'apertura per il cavo di alimentazione.

mm
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Obrigado por ter escolhido o nosso produto. Para garantir a sua seguranca e
obter os melhores resultados, leia atentamente este manual, incluindo as
instrucdes de seguranca, e guarde-o para consulta futura.

Antes de instalar o forno, anote o nimero de série, que pode ser necessario
para reparacoes. Verifique se houve danos durante o transporte e consulte
um técnico se nao tiver a certeza antes de o utilizar. Mantenha os materiais
de embalagem longe do alcance das criancas.

As caracteristicas e os acessdrios do forno podem variar consoante
o modelo que adquiriu.



2.1
2.2.
2.3.

3.1.
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.
4.2.1.

5.1.

6.1.
6.2.
6.2.1.
6.2.2.
6.3.
6.4.

Vista geral do produto
Acessérios

Painel de controlo

Informagdes para comegar
Primeira utilizagao

Limpeza preliminar

Como funciona o produto
FungGes de confegdo

FungGes padrdo

Tabela de cozedura geral

Recomendacgdes gerais

Limpeza do forno

Interior do forno: fungdes de limpeza

Exterior do forno: remogao e limpeza da porta de vidro
Limpeza dos acessorios

Manutengdo



Nao utilize um dispositivo de limpeza a vapor para operagdes de limpeza.
Durante a utilizagdo, o aparelho fica quente. Proceda com cuidado para
evitar tocar nas resisténcias dentro do forno.

Sé utilize o forno para o fim a que se destina, ou seja, para cozinhar
alimentos: qualquer outra utilizagao, por exemplo como fonte de calor,
é considerada inadequada e, por conseguinte, perigosa. O fabricante
ndao pode ser responsabilizado por quaisquer danos que resultem de
utilizacao improdpria, incorreta ou nao razoavel.

Este aparelho pode ser utilizado por criangas de idade igual ou superior
a 8 anos e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou falta de experiéncia e conhecimento, caso Ihes tenha sido
fornecida supervisao ou instrucdes relativas a utilizacdo do aparelho de
forma segura e desde que compreendam os perigos envolvidos. As
criancas ndo devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencao
ndo deve ser realizada por criangas sem supervisao.

Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou
falta de experiéncia e conhecimento, exceto se estiverem sob
supervisdo ou instrucdo referente a utilizacdo do aparelho por uma
pessoa responsavel pela sua segurancga.

As criancas devem ser supervisionadas para garantir que ndo brincam
com o aparelho.

o aparelho e suas pecas acessiveis ficam quentes durante a
utilizacdo. Deve ter-se o cuidado de evitar tocar nas resisténcias. As
criancas com menos de 8 anos de idade devem ser mantidas afastadas,
exceto se forem permanentemente vigiadas.

As pecas acessiveis podem ficar quentes durante a utilizacao.
As criangas pequenas devem ser mantidas afastadas.
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O forno pode ser montado num local alto numa coluna ou sob uma
bancada.

Antes de o fixar, deve assegurar uma boa ventilacdo no espaco do forno
para proporcionar a circulacdo adequada de ar fresco necessdria para a
refrigeracdo e protecdo das pecas internas. Efetue as aberturas
indicadas nas ilustracdes em funcdo do tipo de ligacdo. Fixe sempre o
forno aos armdrios com os parafusos fornecidos com o aparelho.

N3o é necessaria qualquer operacdo/definicdo adicional de forma a
operar o aparelho nas frequéncias indicadas.

Este aparelho ndo pode ser instalado atrds de uma porta decorativa de
forma a evitar sobreaguecimento.

Durante a instalacdo, o forno deve ser desligado da rede de alimentacao
elétrica.

Se for necessdria assisténcia do fabricante para corrigir avarias que
decorram de uma instalacdo incorreta, esta assisténcia ndo estd
abrangida pela garantia. Devem ser seguidas as instrugdes de instalacao
para pessoal profissionalmente qualificado.

Uma instalacao incorreta pode prejudicar ou ferir pessoas, animais ou
danificar objetos materiais. O fabricante ndo pode ser considerado
responsavel por tais danos ou lesdes.

A instalacdo deve ser efetuada por um técnico qualificado que deve
conhecer e respeitar as leis em vigor no pais de instalacdo e as
instrucdes do fabricante.

Depois de desembalar o aparelho, verifigue sempre se ndo estd
danificado. Em caso de problema, contacte o servigo de apoio ao cliente
antes de o instalar e ndo o ligue a rede elétrica.

Retire o material de embalagem antes de colocar o aparelho em
funcionamento.

Durante a instalacdo, ndo use a pega da porta do forno para levantar e
deslocar o forno.

O armario de instalacdo e os adjacentes devem resistir a temperaturas
de 95°C

Recomenda-se a utilizacdo de luvas de protecdo durante a instalacdo
para evitar ferimentos por corte.

PT 4



Ndo instale o produto em ambientes abertos expostos a agentes
atmosféricos.

Este aparelho foi concebido para ser utilizado a uma altitude inferior
a 2000 m.

Remover as peliculas de protecdo e os autocolantes publicitarios da
superficie frontal do forno antes da primeira utilizacado.

A tomada deve ser adequada para a carga indicada na etiqueta e deve
ter o contacto com a terra ligado e em funcionamento. O condutor de
terra tem uma cor amarelo-verde. Esta operacdo deve ser efetuada por
um profissional devidamente qualificado.
A ligacdo a fonte de alimentacdo pode ser feita por ficha ou por
cablagem fixa, colocando entre o aparelho e a fonte de alimentacdo um
disjuntor omnipolar, com separagao de contactos conforme aos
requisitos para a categoria de sobretensdo lll, que possa suportar a
carga maxima ligada e que esteja em conformidade com a legislacdo em
vigor. Em caso de incompatibilidade entre a tomada e a ficha do
aparelho, solicite a um eletricista qualificado que substitua a tomada
por outra de tipo adequado. A ficha e a tomada tém de estar em
conformidade com as normas atuais do pais de instalacao.
O cabo de terra amarelo-verde n3ao deve ser interrompido pelo
disjuntor. A tomada ou o disjuntor omnipolar utilizados para a ligacao
devem estar facilmente acessiveis quando o aparelho é instalado.
Se o cabo de alimentacao estiver danificado, tem de ser substituido pelo
fabricante, pelo agente de servico ou por pessoas igualmente
qualificadas de forma a evitar o perigo.
Para quaisquer reparagbes, consulte apenas o Departamento de
Assisténcia ao Cliente e solicite pecas sobressalentes originais.
Desligue o aparelho da alimentacdo elétrica antes de realizar qualquer
trabalho ou manutencao.

certifique-se de que o aparelho esta desligado antes de
substituir a lampada, para evitar a possibilidade de choques elétricos.
O forno deve ser desligado antes de se retirar as partes amoviveis. Apds
a limpeza, volte a monta-las de acordo com as instrucdes.
A utilizacdo de qualquer aparelho elétrico implica a observacdao de
algumas regras fundamentais:
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- ndo puxe o cabo de alimentagdo para desligar o aparelho da fonte de
alimentagao;
- ndo toque no aparelho com maos ou pés molhados;
- em geral, ndo se recomenda a utilizacdo de adaptadores, tomadas
multiplas e cabos de extensao;
- no caso de avaria e/ou funcionamento incorreto, desligue o aparelho
e ndo efetue qualquer intervencdo no mesmo.

uma vez que o forno pode necessitar de trabalho de
manutencdo, recomenda-se que tenha outra tomada de parede
disponivel de forma que o forno possa ser ligado a mesma se for
removido do espaco em que esta instalado.
Qualquer reparacdo, instalacdo ou manutencdo ndo efetuada
corretamente pode por seriamente em perigo o utilizador.
A empresa fabricante declara que ndo assume qualquer
responsabilidade por danos diretos ou indiretos causados por trabalhos
de instalagdo, manutencdo ou reparacgao incorretos. Além disso, ndo é
responsavel por danos causados pela auséncia ou interrup¢ao do
sistema de ligacdo a terra (por exemplo, choque elétrico).

A fim de evitar perigo devido a reposi¢do inadvertida da
protecdo térmica, este aparelho ndao deve ser alimentado por um
dispositivo de comutagao externo, como um temporizador, ou ligado a
um circuito que seja ligado e desligado regularmente pelo servico.

O aparelho nao foi concebido para ser ativado por um temporizador
externo ou por um sistema de controlo remoto separado.

O tabuleiro de forno recolhe os residuos que gotejam durante a cozedura.
Quando colocar o tabuleiro Airfry ou a grelha nos suportes laterais,
certifique-se de que a parte lateral mais baixa (entre o batente e a
extremidade) esta virada para o interior do forno. Se a grelha tiver uma
barra metélica decorativa, posicione-a voltada para o exterior do forno
para que o logdtipo da marca seja visivel e legivel. Para o
posicionamento correto, consulte também a imagem na secgdo
Acessorios deste manual do utilizador.

N3o use produtos de limpeza abrasivos ou raspadores afiados de metal
para limpar o vidro da porta do forno, uma vez que podem arranhar a
superficie, o que pode fazer estalar o vidro.
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Utilize apenas a sonda de temperatura recomendada para este forno.
Durante a cozedura, pode ocorrer condensagdao de humidade dentro da
cavidade do forno ou no vidro da porta. Esta situacdo é normal. Para
reduzir este efeito, aguarde 10 a 15 minutos, depois de ligar o forno,
antes de colocar alimentos no interior. Em qualquer caso, a condensacdo
desaparece quando o forno atingir a temperatura de cozimento.
Cozinhe os legumes num recipiente com tampa em vez de ser num
tabuleiro aberto.

Evite deixar a comida dentro do forno depois da cozedura durante mais
de 15/20 minutos.

Uma falha de alimentacdo prolongada durante uma fase de cozedura
em curso pode provocar uma avaria do monitor. Neste caso contacte a
assisténcia ao cliente.

N3o forre as paredes do forno com pelicula de aluminio nem
com protecdes descartaveis disponiveis em lojas. Folha de aluminio ou
outra protecdo, em contacto direto com esmalte quente, apresenta o
risco de derreter e deteriorar o esmalte do interior.

Nunca remova o vedante da porta do forno.

Ndo encha o fundo do forno com agua durante a
cozedura ou quando o forno esta quente.
Para um uso correto do forno, é aconselhavel ndo colocar o alimento
em contato direto com os suportes e os tabuleiros, mas usar papel de
forno e/ou recipientes especiais.
Lave todos os acessérios antes da primeira utilizagdo com uma solugao
de agua quente e detergente para a loica.

PT7



Painel de controlo

PosicGes de prateleira

(grelha de arame lateral, se incluida)
Grades metalicas

Tabuleiro

Tampa do ventilador

Porta do forno

Grades de arame laterais

(se presentes: apenas para cavidade plana)
8. Numero de série e codigo QR

[

Noos~ow

Escreva aqui o seu nimero de série para referéncia futura.

Localizadas em ambos os lados do forno, os suportes
laterais foram concebidas para colocar o tabuleiro de
forno e as grades durante a cozedura.

Uma grelha metdlica num forno é uma prateleira amovivel
e ajustavel que suporta utensilios de cozinha, garantindo
uma cozedura uniforme e facilitando a limpeza. Pode ser
utilizada para pousar pratos e frigideiras a diferentes alturas
para vdrias necessidades culinarias.

Um tabuleiro de forno é ideal para obter um dourado
uniforme no fundo, tornando-o perfeito para biscoitos e
bolos devido ao seu design raso e plano. Além disso, a sua
colocagdo sob uma grelha de cozedura pode ajudar a
recolher pingos e evitar sujidade no forno.

O tabuleiro mais fundo é ideal para receitas com
liquidos ou em camadas, como travessas de forno ou
assados. A sua profundidade foi especificamente
concebida para garantir a consisténcia desejada dos
alimentos nele preparados.
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(apenas se presentes*)

As calhas telescopicas para fornos sdo prateleiras que
podem ser estendidas, facilitando a colocagdo ou
remog¢do de artigos, sem necessidade de alcangar o
interior de um forno quente. Melhoram a seguranca, a
estabilidade e podem ser ajustadas para diferentes
posicBes de nivel.

(apenas se presente*)

As dobradigas de fecho e abertura suaves controlam o
movimento da porta, assegurando um movimento
suave e evitando bater.

(apenas se presente*)

A forma cbncava permite uma correta circulagdo da
humidade gerada na cozedura, mantendo a taxa de
humidade dos alimentos elevada. Consoante a
quantidade de 4gua introduzida no tabuleiro, obtém-se
uma cozedura mais seca ou mais "humida".

(apenas se presente*)

O tabuleiro Airfry garante que o ar quente chega aos
alimentos de forma uniforme e tridimensional, o que
resulta num exterior mais estaladico, mantendo a
maciez no interior. Opcionalmente, pode ser colocado
um tabuleiro em L1 para recolher sucos ou migalhas.

A forma convexa é adequada para grelhar no forno a
alta temperatura (220°) permitindo um resultado de
churrasco mesmo em casa com pouco fumo gragas a
acdo de drenagem das gorduras no fundo do tabuleiro.
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As fungdes e a classificagdo das funges podem ser alteradas consoante o modelo.

1. Botdo de selegdo de fungdes

2. Menu principal

3. Temporizador

4. Visor LED

5. Botdo mais (+)

6. Botdo menos (-)

7. Botdo do seletor de temperatura

O ecra tem 3 fungdes principais:

Prima uma vez para ativar o blogqueio para criangas, duas vezes para
aceder a hora do dia, trés vezes para o volume do alarme e quatro
vezes para o modo de ajuste da luminosidade.

©

Prima uma vez para a duragdo da cozedura, duas vezes para o
contador de minutos

Prima estes botdes para aumentar/diminuir os valores ou para
ativar/desativar uma fung¢do nos modos de ajuste.

Mantenha premido + durante 5 segundos para ativar a Hora do dia
no ecra.
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Quando se liga o forno pela primeira vez, pode notar-se algum fumo. N3o se preocupe, espere que o fumo se
dissipe antes de utilizar o forno.

O forno é iluminada por uma ou mais lampadas, normalmente ativadas sempre que se inicia uma fungdo de
cozedura.

A ventoinha de refrigeracdo é responsavel pela dissipacdo do calor, impedindo que o forno e as suas imediagdes
figuem demasiado quentes e protegendo os aparelhos de cozinha dos efeitos das altas temperaturas. Funciona
durante e apds o ciclo de cozedura em fungdo da temperatura interna do forno.

Quando a ventoinha de refrigeragdo esta a funcionar, gera normalmente um zumbido suave ou um zumbido. O
utilizador pode também notar um fluxo de ar quente que emana do espago entre a porta do forno e o painel de
controlo.

Quando o aparelho é ligado pela primeira vez, o primeiro passo é definir a hora do dia.

O visor apresenta a indicagdo "OFF". Prima "+" para ajustar a hora atual. Aguarde 5 segundos
pela confirmagdo.

+
{l]

Limpe o forno antes de utilizar pela primeira vez. Limpe as superficies externas com um pano macio himido. Lave
todos os acessorios e limpe dentro do forno com uma solugdo de dgua quente e liquido de lavagem. Defina o forno
vazio para a temperatura maxima e deixe ligado durante cerca de 1 hora, isto ird remover quaisquer cheiros
residuais decorrentes do facto de ser novo.

/
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4.FUNCIONAMENTO DO PRODUTO

4.1. COMO FUNCIONA O PRODUTO

LIGAR/DESLIGAR O FORNO
Para ligar o forno, rode o botdo de fungdo (para a direita/para a esquerda) e selecione um programa. Para o
desligar, coloque o botdo de fungdo na posigdo "0".

LIGADO DESUGAFI)O
v C oy || v o

[j 20 D %5
c (i Ed)

DEFINIR O PROGRAMA DE COZEDURA
Rode o botdo de fungdo para selecionar o programa desejado e rode o botdo de sele¢do da temperatura para
definir a temperatura.
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Aceda ao menu principal premindo =:. Para navegar para tocar —: tantas vezes quantas forem necessarias para
introduzir as seguintes definigdes:

o

Esta fungdo permite-lhe bloquear o ecra para evitar qualquer utilizagdo indesejada por menores.
Para ativar o bloqueio do ecrd, prima uma vez "Menu principal" e, em seguida, prima "+" para confirmar a fun¢do.
Para desativar o bloqueio, prima "Menu principal” e, em seguida, prima "-".

Permite alterar a hora do dia.

Prima =: para aceder ao menu principal. Toque em =: tantas vezes (x2) quantas as necessarias para selecionar
"Hora do dia". Em seguida, utilize "+/-" para regular o valor. Para confirmar, aguarde 5 segundos ou prima uma vez
0 menu principal =:.

o forno esta predefinido para o modo "24h". Para mudar para o modo "12h", mantenha premido "+"
durante 5 segundos em standby. Faga o mesmo para voltar ao modo "24h".
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Permite alterar o volume do som de aviso.

Prima =: para aceder ao menu principal. Toque tantas vezes (x3) quantas as necessarias para selecionar "Volume
do alarme". No ecrd, aparece "b-01". Os nimeros representam o nivel de intensidade do som, editavel utilizando
"+/-". Para confirmar, aguarde 5 segundos ou prima uma vez o menu =:.

+
1l}

Permite alterar o brilho do tom do ecrd do forno.

Prima =: para aceder ao menu principal. Toque tantas vezes (x4) quantas as necessarias para selecionar "Brilho
do visor". No ecrd, aparece "d-01". Os nimeros representam o nivel de intensidade de brilho, editavel utilizando
“+/-”. Para confirmar, aguarde 5 segundos ou prima uma vez o menu =:.

PT 14



Aceda ao menu Temporizador premindo @ Para navegar para tocar @ tantas vezes quantas forem necessarias
para introduzir as seguintes defini¢Ges:

&
&
Permite pré-ajustar o tempo de cozedura necessério para a receita escolhida.

ATIVAGAO: prima @ para entrar no menu Temporizador. Em seguida, utilize "+/-" para regular o valor. Para
confirmar, aguarde 5 segundos ou prima "Menu temporizador".

A contagem decrescente comega quando o temporizador é definido. Durante a fase de cozedura, é possivel alterar
ovalor da duragdo entrando no modo "Duragdo da cozedura" e utilizando "+/-". Quando a duracio tiver terminado,
o visor indica "Fim".

Para interromper a duragdo da cozedura, mantenha premido o botdo Temporizador @ durante 3 segundos ou
reponha o valor do temporizador utilizando "-".

1. Aparece "Fim" no visor e, se ndo for cancelado, é emitido um sinal sonoro de aviso durante 30 segundos.
2. Prima o botdo "Temporizador" @ para cancelar o som de aviso. A indicagdo "Fim" desaparece do visor e é
apresentada a hora atual do dia.

O forno estd agora no modo manual, a fungdo do forno e o comutador do termdstato também devem
ser desligados, caso contrario, o forno continuara a aquecer.

O som de aviso sera silenciado por qualquer pressdo de botdo que ndo seja o botdo Timer @, com
"End" (Fim) a permanecer no visor e o forno a ficar inoperacional.
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Permite utilizar o forno como despertador.

ATIVACAO: prima @ para entrar no menu Temporizador. Toque em @ tantas vezes (x2) quantas as necessarias
para selecionar "Contador de minutos". Em seguida, utilize "+/-" para regular o valor. Para confirmar, aguarde 5
segundos ou prima "Menu temporizador".

+
1]
P

|
SN

~ 1

I a

1. O icone Alarme G’B pisca no ecrd e é emitido um sinal sonoro com duragdo de 30 segundos se ndo for
cancelado.

2. Prima qualquer tecla para cancelar o som do alarme. A hora atual do dia é apresentada no visor. O forno
continuard a funcionar até que o botdo esquerdo seja rodado para a posigdo 0.

Para parar o contador de minutos, mantenha premido o botdo do temporizador @ durante 3 segundos ou
reponha o valor utilizando "-".

Quando o seletor de fungdes de cozedura do forno é colocado em qualquer uma das posigdes "ON", o icone @

(Cooking Function ON) aparece no visor.

Sempre que a temperatura do forno for inferior a temperatura definida, o icone 8 (Termostato LIG.) aparece no ecra.
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para as fungBes que requerem um pré-aquecimento, assegurar que todos os acessorios sdo retirados
durante esta fase. Seguir as instruges do quadro abaixo no que respeita ao pré-aquecimento.
"YES" significa que é necessario pré-aquecer; "NO" significa que ndo é sugerido o pré-aquecimento e que os
alimentos devem ser introduzidos com o forno frio.

%

Descongelar

A ventoinha faz circular o ar a temperatura ambiente a
volta dos alimentos congelados, permitindo que estes
descongelem lentamente sem alterar o teor proteico
dos alimentos.

**E*Multinivel

L3/L4 para nivel Gnico
L2+L5 para nivel duplo
L2+L4+L6 para nivel
triplo

SIM

IDEAL PARA: bolos, biscoitos e pizzas em um ou mais
niveis.
Ideal para cozinhar diferentes alimentos.

|l

%* %k *com
ventilagdo

L2/L3/L4

SIM

IDEAL PARA: frango inteiro, pedagos de frango, legumes
e pastelaria num sé nivel, utilizando a combinagdo do
ventilador com os elementos de aquecimento superior
e inferior.

ECO

*ECO

L3/L4

IDEAL PARA: cozinhar pedagos de frango, pedagos
inteiros de carne, peixe ou gratinar. Faga deslizar a
bandeja por baixo da prateleira para recolher os sucos.
Volte os alimentos a meio da cozedura se necessario.
Esta fungdo permite poupar energia durante a
cozedura, mantendo os alimentos himidos e tenros.

NOTA: Uma vez definida a temperatura desejada, o
ajuste da temperatura ndo deve ser diminuido nesta
fungdo até que o pré-aquecimento esteja concluido.

|%

Aquecimento
inferior +
ventilador

L3/L4

IDEAL PARA: tartes, quiches e pizzas finas utilizando a
ventoinha e o aguecimento inferior.

ajuda a cozinhar a parte superior com calor irradiado
indiretamente.

*Estatico

L2/L3

SIM

IDEAL PARA: bolos, paes, biscoitos, quiches em um nivel
utilizando tanto o aquecimento superior como o
inferior.

&

**Supergrill

L6 para alimentos finos
L4 para alimentos mais
espessos

IDEAL PARA: grandes quantidades de salsichas, bifes e
pdo torrado.

Toda a area abaixo do elemento do grelhador fica
quente. Utilize com a porta fechada. Vire os alimentos
a dois tergos do tempo de cozedura (Se necessario).

Pizza

L2/L3

SIM

IDEAL PARA: todo o tipo de pizzas com ou sem pré-
aquecer o forno.

* Testado de acordo com o EN 60350-1 para efeitos de declaragdo de consumo de energia e classe de energia.
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Padaria
Doce

Estatico 170°C Tabulei . L3 20-30
Multinivel | 155°C e L4 30-40
Com ventilagdo | 140°C L4 25-35
Pequenos bolos / Multinivel 150°C Tabuleiros + L2+L5 35-45
profundos
Queques -
Profundidade +
Multinivel | 145°C cozedurat |15, 4416 40-50
tabuleiros de
cozedura
Estético 160°C Grelha metdlica L2 30-40
Multinivel 160°C + Forma para L3 30-40
. , Com ventilagdo | 150°C bolos L2 20-30
Pdodeld
Grelhas
(26 cm @) metdlicas +
Multinivel 150°C L1+L4 40-50
Forma para
bolos
Estético 150°C Tabuleiro mais L3 30-40
Biscoitos/Bolac Multinivel 150°C fundo L3 25-35
has Com ventilagdo | 130°C L4 15-25
Multinivel | 140°C Tabuleiros + |, 5 50-60
profundos
Estético 190°C Tabuleiromais | 5 2535
fundo
Choquettes Tabuleiro mais
Multinivel 170°C L2+L5 35-45
fundo
Pudim Fie Estatico 200°C Tabuleiro mais 3 20-30
Yorkshire fundo
Merengues Multinivel 90°C Tabuleiro mais L4 80-100
fundo
Macaron Estético 150°C Tabuleiromais | 5 15-20
fundo
Grelha metalica
Estatico 170°C + Forma para L2 70-80
bolos
T <
arte de mac3 Grelha metdlica
Com ventilagdo | 150°C + Forma para L2 50-70
bolos
Grelha metalica
Tarte tatin Estatico 170°C + Forma para L4 60-70
bolos
Aquecimento Grelha metalica
Tortas inferior + 180°C + Forma para L3 30-40
ventilador bolos
Suflé de Estatico 200°C Tabuleiro mais 3 10-15
chocolate fundo + formas
Grelha metdlica
Cheesecake Estatico 150°C + Forma para L2 50-65
bolos
- . Tabuleiro mais
Estatico 180°C L3 20-25
fundo
Croissants Multinivel | 180°C Tabuleiro mais |, g 25-35
congelados fundo
Multinivel | 160°C Tabuleiro mais | 514416 30-40
fundo
Strudel, Estatico 200°C Tabuleiro mais 3 3045
congelado fundo
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Pdes e Pdo
de forma

P3o torrado

Supergrill

Grade metalica

L6

8-10

Focaccia

Estético

200°C

Tabuleiro mais
fundo

L3

25-35

P3o, integral

Estético

200°C

Tabuleiro mais
fundo

L3

30-50

Tartes
salgadas e
travessas
de forno

Bolos salgados /
Quiches (26 cm
?)

Estético

200°C

Multinivel

180°C

Grelha metdlica
+ forma para
quiche

L1oulL2

30-50

Grelha metdlica
+forma para
quiche

L1+L4

50-70

Suflé de queijo

Estético

200°C

Tabuleiro mais
fundo

L3

20-30

Lasanha, fresca

Estético

200°C

Grelha metdlica
+ prato de
forno

L3

30-45

Lasanha,
congelada

Estético

180°C

Grelha metdlica
+ prato de
forno

L3

35-50

Canelones,
frescos

Estdtico

200°C

Grelha metalica
+ prato de
forno

L3

35-50

Massa no forno

ECO

200°C

Grelha metdlica
+ prato de
forno

L4

25-35

Pizza

Pizza, fresca
(Tabuleiro)

Estético

230°C

Tabuleiro mais
fundo

L2 ou L3

15-25

Pizza, fresca
(Tabuleiro)

Pizza

230°C

Tabuleiro mais
fundo

L2oulL3

25-35

Multinivel

180°C

Tabuleiros
fundos +
Tabuleiros

L2+L5

30-40

Pizza, fresca
(Redonda)

Estatico

Tabuleiro de
forno

L2oul3

Pizza, fresca
(Redonda)

Pizza

Tabuleiro de
forno

L2oulL3

Multinivel

180°C

Tabuleiros
fundos +
Tabuleiros

L2+L5

30-40

Pizza, congelada
(massa fina)

Pizza

220°C

Grade metalica

L3

10-15

Multinivel

200°C

Multinivel

180°C

Grades
metdlicas

L2+L5

15-20

Grades
metdlicas

L2+L4+L6

15-25

Carnes e
Aves

Frango inteiro
assado** (1-1,5
kg)

ECO

220°C

Grelha metdlica
Colocar o
tabuleiro mais
fundo em L1

L3

50-70

Com ventilagdo

200°C

Tabuleiro mais
fundo

L2

45-60

Coxas de frango

ECO

220°C

Grelha metdlica
Colocar o
tabuleiro mais
fundoem L1

L4

30-50

Com ventilagdo

190°C

Tabuleiro mais
fundo

L3

30-50

Pato assado**

ECO

220°C

Grelha metdlica
Colocar o
tabuleiro mais
fundo em L1

L3

50-70
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Grelha metdlica
ECO 220°C + Prato de L3 50-70
Peru assado** forno
Com ventilagao | 200°C Tabuleiro mais | 45-60
fundo
Costeletas de Grelha metdlica
porco (1000- Estatico 200°C + Prato de L3 80-100
1200g) forno
Grelha metdlica
Carnes e Salsichas** Supergrill 230°C Colqcar o L4 30-40
Aves tabuleiro mais
fundo em L1
. - o Tabuleiro de
Rosbife (500g) Estatico 220°C L3 20-40
forno
Rolo de carne - o Tabuleiro de
(1000-1500g) Estatico 180°C forno L3 40-50
ECO 220°C Tabuleiro mais L4 55-75
Frango assado fundo
com batatas i o Tabuleiro mais
Com ventilagdo | 200°C L2 ou L3 50-60
fundo
Marisco Supergrill 220°C Grade metalica L4 15-30
grelhado
Palitos de peixe Estatico 200°C Tabuleiro mais 3 20-25
congelados fundo
Peixee |t te de peixe Estético 170°C Tabuleiro mais 13 10-25
marisco fundo
Grelha metalica
Peixe no forno ECO 200°C Colocaro L4 20-30
tabuleiro de
fornoem L1
Legumes Grelha metdlica
8! ECO 200°C +Prato de L4 25-35
gratinados
forno
Batatas fritas Tabuleiro mais
congeladas Multinivel 200°C fundo L4 25-35
(300-500g)
Legumes . Grelha metalica
Gratinado de ECO 200°C +Prato de L4 25-35
batata
forno
. N Tabuleiro mais
Estatico 200°C L4 50-60
fundo
Batatas assadas Tabuleiro mais
Com ventilagdo | 180°C L4 20-30
fundo
Tabuleiro mais
fundo + (grelha
Pedacos de metdlica +
Menu frango + tarte forma para 50-60
go+ % Multinivel | 180°C P L1+L3+L5 45-55
completo de maga + bolos) + (grelha
. . 35-45
massa cozida metdlica +
prato
refratério)

Os tempos de cozedura podem variar consoante a receita e os ingredientes do consumidor.
*se for necessario pré-aquecimento

** Volte os alimentos a meio da cozedura se necessario.
*** depende do modelo do forno

Para cozinhar bolos, quiches e outras receitas que exijam uma forma ou um recipiente em 2 niveis, coloque
o tabuleiro escalonado: o tabuleiro superior do lado esquerdo e o tabuleiro inferior do lado direito.
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A limpeza regular pode prolongar o ciclo de vida do seu aparelho. Aguarde que o forno arrefega antes de efetuar

a limpeza manual

®  Apos cada utilizagdo do forno, se efetuar uma limpeza minima ird ajudar a manter o forno perfeitamente limpo.

® N3o forre as paredes do forno com folha de aluminio ou protecGes descartaveis a venda no mercado. Folha
de aluminio ou outra protegdo, em contacto direto com esmalte quente, apresenta o risco de derreter e
deteriorar o esmalte do interior.

® Por forma a evitar sujidade excessiva no seu forno e os cheiros fortes a fumo dai resultantes, recomendamos
ndo utilizar o forno com uma temperatura muito alta. E melhor prolongar o tempo de cozedura e diminuir a
temperatura um pouco.

® Além dos acessérios fornecidos com o forno, recomendamos a utilizagdo apenas de pratos e formas
resistentes a temperaturas muito altas.

000

000

A fungdo Aquactiva foi concebida para eliminar sem esforgo a sujidade ligeira e proporcionar uma solugdo rapida
e ecoldgica para limpar o forno utilizando o poder do vapor.

1. Verta 150 ml de agua com uma gota de detergente para a loica no fundo do forno.

2. Colocar o botdo de fungdo em g%/#ﬁe o botdo de temperatura em "100 °C". Deixar a fungdo operar durante
20 minutos.

3. No final do processo de limpeza, deixe o forno arrefecer.

4. Quando o aparelho estiver frio, limpar as superficies interiores do forno com um pano.

Certifique-se de que o aparelho esta frio antes de |he tocar. E necessério ter cuidado com todas
as superficies quentes, pois existe o risco de queimaduras. Utilizar agua destilada ou potdavel. Limpe o
compartimento de cozedura e deixe-o secar completamente para evitar possiveis corrosoes.

N
~ AY 20
7 150 ml T o
S |
e

Os painéis cataliticos revestem o forno e permitem-lhe o luxo de nunca ter de se preocupar com um forno sujo.
Os painéis sdo revestidos com um esmalte especializado que possui uma estrutura microporosa, capaz de absorver
a gordura dos salpicos.

Através de uma reagdo quimica catalitica, convertem eficazmente a gordura absorvida em elementos gasosos
quando expostos a temperaturas elevadas.

Recomendagdo: Considere a substituicdo dos painéis cataliticos apds cerca de trés anos de utilizagdo,
especialmente se utilizar o forno durante dois a trés ciclos de cozedura por semana. Isto garante um desempenho
e uma limpeza 6timos.
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1. Abrira portaa 90°, rodar as patilhas de bloqueio
das dobradigas para fora do forno.

2. Posicionar a porta a 45°. Prima simultaneamente os dois botdes situados em
ambos os lados dos ombros laterais da porta e puxe para si para retirar atampa
superior da porta dos vidros.

3. Retirar cuidadosamente o vidro do forno, comegando pelo interior Durante o
procedimento, segurar firmemente o vidro com as duas maos e colocé-lo
sobre uma superficie plana e almofadada (por exemplo, sobre um tecido).

4. 4 O vidro exterior ndo é amovivel.

5. Limpe o vidro com um pano macio e produtos de limpeza adequados.
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6. Insira os painéis de vidro, certificando-se de que a etiqueta "Low-E" esta
corretamente legivel e posicionada no lado inferior esquerdo da porta, perto[ | oo
da dobradica do lado esquerdo. Desta forma, a etiqueta impressa no primeiro
vidro permanecera no interior da porta. ol

7. Volte a colocar a tampa superior da porta dos vidros, empurrando-a para
dentro até ouvir um clique dos dois botdes laterais.

8. Em seguida, volte a colocar a porta a 90° e rode
as patilhas de bloqueio das dobradigas para
dentro, em diregdo ao interior do forno.

Certifique-se de que limpa bem os acessérios apds cada utilizagdo e seque-os com uma toalha. Para residuos
persistentes, considere a possibilidade de mergulhar os acessérios numa mistura de dgua e sabdo durante cerca
de 30 minutos antes de os lavar novamente.

1. Retire os suportes laterais puxando-os na diregdo das setas.

2. Para limpar os suportes laterais, coloque-os numa maquina de lavar loiga ou utilize uma esponja
molhada, certificando-se de que ficam bem secos posteriormente.

3. Apds o processo de limpeza, instale os suportes laterais pela ordem inversa.
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6.4. MANUTENCAO

SUBSTITUIC[\O DE COMPONENTES

Trocar a lampada no topo:
1. Desligue o forno da alimentagdo de rede.
2. Desmonte a tampa de vidro, desmonte a lampada e substitua-a por uma nova ldmpada do mesmo tipo.
3. Logo que a lampada com defeito esteja substituida, volte a colocar a tampa de vidro.

Passo 4

Este produto contém uma ou mais fontes de luz de classe de eficiéncia energética G (Lampada)
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Se, durante a utilizagdo do forno, ocorrer um erro, o visor apresentara o cédigo "ER" seguido de dois digitos, que
identificardo o erro.

Desligue o forno e retire a ficha da tomada, aguarde alguns minutos e volte a liga-la.

Se o erro desaparecer, pode voltar a utilizar o forno. Se isso ndo acontecer, contacte o servigo de apoio ao cliente
e comunique o cédigo (ERXX) que vé no visor.

Erro

[/ i

I R

[/ g
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Este aparelho esta rotulado de acordo com a Diretiva Europeia 2012/19/EU relativamente a aparelhos elétricos e
eletrénicos (REEE). Os REEE incluem substancias poluentes (que podem ter um efeito nocivo no ambiente) e
elementos base (que podem ser reutilizados).
E importante que os REEE sejam submetidos a tratamentos especificos para remover e
eliminar corretamente os poluentes e recuperar todos os materiais.
Os individuos tém um papel importante em assegurar que os REEE ndo se tornam num
problema ambiental; é essencial seguir algumas regras basicas:
- 0s REEE n3o devem ser tratados como residuos domésticos;
- 0s REEE devem ser entregues em areas de recolha dedicadas geridas pela cdmara ou uma
empresa registada.
Em muitos paises, podem estar disponiveis recolhas domésticas para REEE de grandes
) dimensdes. Ao comprar um novo aparelho, o antigo pode ser devolvido ao fornecedor que
tem de o recolher sem qualquer custo, pontualmente, desde que o equipamento seja de um
tipo equivalente e tenha as mesmas fungées que o eletrodoméstico comprado.

Sempre que possivel, evite pré-aquecer o forno e tente sempre enché-lo.

Abra a porta do forno o menor nimero de vezes possivel, porque o calor da cavidade do forno dispersa-se de cada
vez que este é aberto. Para obter uma poupanga de energia significativa, desligue o forno entre 5 e 10 minutos
antes do fim planeado para o tempo de cozedura e use o calor residual que o forno continua a gerar.

Mantenha os vedantes limpos e em bom estado para evitar a dispersdo de calor para fora da cavidade. Se tiver um
contrato de eletricidade com tarifa hordria, o programa “Cozinhar Adiado” torna a poupanga de energia mais
simples, fazendo com que o processo de confe¢do comece no horério de tarifa reduzida.
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PT Se o mobiliadrio estiver coberto com um fundo na
parte traseira, faca uma abertura para o cabo de
alimentagdo.
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Va multumim ca ati ales produsul nostru. Pentru a va garanta siguranta si a
obtine cele mai bune rezultate, cititi cu atentie acest manual, inclusiv
instructiunile privind siguranta, si pastrati-l pentru consultari viitoare.
Tnainte de a instala cuptorul, notati numarul de serie, de care ati putea avea
nevoie pentru reparatii. Verificati ca nu s-au produs deteriorari in timpul
transportului si, dacd nu sunteti singur, apelati la un tehnician Thainte de a
folosi produsul. Nu |asati materialele de ambalare la indemana copiilor.

Avetiin vedere ca accesoriile si caracteristicile cuptorului pot varia,
in functie de modelul pe care I-ati achizitionat.



2.1. Prezentare generald a produsului
2.2.  Accesorii

2.3. Panou de comenzi

3.1. Informatii pentru a incepe
3.2. Prima utilizare

3.3. Curatarea preliminara

4.1. Cum functioneaza produsul
4.2, Functii de gatit
4.2.1. Functii standard

5.1.  Tabel general de gatit

6.1. Recomandari generale

6.2.  Curdtarea cuptorului

6.2.1. Curdtarea interiorului cuptorului: functii de curatare

6.2.2. Curatarea exteriorului cuptorului: indepartarea si curatarea usii de sticla
6.3.  Curdtarea accesoriilor

6.4. Intretinerea



Nu folositi un dispozitiv de curatare cu aburi pentru operatiunile de
curatare.

Aparatul se Tncinge 1n timpul utilizarii. Trebuie sa procedati cu atentie
pentru a evita atingerea elementelor de incalzire din interiorul cuptorului.

Folositi cuptorul numai in scopul prevazut, si anume, doar pentru gatirea
alimentelor: orice alta utilizare, de exemplu, ca sursa de caldura, este
considerata necorespunzatoare si, prin  urmare, periculoasa.
Producatorul nu poate fi responsabil pentru nicio deteriorare care rezulta
in urma utilizarii necorespunzatoare, incorecte sau nerezonabile.

Acest aparat poate fi utilizat de catre copiii cu varste de minim 8 ani si
de catre persoanele cu abilitati fizice, senzoriale sau mintale reduse sau
fara experienta sau cunostinte, cu conditia sa fie supravegheate sau
instruite corespunzator privind modul de utilizare a acestui aparat in
siguranta si sa inteleaga pericolele implicate. Nu lasati copiii sa se joace
cu aparatul. Curatarea si intretinerea nu trebuie efectuate de copii fara
supraveghere.
Aparatul nu este destinat utilizarii de catre persoane (inclusiv copii) cu
abilitati fizice, senzoriale sau mintale reduse sau lipsite de experienta si
cunostinte, cu exceptia cazului in care sunt supravegheate, sau au fost
instruite cu privire la utilizarea in siguranta a aparatului, de catre o
persoana responsabila cu siguranta lor.
Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura ca nu se joaca cu aparatul.

aparatul si partile sale accesibile devin fierbinti n
timpul utilizarii. Trebuie sa procedati cu atentie pentru a evita atingerea
elementelor de incalzire. Copiii cu varsta de sub 8 ani trebuie tinuti la
distanta de aparat, cu exceptia cazului in care sunt supravegheati
permanent.

Partile accesibile se pot incinge in timpul utilizarii.
Copiii mici trebuie tinuti la distanta.
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Cuptorul poate fi amplasat pe o coloana inalta sau sub suprafata de lucru.
Tnainte de fixare, trebuie s3 asigurati o bund ventilare a spatiului
cuptorului pentru a permite circularea adecvata a aerului proaspat
necesar pentru racirea si protejarea pieselor interne. Realizati fantele
specificate pe ilustratii in functie de tipul de racord. Fixati intotdeauna
cuptorul pe mobild cu suruburile furnizate impreuna cu aparatul.

Nu este necesara operarea/setarea suplimentarda pentru a utiliza
aparatul la frecventele nominale.

Aparatul nu trebuie instalat in spatele unei usi de decor pentru a evita
supraincalzirea.

in timpul instaldrii, cuptorul trebuie s fie deconectat de la reteaua
electrica.

Daca pentru rectificarea erorilor care apar ca urmare a instalarii
incorecte, este necesara asistenta producatorului, aceasta nu este
acoperita de garantie. Trebuie respectate instructiunile de instalare
pentru personalul calificat profesional.

Instalarea incorectd poate cauza daune sau vatama persoanele,
animalele sau bunurile. Producatorul nu poate fi responsabil pentru
astfel de daune sau vatamari.

Instalarea trebuie efectuata de un tehnician calificat, care trebuie sa
cunoasca si sa respecte legile in vigoare din tara de instalare si
instructiunile producatorului.

Dupa ce ati despachetat aparatul, verificati intotdeauna ca acesta sa nu
fie deteriorat; in caz de probleme, contactati serviciul clienti inainte de
instalare si nu conectati aparatul la sursa de alimentare.

Indepartati materialul de ambalare inainte de a utiliza aparatul.

n timpul instal&rii, nu folositi manerul usii cuptorului pentru a ridica si
a muta cuptorul.

Mobilierul pe care se instaleaza cuptorul, precum si corpurile adiacente
de mobilier trebuie sa reziste la temperaturi de 95°C.

Se recomanda sa purtati manusi de protectie in timpul instalarii pentru
a evita ranile provocate de taieturi.

Nu instalati produsul in medii deschise, expuse la agenti atmosferici.
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Acest aparat este proiectat pentru a fi utilizat la altitudini mai mici de
2000 m.

Indepartati folille de protectie si autocolantele publicitare de pe
suprafata frontala a cuptorului inainte de prima utilizare.

Priza trebuie sa fie adecvata pentru sarcina indicata pe eticheta si
trebuie sa aiba contactul cu impamantare conectat si in stare de
functionare. Conductorul cu impamantare are culoarea galben-verde.
Aceasta operatiune trebuie efectuata de un profesionist, cu calificari
corespunzatoare.
Conectarea la sursa de alimentare se poate face prin stecar sau prin
cablare fixa instaland intre aparat si sursa de alimentare un intrerupator
omnipolar, cu separarea contactelor in conformitate cu cerintele pentru
categoria Ill de supratensiune, care poate suporta sarcina maxima
conectata si care este in conformitate cu legislatia in vigoare. In caz de
incompatibilitate Tntre priza si stecarul aparatului, solicitati unui
electrician calificat sa inlocuiasca priza cu un alt tip adecvat. Stecarul si
priza trebuie sa fie conforme cu normele din tara de instalare.
Cablul cu impamantare galben-verde nu trebuie intrerupt de disjunctor.
Priza sau disjunctorul omnipolar utilizat pentru conectare trebuie sa fie
usor accesibil la instalarea aparatului.
Tn cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie
inlocuit de catre producator, agentul sau de service sau persoane
calificate similare, pentru a evita orice pericol.
Pentru orice lucrari de reparatii, consultati numai Departamentul de
relatii cu clientii si solicitati utilizarea pieselor de rezerva originale.
Deconectati aparatul de la sursa de alimentare inainte de a efectua orice
operatiune sau lucrare de intretinere asupra acestuia.

asigurati-va ca aparatul este opritinainte de a inlocui
becul, pentru a evita posibilitatea de electrocutare.
Cuptorul trebuie oprit Thainte de a indeparta partile detasabile. Dupa
curatare, reasamblati-le conform instructiunilor.
Utilizarea oricaror aparate electrice implica respectarea unor reguli
fundamentale:
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- nu trageti de cablul de alimentare pentru a deconecta aparatul de la
sursa de alimentare;
- nu atingeti cu mainile sau picioarele aparatul cand este umed;
- in general, utilizarea adaptoarelor, prizelor multiple sau a cablurilor
prelungitoare nu este recomandata;
-in caz de functionare defectuoasa si/sau de functionare
necorespunzatoare, opriti aparatul si nu interveniti asupra acestuia.

intrucat cuptorul poate avea nevoie de lucrari de intretinere,
se recomanda sa aveti la dispozitie o alta priza de perete, astfel incat
cuptorul sa poata fi conectat la aceasta in cazul in care este scos din
spatiul in care este instalat.
Orice reparatie, instalare si intretinere neefectuata corect poate pune
in pericol grav utilizatorul.
Compania producatoare declara prin prezenta cda nu fisi asuma
raspunderea pentru daunele directe sau indirecte cauzate de instalarea,
intretinerea sau reparatiile incorecte. in plus, nu este raspunzitoare
pentru daunele cauzate de absenta sau intreruperea sistemului de
impamantare (de exemplu, electrocutarea).

pentru a evita un pericol generat de resetarea accidentala

a releului termic, acest aparat nu trebuie alimentat prin intermediul
unui dispozitiv extern de pornire, cum ar fi un cronometru, sau conectat
la un circuit care, de reguld, este pornit si oprit de compania de utilitati.
Aparatul nu este conceput pentru a fi activat de un temporizator extern
sau de un sistem separat de control la distanta.

Tava de picurare colecteaza reziduurile care se scurg in timpul gatirii.
Atunci cand asezati tava Airfry sau grila pe rafturile laterale, asigurati-va
ca sectiunea mai scurta a laturii (intre opritor si extremitate) este
indreptata spre interiorul cuptorului. Tn cazul in care grilajul are o bara
metalica decorativa, aveti grija sa o pozitionati spre exteriorul
cuptorului, astfel incat sigla marcii sa fie vizibila si lizibila. Pentru
pozitionarea corecta, consultati si imaginea din sectiunea Accesorii, din
acest manual de utilizare.

RO 6



Nu folositi substante de curatare abrazive agresive sau dispozitive
metalice de razuire ascutite, pentru a curata geamul de pe usa
cuptorului, intrucat acestea pot zgaria suprafata, ceea ce putea duce la
spargerea geamului.

Folositi numai sonda de temperatura recomandata pentru acest cuptor.
n timpul procesului de gatire, umezeala se poate condensa in interiorul
cuptorului sau pe sticla usii. Aceasta este o stare normala. Pentru a
reduce acest efect, asteptati 10-15 minute dupa ce porniti alimentarea
fnainte de a introduce alimente in cuptor. In orice caz, condensul dispare
cand cuptorul atinge temperatura de gatit.

Gatiti legumele intr-un vas cu capac in locul unei tavi deschise.

Evitati sa ldsati mancare in cuptor dupa ce ati gatit mai mult de 15/20
de minute.

Intreruperea indelungata a alimentarii cu curent in timpul unei faze de
gitit poate cauza functionarea gresitd a monitorului. Tn acest caz,
contactati serviciul de asistenta pentru clienti.

Nu captusiti peretii cuptorului cu folie de aluminiu
sau protectie de unica folosinta disponibila in magazine. Folia de
aluminiu sau orice alta protectie, in contact direct cu emailul fierbinte,
duce la riscul de topire si deteriorare a emailului din interior.

Nu scoateti niciodata garnitura usii cuptorului.

Nu reumpleti partea inferioara a interiorului cu apa in
timpul gatirii sau cand cuptorul este fierbinte.
Pentru utilizarea corecta a cuptorului se recomanda ca alimentele sa nu
vina in contact direct cu rafturile si tavile, ci sa se foloseasca hartie de
copt si/sau containere speciale.
Spalati toate accesoriile Thainte de prima utilizare, cu o solutie de apa
calda si detergent.
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Panou de comenzi

Pozitii rafturi

(grilaj lateral din sarma, daca este inclus)
Grilaje metalice

Tavd

Capacul ventilatorului

Usa cuptor

Grilaje laterale de sarma

(daca exista: numai pentru cavitate plana)
8. Numadrul de serie si codul QR

[

Noos~ow

Scrieti aici numarul dvs. de serie pentru referintd viitoare.

Situate pe ambele parti ale cavitatii cuptorului,
gratarele laterale sunt concepute pentru a plasa tava de
copt si grilajele in timpul gatitului.

Un grilaj metalic intr-un cuptor este un gratar detasabil si
reglabil, pe care se aseaza vasele de gatit si care asigurd o
gatire uniforma si o curdtare usoard. Acesta poate fi
folosit pentru asezarea diferitelor vase si tavi la diferite
naltimi, pentru nevoile variate de gatit.

O tava de copt este ideald pentru a obtine o rumenire
uniformd la baza, ceea ce o face perfecta pentru
prajituri si produse de patiserie datorita designului sau
putin adanc si drept. In plus, plasarea acesteia sub un
grilaj de gatit poate ajuta la colectarea picaturilor si la
prevenirea murdariei in cuptor.

Tava mai adanca este ideald pentru retete in care se
adaugd lichide sau mai multe straturi, cum ar fi
musacaua sau fripturile. Adancimea acesteia este
special conceputa pentru a asigura consistenta dorita a
alimentelor preparate in ea.
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(doar daca exista*)

Ghidajele telescopice pentru cuptoare sunt gratare care pot

fi extinse, facilitdnd asezarea sau indepartarea obiectelor,

fara a fi nevoie sa introduceti mana adanc in interiorul

cuptorului  incins. Acestea Tmbunatatesc siguranta,

stabilitatea si pot fi ajustate la diferite pozitii de nivel.
(doar daca exista*)

Balamalele cu inchidere si deschidere usoara controleaza
miscarea usii, asigurand o miscare lind si prevenind
trantirea.

(doar daca exista*)

Forma concava permite o circulatie corectd a umiditatii
generate in timpul gatitului, mentindnd rata de
umiditate ridicatd a alimentelor. In functie de cantitatea
de apa introdusa n tava, se va obtine o gatire mai
uscata sau mai ,,umeda”.

(doar daca exista*)

Tava Airfry asigura faptul ca aerul cald ajunge la alimente
in mod uniform si tridimensional, ceea ce duce la un
exterior mai crocant, mentinand in acelasi timp
frdgezimea in interior. O tava de copt poate fi optional
plasata la L1 pentru a colecta sucurile sau firimiturile.

Forma convexa este potrivitd pentru gatitul la gratar in
cuptor, la temperaturi ridicate (220°), permitand un
rezultat asemdndtor celui obtinut pe gratar, chiar si
acasd, cu putin fum, datoritd scurgerii grasimilor pe
fundul tavii.
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Functiile si ierarhizarea functiilor pot fi modificate in functie de model.

1. Buton de selectare a functiei

2. Meniu principal

3. Cronometru

4. Afisaj LED

5. Butonul Plus (+)

6. Butonul minus (-)

7. Buton de selectare a temperaturii

Afisajul are 3 functii principale:

Apasati o datd pentru a activa Blocarea accesului copiilor, de doua ori
pentru a accesa Ora zilei, de trei ori pentru volumul alarmei si de patru
ori pentru modul de reglare a luminozitatii.

©

Apasati o datd pentru durata de gatire, de douad ori pentru mementoul
minutar.

Apdsati aceste butoane pentru a mari/diminua valorile sau pentru a
activa/dezactiva o functie in modurile de reglare.
Tineti apasat + timp de 5 secunde pentru a activa ora zilei pe afisaj.
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Cand porniti pentru prima data cuptorul, este posibil sa observati putin fum. Nu va faceti griji, asteptati sa se
evapore fumul inainte de a folosi cuptorul.

Cavitatea cuptorului este iluminatd de unul sau mai multe becuri, care se activeaza de obicei de fiecare datd cand
incepe o functie de gatit.

Ventilatorul de rdcire asigura disiparea caldurii, impiedicand cuptorul si zonele sale adiacente sa se incalzeascd
prea tare si protejand aparatelor electrocasnice de efectele temperaturilor ridicate. Functioneaza in timpul si dupa
ciclul de gatit in functie de temperatura internd a cuptorului.

Atunci cand ventilatorul de rdcire este operational, acesta genereaza de obicei un zumzet sau un vajait usor. De
asemenea, este posibil sa observati un flux de aer cald care se emana din spatiul dintre usa cuptorului si panoul de
control.

Atunci cand aparatul este pornit pentru prima datd, primul pas este sa setati ora din zi.

Pe afisaj va aparea ,,OFF” (oprit). Apdsati ,+” pentru a regla ora curenta. Asteptati 5 secunde pentru
confirmare.

Curatati cuptorul inainte de prima utilizare. Stergeti suprafetele externe cu o laveta moale si umeda. Spalati toate
accesoriile si stergeti interiorul cuptorului cu o solutie de apa fierbinte si detergent lichid. Setati cuptorul gol la
temperatura maxima si lasati-I pornit timp de aproximativ 1 ord; astfel veti elimina toate mirosurile reziduale ale
unui aparat nou.

/
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4.UTILIZAREA PRODUSULUI

4.1. CUM FUNCTIONEAZA PRODUSUL

PORNIREA/OPRIREA CUPTORULUI
Pentru a porni cuptorul, rotiti butonul de functie (in sensul acelor de ceasornic/in sens invers acelor de ceasornic)
si selectati un program de gatit. Pentru a-l dezactiva, reglati butonul de functie in pozitia ,0”.

PORNIT OPRIT
0 0
v Q v Q
O %
(]
wz = w@ E
5 SETAREA PROGRAMULUI DE GATIT
E Rotiti butonul de functie pentru a selecta programul dorit si rotiti butonul de selectare a temperaturii pentru a
- setatemperatura.
oy
o
3
o SETAT
S 0
S \% Q
=
(| %
&
wE E
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Accesati meniul principal apdsand =:. Pentru a naviga, apdsati —: de cate ori este necesar pentru a introduce
urmatoarele setdri:

o

Aceasta functie va permite sa blocati ecranul pentru a preveni orice utilizare nedorita de catre minori.

Pentru a activa blocarea ecranului, apasati o data ,Main menu” (Meniu principal), apoi apasati ,+” pentru a
confirma functia.

Pentru a dezactiva blocarea, apdsati ,Main menu” (Meniu principal), apoi apasati ,,-”.

Permite modificarea orei din zi.

Apdsati =: pentru a intra in meniul principal. Atingeti =: de cate ori este nevoie (x2) pentru a selecta , Time of
day” (ora). Apoi, utilizati ,+/-” pentru a regla valoarea. Pentru a confirma, asteptati 5 secunde sau apasati o data
meniul principal =:.

+
[l

cuptorul este setat in mod implicit pe modul ,24h”. Pentru a trece la modul ,12h”, tineti apasat butonul
,+" timp de 5 secunde n timp ce sunteti in asteptare. Procedati la fel pentru a reveni la modul ,,24h”.
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q

Permite modificarea volumului tonului de avertizare.

Apdsati =: pentru a intra in meniul principal. Atingeti de cate ori este nevoie (x3) pentru a selecta ,,Alarm volume”
(volumul alarmei). Pe afisaj va aparea ,b-01". Numerele reprezinta nivelul de intensitate a sunetului, care poate fi
editat cu ,,+/-”. Pentru a confirma, asteptati 5 secunde sau ap3sati o dati meniul =:.

+
1l}

Permite modificarea luminozitatii tonului afisajului cuptorului.
Apdsati = pentru a intra in meniul principal. Atingeti de cite ori este necesar (x4) pentru a selecta ,Display
brightness” (luminozitate afisaj). Pe afisaj va aparea ,d-01". Numerele reprezintd nivelul de intensitate a

luminozitatii, care poate fi editat cu ajutorul functiei ,+/-”. Pentru a confirma, asteptati 5 secunde sau apdsati o
datd meniul =:.
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Accesati meniul Cronometru apasand @ Pentru a naviga, apasati @ de cate ori este necesar pentru a introduce
urmatoarele setdri:

&
Permite presetarea timpului de gatire necesar pentru reteta aleasa.

ACTIVARE: apasati @ pentru a accesa meniul Cronometru. Apoi, utilizati ,,+/-” pentru a regla valoarea. Pentru a
confirma, asteptati 5 secunde sau apdsati ,meniu cronometru”.

Numéritoarea inversa incepe atunci cand este setat temporizatorul. in timpul fazei de gitire este posibild
modificarea valorii duratei prin accesarea modului ,,Cooking duration” (Durata gatitului) si prin utilizarea ,+/-".
Cand durata se finalizeaza, pe afisaj apare ,,End” (Sfarsit).

Pentru a opri durata de gatire, tineti apasat butonul Cronometru @ timp de 3 secunde sau resetati valoarea
temporizatorului folosind ,,-”.

1. Pe afisaj apare ,,End” (Sfarsit), se va emite un semnal sonor de avertizare timp de 30 de secunde daca nu este
anulat.

2. Apasati butonul ,,Cronometru” @ pentru a anula tonul de avertizare. ,End” (Sfarsit) va disparea de pe afisaj,
n schimb va fi afisata ora curentd a zilei.

Cuptorul este acum in modul manual, functia cuptorului si comutatorul termostatului trebuie
sa fie oprite si ele, daca nu, cuptorul va continua sa se incalzeasca.

Tonul de avertizare va fi dezactivat prin apdsarea oricarui alt buton decat butonul Cronometru @
,End” (Sfarsit) ramanand pe afisaj si cuptorul ramanand inoperant.
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Q&

Permite utilizarea cuptorului ca ceas cu alarma.

ACTIVARE: apasati @ pentru a accesa meniul Cronometru. Atingeti @ de cate ori este nevoie (x2) pentru a
selecta ,,Minute minder” (Memento minute). Apoi, utilizati ,+/-” pentru a regla valoarea. Pentru a confirma,
asteptati 5 secunde sau apasati ,,meniu cronometru”.

+
1]
P

|
SN

~ 1

I a

1. Pictograma Alarma G’B lumineaza intermitent pe afisaj si, daca nu este anulatd, se emite un semnal sonor

care dureaza 30 de secunde.
2. Apadsati orice tastd pentru a anula tonul de alarma. Ora curenta a zilei va fi afisata pe ecran. Cuptorul va

continua sa functioneze pana cand butonul din stanga este rotit in pozitia 0.

Pentru a opri cronometrul, tineti apasat butonul Cronometru @ timp de 3 secunde sau resetati valoarea folosind ,,-”.

Atunci cand selectorul functiei de gatit al cuptorului este rotit in oricare dintre pozitiile ,ON”, pe afisaj apare
pictograma @ (Cooking Function ON - functia de gatit este pornita).

Ori de cate ori temperatura cuptorului este mai mica decat temperatura setatd, pe afisaj apare pictograma 8
(Thermostat ON).
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pentru functiile care necesita preincdlzire, asigurati-va ca toate accesoriile sunt indepartate n timpul
acestei faze. Urmati instructiunile din tabelul de mai jos in ceea ce priveste preincalzirea.
,YES” (da) inseamnad ca este necesara preincalzirea; ,NO” (nu) inseamna ca nu se sugereazd preincalzirea si cd

alimentele trebuie introduse cu cuptorul rece.

% Decongelare

NU

Ventilatorul face sa circule aerul la temperatura
camerei in jurul alimentelor congelate, permitandu-le
sa se dezghete incet, fara a modifica continutul de
proteine al alimentelor.

L3/L4 pentru un
singur nivel
L2+L5 pentru nivel dublu
L2+L4+L6 pentru nivel
triplu

***Multi-nivel

DA

IDEAL PENTRU: prajituri, biscuiti si pizza, pe unul sau
mai multe niveluri.
Ideal pentru a gati diferite alimente.

***Cu ventilatie

asistata L2/13/14

|l

DA

IDEAL PENTRU: pui intreg, bucati de pui, legume si
produse de patiserie pe un singur nivel, folosind
combinatia dintre ventilator si elementele de incdlzire
superioare si inferioare.

ECO *ECO L3/L4

NU

IDEAL PENTRU: gatitul bucatilor de pui, al bucatilor
intregi de carne, al pestelui sau al gratarului. Glisati tava
de scurgere sub raft pentru a colecta sucurile. Intoarceti
alimentele la jumatatea timpului de gatire, daca este
necesar.

Aceasta functie permite economisirea energiei in
timpul gatitului, mentinand alimentele suculente si
fragede.

NOTA: Dupé ce se seteaza temperatura doritd, reglarea
temperaturi nu trebuie redusa pentru aceasta functie
pana la preincalzirea nu a finalizat.

Tncélzire de jos +

ventilatie L3/14

|%

NU

IDEAL PENTRU: tarte, tarte sarate si pizza subtire,
folosind ventilator si incélzire inferioara.

ajutd la gatirea partii superioare cu ajutorul caldurii
radiate indirect.

*Static L2/L3

DA

IDEAL PENTRU: prajituri, paine, biscuiti, tarte sarate, pe
un singur nivel, folosind atat elementele de incdlzire
superioara, cat si cele pentru incalzirea inferioara.

L6 pentru alimente
subtiri L4 pentru
alimente mai groase

&

**Supergrill

NU

IDEAL PENTRU: cantitdti mari de carnati, fripturi si paine
prajita.

Tntreaga zond de sub grill devine fierbinte. Utilizati cu
usa inchis3. Tntoarceti mancarea la doud treimi din
timpul gatirii (daca este necesar).

Pizza L2/L3

DA

IDEAL PENTRU: toate tipurile de pizza, cu sau fara
preincdlzirea cuptorului.

* Testat in conformitate cu EN 60350-1 in scopul declaratiei consumului de energie si a clasei energetice.
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**Utilizati cu usa inchisa.

(***) Tn functie de modelul cuptorului.




Produse de
patiserie
dulci

Static 170°C L3 20-30
1 Multi-nivel 155°C Tavi adancs L4 30-40
Cuventilatie | o L4 2535
i s asistata
Prajituri mici / Da
Briose 2 Multi-nivel | 150°C Maiadanc+ |, ) 3545
tdvi de copt
Mai adanc +
3 Multi-nivel 145°C coacere +tdvi | L2+L4+L6 40-50
de copt
Static 160°C L2 30-40
1 Multi-nivel 160°C Grilaj metalic + L3 30-40
ilati Forma de tort
Prajituri cu blat Cu V?nt”?t'e 150°C Da L2 20-30
pufos (26 cm @) asistata
Grilaje metalice
2 Multi-nivel 150°C + Tava pentru L1+L4 40-50
prajituri
Static 150°C L3 30-40
1 Multl-n'lve'l 150°C Tavs addncs L3 25-35
Biscuiti/Fursecuri Cu V?nt”%t'e 130 °C Da L4 15-25
asistata
2 Multi-nivel | 140°C Maiadanc+ |, ) 50-60
tavi de copt
Gogosele din 1 Static 190°C b Tavd adanca L3 25-35
< a
aluat opdrit 2 Multi-nivel 170°C Tava adanca L2+L5 35-45
Budinca 1 Static 200°C | Da | Taviadancs 13 20-30
Yorkshire
Bezele 1 Multi-nivel 90°C Da Tava adanca L4 80-100
Macaron 1 Static 150°C Da Tava adanca L3 15-20
e lic +
1 Static 170°C Da | Grila metalic L2 70-80
L Formd de tort
Placintad cu mere c ati Grilai li
1 uventilatie |y 5hec Da rilaj metalic + 2 50-70
asistatd Forma de tort
Grilaj metalic +
Tarts tatin 1 Static 170°C | Dpa | oaimetaic L4 60-70
Forma de tort
incalzire de Grilaj metalic +
Tartele 2 jos + 180°C N . . L3 30-40
- Forma de tort
ventilatie
Sufleu de 1 Static 200°C | Da Java mai 13 10-15
ciocolatd adancd + forme
Cheesecake 1 Static 150°c | pa | CrlImetalict |, 50-65
Forma de tort
1 Static 180°C Tavd adanca L3 20-25
Croasante 2 Multi-nivel 180°C Da Tavd adanca L2+L5 25-35
congelate
3 Multi-nivel 160°C Tavd adanca L2+L4+L6 30-40
Strudel, congelat 1 Static 200°C Da Tava adanca L3 30-45
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Paine prajita Supergrill max N Grilaj metalic L6 8-10
fame ! « Focaccia Static 200°C Da Tavd adanca L3 25-35
paine plata
Paine, integrala Static 200°C Da Tava adanca L3 30-50
Grilaj metalic +
Checuri Static 200°C F:r;{;;i ia':té L1sau L2 30-50
sdrate/Tarte Da e I
% rilaj metalic +
sarate (26 cm @) Multi-nivel | 180°C ! .| L1+ 50-70
Forma de tartd
Sufleu de branza Static 200 °C Da Tavd adanca L3 20-30
Lasagna Grilaj metalic +
masg o Static 200°C | Da vas 13 30-45
Placinte P P termorezistent
sérate si Lasagna Grilaj metalic +
musaca gna, Static 180°C Da vas 13 35-50
congelatd .
termorezistent
Cannelloni Grilaj metalic +
S Static 200 °C Da vas L3 35-50
proaspeti .
termorezistent
Grilaj metalic +
Paste la cuptor ECO 200°C N vas L4 25-35
termorezistent
Pi 555
728, proaspata Static 230°C | Da | Taviadancs | L2saul3 1525
(Tava)
. Pizza 230°C N Tava adancd L2 sau L3 25-35
Pizza, proaspata Miai ada
2 +
(Tava) Multi-nivel | 180°C | Da aradanc L2+L5 30-40
tdvi de copt
Pi ox Tava
222, proaipata Static max Da ava pentru L2 sau L3 8-15
(rotunda) copt
Pizza Tavd pentru
Pizza max N P 12 sau L3 10-25
Pizza, proaspata copt
(rotunda) iada
Multinivel | 180°C | Dpa | Maiadanct oo 30-40
tavi de copt
Pizza 220°C Da Grilaj metalic L3 10-15
Pizza, congelata Multi-nivel | 200°C Grilaje metalice |  L2+L5 15-20
(cu blat subtire) Da
Multi-nivel 180°C Grilaje metalice | L2+L4+L6 15-25
Grild metalica
N Asezati o tava
Puiintreg ECO 220°C N 3l adancs I L3 50-70
prajit** (1-1,5 L1
ke) Cu ventilatie
s 200°C Da Tavd adanca L2 45-60
asistatd
. Grild metalica
Carne si Asezati o tava
pasari de ECO 220°C N T A L4 30-50
mai adanca la
curte Pulpe de pui
L1
Cuventilatie | 1g0c | Da | Tavéadancs 13 30-50
asistata
Grild metalica
s iy A ti o tava
Ratd prajita** ECO 220°C N sezajl o tava 13 50-70

mai adanca la
L1
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Grilaj metalic +
1 ECO 220°C N vas L3 50-70
Curcan prajit** termorezistent
1 |Cuventilatie | yo0ec | Da | Tavaadancs 12 45-60
asistata
Coaste de porc Grilaj metalic +
(1000-1200 g) 1 Static 200°C Da vas' L3 80-100
termorezistent
Carne si Grild metalica
pasdri de Carnati** 1 Supergrill | 230°C N | Asezatiotavd L4 30-40
curte mai adanca la
L1
Friptura de vita 1 Static 220°C Da Tava pentru 3 20-40
(500 g) copt
Carne (1000- ) . Tava pentru
1500g) 1 Static 180°C Da copt L3 40-50
N 1 ECO 220°C N Tava adanca L4 55-75
Pui prajit cu c it
cartofi 1 uventiatle | 500°c Da Tavé adanci | L2saul3 50-60
asistatd
Fructedemarela) Supergrill | 220°C N Grilaj metalic L4 15-30
gratar
Pestesi | Coroanedepestel Static 200°C | Da | Tavdadancs 3 20-25
congelate
fructe de - - —
mare File de peste 1 Static 170°C Da Tava adanca L3 10-25
Grilaj metalic
Peste la cuptor 1 ECO 200 °C N Asezati tava de L4 20-30
copt la Ll
Grilaj metalic +
Legume gratinate 1 ECO 200 °C N vas L4 25-35
termorezistent
Cartofi prajiti
congelati (300- 1 Multi-nivel 200 °C Da Tava adanca L4 25-35
500 g)
Legume Grilaj metalic +
Cartofi gratinati 1 ECO 200 °C N vas L4 25-35
termorezistent
1 Static 200 °C Da Tavd adanca L4 50-60
Cartofi la cuptor ilati
P 1 | Cuventildtie | yonec | pa | Tavaadancs L4 20-30
asistata
Tavd mai
adanca + (Grila
Meniu Bucéti de pui + metalica + 50-60
placintad cu mere 3 Multi-nivel 180°C N forma de tort) +| L1+L3+L5 45-55
complet s s
+ paste la cuptor (Grild metalica + 35-45
vas pentru
cuptor)

Timpii de gatire pot varia in functie de reteta si de ingredientele consumatorului.
*daca este necesara preincalzirea

** Tntoarceti alimentele la jumétatea timpului de gitire, daci este necesar.

*** depinde de modelul de cuptor

Pentru a gati prajituri, tarte sarate si alte retete care necesitd o forma sau un recipient pe 2 niveluri,
asezati esalonat: tava superioara in partea stangad si tava inferioara in partea dreapta.
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Curatarea regulatd poate prelungi ciclul de viata al aparatului dumneavoastra. Asteptati ca cuptorul sa se raceasca

inainte de a efectua operatiunile de curatare manuala.

® Dupa fiecare utilizare a cuptorului, o curdtare minima va ajuta la mentinerea perfect curata a cuptorului.

®  Nu captusiti peretii cuptorului cu folie de aluminiu sau protectie de unicd folosinta disponibila in magazine.
Folia de aluminiu sau orice alta protectie, in contact direct cu emailul fierbinte, creeaza un risc de topire si
deteriorare a emailului din interior.

®  Pentrua preveni murdarirea excesiva a cuptorului si mirosurile puternice de fum, va recomandam sa nu folositi
cuptorul la temperaturi foarte ridicate. Este mai bine sa prelungiti timpul de gatire si sa reduceti putin
temperatura.

® Pe langa accesoriile furnizate impreund cu cuptorul, va recomandam sa folositi numai vase si forme de copt
rezistente la temperaturi foarte mari.

000

000

Functia Aquactiva este conceputd pentru a elimina fara efort murdaria usoara si pentru a oferi o solutie rapida si
ecologica de curdtare a cavitatii cuptorului, folosind puterea aburului.

1. Turnati 150 ml de apd cuo plcatura detergent de vase n partea inferioara, cu striatii, a cuptorului.

2. Rotiti butonul de functie pe ooo /ﬂ. si butonul de temperatura pe ,100 °C”. Lasati functia sa functioneze timp
de 20 min.

3. Lasfarsitul procesului de curatare, Idsati cuptorul sd se raceasca.

4. Cand aparatul este rece, curatati suprafetele interioare ale cuptorului cu o carpa.

Asigurati-va ca aparatul este rece nainte de a-l atinge. Trebuie sd aveti grija la toate
suprafetele fierbinti, deoarece exista riscul de arsuri. Utilizati apa distilatd sau potabila. Stergeti
compartimentul de gatit si ldsati-l sa se usuce complet pentru a evita o posibild coroziune.

4

Panourile catalitice captusesc cavitatea cuptorului si va ofera luxul de a nu avea niciodatd un cuptor murdar.
Panourile sunt acoperite cu un email specializat care prezinta o structura microporoasa, ce permite absorbtia
grasimii din stropiri.

Printr-o reactie chimica cataliticd, acestea transforma eficient grasimea absorbita in elemente gazoase atunci cand
sunt expuse la temperaturi ridicate.

Recomandare: Luati in considerare inlocuirea panourilor catalitice dupa aproximativ trei ani de utilizare, mai ales
daca folositi cuptorul pentru doud-trei cicluri de gatit pe sdaptdmana. Acest lucru asigura o performanta si o
curdtenie optime.
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1. Deschideti usa la 90°, rotiti filele de blocare a
balamalei spre exteriorul cuptorului.

2. Pozitionati usa la 45°. Apasati simultan cele doua butoane de pe ambele laturi
ale usii si trageti spre dvs. pentru a scoate capacul superior al usii.

3. Tndepértati cu mare grija geamul cuptorului, incepand cu cel interior Tn timpul
procedurii, tineti ferm geamul cu ambele maini si asezati-le pe o suprafata
plata si amortizata (de exemplu, pe o tesatura).

4. M Geamul exterior nu poate fi indepartat.

5. Curatati geamul folosind o carpa moale si produse de curatare adecvate.
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6. Introduceti panourile de sticl3, asigurdndu-va cd eticheta ,Low-E/PYRO” este
corect lizibila si pozitionata in partea stanga jos a usii, in apropierea balamalei| [ oo
din partea stanga. in acest fel, eticheta imprimata pe primul geam va raméane
pe partea interioara a usii.

7. Montati din nou capacul superior al geamurilor usii impingandu-I spre interior
pana cand auziti un clic de la cele doua butoane laterale.

8. Apoi, aduceti usa Tnapoi la 90° si rotiti clemele
de blocare a balamalei spre interiorul
cuptorului.

Curatati bine accesoriile dupa fiecare utilizare si uscati-le cu un prosop. in cazul reziduurilor persistente, luati in
considerare posibilitatea de a ldsa accesoriile la inmuiat intr-un amestec de apa si sapun timp de aproximativ 30
de minute Tnainte de a le spala din nou.

1. Tndepartati gratarele laterale tragandu-le in directia sgetilor.

2. Pentru a curdta gratarele laterale, puneti-le in masina de spalat vase sau folositi un burete umed,
asigurandu-va cd acestea sunt uscate dupa aceea.

3. Dupad procesul de curdtare, montati gratarele laterale in ordine inversa.
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6.4. INTRETINEREA

TNLOCUIREA COMPONENTELOR

Schimbarea becului din partea superioara:
1. Deconectati cuptorul de la reteaua de curent.
2. Desfaceti capacul de sticla, desurubati becul si inlocuiti-I cu unul nou de acelasi tip.
3. Dupa ce ati inlocuit becul defect, puneti la locul capacul de sticla.

Acest produs include una sau mai multe surse de lumina din clasa de eficientd energeticd G (bec)
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Dacd, in timpul utilizarii cuptorului, se produce o eroare, pe afisaj va aparea codul ,,ER” urmat de doua cifre, care
vor identifica eroarea.

Opriti cuptorul si scoateti-l din prizd, asteptati cateva minute, apoi reconectati-I.

Dacé eroarea dispare, puteti relua utilizarea cuptorului. in caz contrar, sunati la serviciul pentru clienti si transmiteti
codul (ERXX) care apare pe ecran.

Eroare

—
N

Fum

&/ [/ g
VAN
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Acest aparat este etichetat conform directivei europene 2012/19/UE privind Deseurile de echipamente electrice
si electronice (DEEE). DEEE contine substantele poluante (care pot avea un efect negativ asupra mediului) si
elementele de baza (care pot fi reutilizate).

Este important ca DEEE sd fie supuse tratamentelor specifice pentru a indeparta si elimina
corect substantele poluante si a recupera toate materialele.

Persoanele pot juca un rol important in a asigura ca DEEE nu devin o problema de mediu: este
vital sa urmati cateva dintre regulile de baza:

- DEEE nu trebuie tratate drept deseuri casnice;

- DEEE trebuie duse in zone de colectare dedicate, gestionate de primarie sau de o companie
autorizata.

n multe tari, colectirile domestice pot fi disponibile pentru DEEE de dimensiuni mari. atunci
cand cumpdrati un aparat nou, cel vechi poate fi returnat la distribuitorul care trebuie sd il
accepte gratuit cate unul, atat timp cat aparatul este de tip echivalent si are aceleasi functii
ca si aparatul achizitionat.

Cand este posibil, evitati preincalzirea cuptorului si ncercati intotdeauna sa il umpleti.

Deschideti usa cuptorului cat mai putin posibil, deoarece caldura din interior se disperseaza de fiecare data cand
este deschis. Pentru o economisire de curent semnificativd, opriti cuptorul intre 5 si 10 minute inainte de
incheierea planificata a duratei de gatit si folositi cdldura reziduala pe care cuptorul continua sa o genereze.
Mentineti garniturile curate si ordonate pentru a evita dispersarea caldurii in afara incintei cuptorului. Dacd aveti
un contract electric cu tarif pe ora, programul ,,gatire amanata” faciliteaza economisirea de energie, permitand ca
gatirea sa inceapa in intervalul orar cu tarif redus.
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RO Daca mobila este acoperita cu panou in partea din
spate, realizati o fantad pentru cablul de alimentare.
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