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FR Mode d‘emploi 
 

Description du produit   
 

 
 

1  Four 
2  Panneau de commande 
3  Porte du four avec poignée 
4  Joint du four 
5  Vis moletée 
6  Plaque anti miettes 
7  Elément de chauffage 
8 Niveaux d’insertion 
9  Support pour tournebroche  -   
 (modèles BG 1550, BG 1805/E, BG 1805/EE) 
 
 
 
 
 
 
1  Plaque de four 
2  Grille 
3  Poignée pour plaque de four 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Modèles BG 1550 et BG 1805/E, BG 1805/EE 
1  Poignée pour le tournebroche  
2 Tournebroche  
3  Fixation simple avec vis pour le tournebroche  
4. Fixation double avec vis pour le tournebroche 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

     BG 1550      BG 1805/E, BG 1805/EE 



 

Panneau de commande 
 
 
BG 1550, BG 1805/E, BG 1805/EE BG 1050, BG 1055/E, BG 1250  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
 

Description du panneau de commande 
 
Modèles BG 1550, BG 1805/E et BG 1805/EE  
1  Réglage de la température  
2  Fonction de décongélation  
3  Chaleur de voûte avec fonction tournebroche 
4 Chaleur de voûte avec chaleur tournante  
5 Chaleur de sole  
6  Chaleur de sole avec chaleur tournante  
7  Chaleur de voûte/sole avec fonction  

tournebroche  
8  Chaleur de voûte/sole avec chaleur tournante  
9  Réglage du temps 
10 Service continu  
11  Lampe témoin pour la température  

 
 
 
 
 
Modèles BG 1050, BG 1055/E et BG 1250  
1 Réglage de la température 
2 Fonction de décongélation  
3 Chaleur de voûte  
4  Chaleur de voûte avec chaleur tournante 
5 Chaleur de sole 
6  Chaleur de sole avec chaleur tournante 
7  Chaleur de voûte/sole  
8  Chaleur de voûte/sole avec chaleur tournante  
9  Réglage du temps 
10 Service continu  
11 Lampe témoin pour la température 

 

 



 

Introduction 
 

Nous sommes heureux que vous ayez opté pour ce four polyvalent et nous vous remercions 
pour votre confiance. Afin d´obtenir les meilleurs résultats et une entière satisfaction de votre 
appareil pendant des longues années, nous vous recommandons d'observer soigneusement 

les instructions suivantes, de bien les conserver et de les transmettre au prochain utilisateur. Merci. 
 

Utilisation conforme 
Cet appareil est conçu pour cuisiner des aliments en usage domestique seulement.  
Ce four est idéal pour cuire et frire, décongeler et réchauffer p. ex. des petits pains, des baguettes, des 
pizzas ou des gâteaux; mais aussi pour cuire des plats, faire fondre du fromage, griller des saucisses ou de 
la viande.  
Toute autre utilisation ou modification de l’appareil sera considérée non conforme et pourra être source 
de graves dangers. Le fabricant décline toute responsabilité pour les dégâts issus d’une utilisation non 
conforme. Cet appareil n’est pas conçu pour une utilisation commerciale.  
 

Données techniques 
Ne raccorder qu’à une prise de courant de terre usuelle, installée en règle. S'assurer que la tension du 
secteur correspond à celle indiquée sur la plaque signalétique de l'appareil. Ne raccorder qu’au courant 
alternatif. 
 modèle BG 1550 modèle BG 1805/E  modèle BG 1050 
  modèle BG 1805/EE modèle BG 1055/E 
   modèle BG 1250  
Tension nominale : 220-240 V ~ 50-60 Hz 220-240 V ~ 50-60 Hz 220-240 V ~ 50-60 Hz  
Puissance nominale : 1450-1750 W 1640-1960 W 910-1090 W 
Consommation stand-by : 0 W 0 W 0 W 
Volume four, environ : 30 litres  42 litres 18 litres   
Dimensions appareil : 485 x 380 x 340 mm  515 x 415 x 360 mm 430 x 335 x 280 mm  
Poids : 10,3 kg  10,7 kg 7,4 kg 
 
 

Consignes de sécurité  

Attention : Lisez attentivement les consignes et notices de 
sécurité avant l’emploi. Ne pas respecter les consignes de 
sécurité et les instructions peut provoquer une 
électrocution, un incendie et/ou de graves blessures ! 
 

 Toujours tenir les enfants de moins de 8 ans éloignés du produit et du 
câble d’alimentation. 

 Les enfants de 8 ans ou plus ne doivent nettoyer ou entretenir 
l’appareil que sous surveillance. 

 Cet appareil n’est pas prévu pour être utilisé par des personnes (y 
compris les enfants de 8 ans et plus) dénuées d’expérience ou de 
connaissance, ou dont les capacités physiques, sensorielles ou 
mentales sont réduites, sauf si elles ont pu bénéficier, par 
l’intermédiaire d’une personne responsable de leur sécurité, d’une 



surveillance ou d’instructions préalables concernant l’utilisation de 
l’appareil.  

 Les enfants ne doivent pas jouer avec l’appareil. 

 Ne pas laisser de matériaux d’emballage (tels que des sacs en 
plastique) à la portée des enfants. 

 Ne jamais faire fonctionner cet appareil via un minuteur externe ou 
un système de commande à distance séparé. 

 Avant toute utilisation, vérifier l’intégrité de l’appareil et de toutes les 
pièces accessoires. Il ne doit plus être utilisé après une chute ou s’il 
présente des dommages visibles. Dans ces cas, débranchez l’appareil 
et faites-le vérifier par un spécialiste. 

 Veillez à l’emplacement du cordon et prenez toutes les précautions 
nécessaires afin que personne ne puisse s’y empêtrer ou trébucher, 
afin d’éviter de tirer l’appareil et de le faire tomber accidentellement 
au sol. 

 Veillez à ce que le câble d’alimentation reste éloigné des surfaces 
chaudes, pointues, coupantes ou des contraintes mécaniques. Vérifiez 
régulièrement que le câble n’est pas endommagé ou ne présente pas 
de traces d’usure. Les câbles endommagés ou emmêlés augmentent 
le risque de décharge électrique. 

 Pour débrancher l’appareil du réseau électrique, tirez uniquement sur 
la fiche de contact et jamais sur le câble d’alimentation ! 

 Ne jamais plonger l’appareil, le câble d’alimentation ou la fiche 
secteur dans l’eau pour les nettoyer. 

 N´entreposez pas l’appareil à l’extérieur ou dans des endroits 
humides. 

 Cet appareil est en conformité avec les consignes de sécurité relatives 
à son sujet. Si l’appareil ou le câble est endommagé, immédiatement 
débrancher l’appareil. Seules des personnes autorisées et spécialisées 
peuvent procéder à des réparations. Des réparations non conformes 
peuvent constituer un grand danger pour l’utilisateur. 

 Une utilisation inappropriée ou le non-respect du mode d’emploi 
entraîne la perte de la garantie. 



 
Consignes de sécurité pour l’utilisation de l’appareil : 

 Nous vous recommandons d’utiliser la poignée incluse et des 
maniques ainsi que des ustensiles de barbecue appropriées.  

 Pour la protection contre les incendies, ne jamais placer d´objets 
en papier, carton, tissu, plastique ou autres matériaux 
inflammables sur des surfaces chaudes !  

 N'utilisez pas le dessus de l'appareil comme surface de 
rangement ou de travail, car il devient chaud lorsque l’appareil 
est utilisé. Pour vous protéger contre les risques d’incendie, ne 
placez aucun objet en papier, plastique, tissu ou autres matériau 
inflammable sur des surfaces chaudes ! 

 Ne jamais couvrir le fond du four/les éléments de chauffage avec 
des feuilles d’aluminium.  

 Les huiles et graisses surchauffés pourraient s’enflammer. À 
cause de cela, les repas contenant de l’huile ou toutes autres 
graisses ne doivent être préparés que sous surveillance.  

 Attention ! Risque d’incendie ! Toujours poser les aliments 
graisseux sur la plaque de cuisson pour éviter que la graisse ne 
s’enflamme en touchant les éléments de chauffage. De plus le 
pain trop grillé peut s’enflammer ! 

 Pour cuire et frire n'utilisez que des récipients résistants à la 
chaleur en métal, en verre ou en céramique réfractaire ! 

 Ne jamais projeter de l’eau froide sur la porte du four chaude ! 

 Attention à la vapeur chaude en ouvrant la porte du four. 



 Laisser refroidir l’appareil et les pièces accessoires avant le 
nettoyage ou le transport ! 

 Pour placer l’appareil correctement, il faut observer les points 
suivants : 
o Positionner l’arrière de l’appareil vers le mur en maintenant 

une distance de 4 cm pour assurer une ventilation suffisante. 
o Poser l'appareil sur un support plat, stable et non-sensible à la 

chaleur (pas sur des tables laquées ou sur des nappes). 
o Veuillez placer l’appareil hors de la portée des enfants.  
o Veillez à laisser une distance de 4 cm tout autour de l’appareil 

et de 1 m au-dessus afin d’éviter les dommages causés par la 
chaleur ou les projections de graisse et pour pouvoir utiliser 
librement l’appareil. Veillez à une circulation libre de l’air.  

o Ne pas mettre l’appareil en service près d’autres sources de 
chaleur (four, flamme à gaz, etc.). Ne pas mettre l’appareil en 
marche à proximité de substances explosives ou inflammables 
(liquides ou gazs).  

o Attention ! Risque d’incendie ! L’appareil n’est pas prévu 
pour être encastré !  

 Ne pas utiliser l’appareil comme radiateur d’appartement. 

 Pour une déconnection sûre, retirez la fiche secteur après 
chaque emploi et avant chaque nettoyage. 

 Ne pas utiliser l’appareil pour le chauffage des pièces. 
 

 

Avant la première mise en marche 
 

 Il est conseillé de nettoyer l’appareil et toutes les pièces accessoires amovibles dans de l’eau chaude 
avec un peu de détergent ou bien au lave-vaisselle. 

 Avant la première utilisation, laisser chauffer l’appareil à la température maximale pendant 15 
minutes au réglage « chaleur de voûte/de sole avec chaleur tournante ». Ainsi la couche 
protectrice sur les éléments de chauffage acquiert son niveau de protection optimal.  
Ne vous inquiétez pas si une légère fumée et odeur apparaissent, elles sont totalement anodines. 
Prendre soin de la bien ventilation de la pièce. 

 Laissez l'appareil refroidir, puis nettoyez l’intérieur du four avec un chiffon humide. 
 



 

Comment utiliser l’appareil 
Avant la mise en service s‘assurer que la plaque anti-miettes soit inséré sous l‘élément de chauffage 
inférieur.  

 
Préchauffer le four à la température souhaitée. Placer les aliments 
Ouvrez la porte (ne pas utiliser la porte ouverte comme surface de dépose !). Posez les aliments préparés 
sur la plaque four, puis l’insérer au niveau d’insertion appropriée. Fermez la porte.  

Veillez à ce que les aliments ne touchent pas les éléments de chauffage !  
 

1. Sélectionner la fonction 
Il y a une grande diversité de fonctions, activables par le sélecteur tournant au milieu. 

Fonction de décongélation  
Un ventilateur propage la température ambiante dans le four et décongèle les aliments 
doucement. Il n’est pas nécessaire de régler un niveau de température.  
 
Chaleur de voûte (uniquement)  
Pour préparer des soufflés et des gratins à la surface croustillante, pour griller (p. ex. des 
steaks, des saucisses, du rôti de porc, du poulet, etc.) et pour gratiner. 

Nous recommandons de remplir la plaque four jusqu´à la moitié avec de l’eau et insérer-la comme 
bac collecteur au niveau d’insertion le plus bas. Ainsi des gouttes de graisse sont collectées, l’appareil 
reste propre et la vapeur d’eau montante rend les aliments à cuire particulièrement tendres.  
 

Chaleur de voûte avec fonction tournebroche (modèles BG 1550, BG 1805/E  
et BG 1805/EE) 
Cette fonction est parfaite pour griller des poulets, les rôtis, etc. ; Procéder comme décrit  

 sous point « 2. Griller avec fonction tournebroche ». 
Important : Insérer la plaque de cuisson au niveau d’insertion le plus bas. Ainsi des gouttes de 
graisse sont collectées et l’appareil reste propre. En outre nous vous recommandons de remplir la 
plaque de cuisson jusqu´à la moitié avec de l’eau ; ainsi la vapeur d’eau montante rend les 
aliments à cuire particulièrement tendres.  

 
Chaleur de voûte avec chaleur tournante  
Pour préparer des soufflés et des gratins à la surface croustillante. Pour griller (p. ex. des 

steaks, des saucisses, du rôti de porc, du poulet, etc.) ainsi que pour gratiner. Un ventilateur 
additionnel distribue également la chaleur dans le four. 
Pour griller nous vous recommandons de remplir la plaque four jusqu´à la moitié avec de l’eau et 
insérer-la comme bac collecteur au niveau d’insertion le plus bas. Ainsi des gouttes de graisse sont 
collectées, l’appareil reste propre et la vapeur d’eau montante rend les aliments à cuire 
particulièrement tendres.  
 

Chaleur de sole (uniquement)  
Cette fonction est idéale pour tous les aliments pour lesquels on souhaite un fond croustillant, 
comme p. ex. la pizza, la tarte flambée, les frites, etc. Nous vous recommandons d’utiliser au 

début la fonction « Chaleur de voûte/sole » (avec ou sans chaleur tournante), et puis - pour les 5 
dernières minutes – changer à cette fonction ci.  
 

Chaleur de sole avec chaleur tournante (fonction pizza) 
Cette fonction est parfaite pour tous les aliments pour lesquels on souhaite un fond 
croustillant, comme p. ex. la pizza, la tarte flambée, les frites, etc. Un ventilateur additionnel 

distribue uniformément la chaleur dans le four.  
 

Chaleur de voûte/sole avec fonction tournebroche (modèles BG 1550, BG 1805/E et 
1805/EE) 
Cette fonction est parfaite pour faire rôtir les poulets, les rôtis, etc. Procéder comme décrit 



sous point « 2. Griller avec fonction tournebroche ». 
Important : Insérer la plaque four au niveau d’insertion le plus bas. Ainsi des gouttes de graisse sont 
collectées et l’appareil reste propre.  
 

Chaleur de voûte/sole avec chaleur tournante  
Pour cuire et rôtir sur un niveau d'insertion avec une chaleur homogène de haut en bas. Ce 

mode est particulièrement adapté pour la cuisson de gâteaux cuits sur plaque, des cheesecakes et des 
biscuits, pour la préparation des gratins, des rôtis, de gibier et de poisson ainsi que pour toutes 
recettes classiques. Un ventilateur répartit la chaleur de manière homogène dans le four. 
 

2. Griller avec fonction « tournebroche » (modèles BG 1550, BG 1805/E et 1805/EE) 
Le tournebroche permet la préparation de délicieux poulets rôtis et autres sortes de rôtis sur broche 
(par ex. jarret de porc). Procédez pour cela comme suit : 

 Les poulets congelés doivent être impérativement décongelés avant la cuisson ; puis être lavés et 
épongés avec du papier cuisine ! 

 Enduire la viande selon la recette et vos préférences personnelles avec de l'huile et des 
assaisonnements. 
Conseil : Mélanger paprika et curry toujours avec de l'huile ou appliquer vers la fin de la cuisson, 
car ces épices brûlent facilement et prennent alors un goût amer. 

 Pour 1 poulet ou 1 rôti : Placez une fixation simple sur le tournebroche et fixez-la en serrant la vis. 
Embrochez la viande préparée jusqu'au milieu du tournebroche, jusqu'à ce qu'elle soit solidement 
enfoncée sur la première fixation. Poussez ensuite la deuxième fixation simple sur le 
tournebroche et enfoncez-la dans la viande. Serrez cette vis aussi fermement. 

 Pour 2 poulets ou 2 rôtis : (uniquement modèles BG 1805/E et BG 1805/EE): Placez une fixation 
simple sur le tournebroche et fixez-la en serrant la vis. Embrochez le premier poulet sur le 
tournebroche et poussez-le jusqu'à ce qu'il soit solidement bloqué sur la première fixation. 
Enfichez ensuite la deuxième fixation (en forme d'un X) et enfoncez-la légèrement dans le premier 
poulet. Embrochez ensuite le deuxième poulet sur le tournebroche et poussez-le – décalé par 
rapport au premier – sur la deuxième fixation. Placez finalement la deuxième fixation simple sur le 
tournebroche et enfoncez-la fermement dans le deuxième poulet. Serrez également cette vis 
fermement. 
Conseil : Si vous faites rôtir 2 poulets sur la broche, placez-les serré (éventuellement en décalé) 
pour obtenir une répartition régulière du poids.   

 Vérifiez que les aliments à rôtir se trouvent bien au milieu du tournebroche. 

 Pour éviter que des pièces de volaille ne brûlent, les cuisses et les ailes doivent être attachées 
avec un fil alimentaire qui résiste à la chaleur (par ex. un fil de coton blanc).  
Conseil : Afin d'éviter que les parties saillantes ne brunissent trop rapidement, des tranches de 
bacon (non salées) peuvent être nouées autour des parties sensibles. 

 Important ! Insérer la plaque four au le niveau d'insertion le plus bas afin de recueillir la graisse. 
La graisse qui s'égoutte est ainsi collectée, le fond du four reste propre. 
Conseil : Nous vous recommandons de remplir la plaque four jusqu'à la moitié avec de l'eau, car la 
vapeur montante rend la viande plus tendre. Si vous souhaitez en revanche que l'extérieur du 
poulet soit bien croustillant, ne versez pas d'eau dans la plaque de cuisson. 

 Insérez maintenant le tournebroche au four à l'aide de la poignée pour tournebroche. Insérez 
d'abord une extrémité du tournebroche dans l'ouverture sur le côté droit de l’intérieure du four 
et déposez-le ensuite dans la fixation sur le côté gauche prévue à cet effet.  

 Avant de fermer la porte, assurez-vous que le tournebroche avec le(s) poulet(s) soit bien 
positionné.  

 Attention ! Danger d'incendie ! Vérifiez que la viande puisse bien tourner et qu'elle ne touche pas 
les éléments de chauffage – la viande pourrait prendre feu.  

 Choisissez le réglage :   
Chaleur de voûte avec fonction tournebroche, température maximale. 

 On estime une durée de cuisson d'environ 60 minutes par kilogramme de poulet.  
Conseil : Le poulet est cuit si du jus clair sans traces de sang s'écoule lorsqu'on pique la cuisse avec 
une aiguille (pas de couteau !). 



 Si la peau du poulet fait des bulles, réduire immédiatement la température de cuisson et enduire 
les bulles avec de l'huile.  

 A la fin de la cuisson, la poignée du tournebroche permet de retirer le tournebroche avec la 
viande de manière simple et sûre du four et de le déposer sur une grande planche à découper.  
Attention, risque de brûlures : Le four et la viande à cuire deviennent très chauds au cours de la 
grillade ! Utilisez des maniques ou des gants pour grill pour manier les pièces chaudes.  
 

3. Régler la température 
Réglez la température souhaitée avec le sélecteur tournant supérieur.  
 

 

4. Allumer l'appareil (avec ou sans minuterie) 
Vous avez deux possibilités pour mettre le four  en marche: 

1. Fonction manuelle : Pour la mise en marche, tournez le sélecteur tournant inférieur à 
gauche jusqu'à la position permanente « M ». Dans cette position, l'appareil ne s'éteint pas 

automatiquement, le sélecteur tournant doit être remis à « 0 » pour l'arrêter. 

2. Fonction temporisé : Pour la mise en marche, tournez le sélecteur tournant inférieur à 
droite jusqu'à la butée et ramenez-le ensuite sur le temps de fonctionnement souhaité. Après 

l'écoulement du temps réglé, la minuterie arrête l'appareil automatiquement et il y a une brève 
sonnerie. Le temps réglé peut aussi être modifié pendant le fonctionnement à tout moment en 
tournant le sélecteur vers la droite ou la gauche. 
 

5. Éteindre l’appareil 
L'appareil s'éteint automatiquement s'il fonctionne avec la minuterie. En fonctionnement manuel, le 
sélecteur tournant inférieur doit être remis à « 0 ».  
Nous vous recommandons de débrancher la fiche de la prise secteur 'appareil après chaque 
utilisation. 

 

 Retirer les aliments cuits 
Ouvrir la porte du four (ne pas utiliser la porte ouverte comme surface de rangement !). Sortir 
l'aliment cuit de la chambre de cuisson. Si vous souhaitez sortir la plaque four, la grille ou le 
tournebroche en état chaud du four, utilisez la poignée fournie ou protégez vos mains avec des 
maniques ou des gants pour grill. Fermer la porte du four. 
 
Attention, risque de brûlures : Le four et la viande à cuire deviennent très chauds au cours de la 
grillade ! Utilisez des maniques ou des gants pour grill pour manier des pièces chaudes.  
 

6. Eclairage du four 
L'appareil est équipé d'un éclairage interne. La lampe est allumée pendant tout le fonctionnement. 
Après la fin du fonctionnement, la lampe s'éteint automatiquement. 

Remplacement de la lampe du four 

 Avant de remplacer la source lumineuse, débrancher toujours la source lumineuse et laisser 
refroidir l'appareil ! 

 Dévisser avec précaution le couvercle de la lampe, dévisser la source lumineuse défectueuse. 

 Insérer la source lumineuse neuve (résistante à la chaleur- 230 V ~ 15 W, E14, T 300 °C) dans 
le filetage et la visser à la main ; insérer ensuite le couvercle de la lampe au filetage et le 
serrer à la main. 

 

7. Lampe témoin pour la température  
L'appareil est équipé d'une lampe témoin pour la température. Lorsque la lampe témoin s'éteint, la 
température réglée a été atteinte. Le clignotement de la lampe témoin pendant le fonctionnement, 
indiquent la régulation thermostatique de la température.  
ATTENTION : Cela signifie que la lampe témoin est temporairement éteinte, bien que le four soit en 
marche. Veillez à ce que tous les sélecteurs tournants soient sur « 0 » après la cuisson.  



 

Désassemblage et assemblage de la porte du four 
La porte du four est conçue de telle manière que l'espace entre les vitres du double vitrage ne soit pas sali 
pendant une utilisation normale. La porte du four ne doit être désassemblée et nettoyée qu'en cas de fort 
encrassement. Procédez pour ceci comme suit : 

Désassemblage de la porte du four 

 Débrancher le four et laisser refroidir l'appareil ! 

 Ouvrir la porte du four. 

 Dévisser la vis moletée dans le sens antihoraire et l'enlever. 

 Détacher avec précaution la vitre avec le joint par un mouvement de va-et-vient et pousser vers 
l'avant.  

 Nettoyer la vitre à l'intérieur et à l'extérieur. 

Assemblage de la porte du four 

 Poser la vitre avec le joint sur la porte du four et la déplacer avec précaution en direction de la 
chambre du four. Veillez à ce que la vitre est posée  au-dessus de l’angle de contact central ou en 
dessous des deux supports de fixation extérieurs. La vitre doit être ajustée à fleur au-dessus de la vis 
de fixation.  
Vérifier la bonne position du joint sur toute la circonférence, ré-appuyer si nécessaire. 

 Poser la vis moletée et la visser à la main dans le sens horaire.  

 Fermer la porte du four. 
 

Nettoyage et entretien  
 Avant le nettoyage débrancher toujours la fiche secteur et laisser refroidir l’appareil !  

 La couche antiadhésive du four rend le nettoyage très facile. Nettoyer le boîtier, la chambre du four et 
la porte du four avec un chiffon humide et sécher-les après.  

 La plaque anti miettes peut être retirée et lavée dans l’eau de vaisselle.  

 Nettoyez les pièces accessoires dans de l’eau chaude avec un peu de détergent ou posez-les au lave-
vaisselle.  

 Ne jamais immerger l’appareil dans l’eau ou le traiter avec un nettoyeur de vapeur. Veillez à ce que 
ni de la vapeur ni de l’eau ne puisse pénétrer à l’intérieur. 

 Ne jamais utiliser de la poudre à récurer, de la laine en acier ou des sprays décapants ! 
 

Conseils  
 Préchauffez toujours le four à la température souhaitée avant d'insérer les aliments à cuire et posez-

les au centre de la plaque du four. 

 Vous obtiendrez les meilleurs résultats de cuisson et de grill si vous tournez la plaque de cuisson ou la 
grille après environ la moitié du temps, afin de placer les aliments de la zone arrière à l'avant.  

 

Consignes relatives à la protection de l'environnement 
 Ne jetez pas simplement le matériel d'emballage, mais participez à leur recyclage. 

Déposez les emballages en papier, carton et carton ondulé dans un centre de collecte de vieux papier. 
Les pièces d'emballage en plastique et des films devraient aussi être déposés dans des conteneurs 
prévus à cet effet. 

 
Exemples pour le marquage de matières plastiques : PE pour polyéthylène, le chiffre 02 pour  
PE-HD, 04 pour PE-LD, PP pour polypropylène, PS pour polystyrène. 

 Les déchets alimentaires doivent être compostés ou éliminés dans la poubelle biologique. 

 



 

Recyclage 

 
À la fin de la durée de vie de ce produit, il ne doit pas être jeté avec les ordures ménagères. 
Pour se débarrasser de ses déchets électriques/électroniques, en respectant l’environnement, 
vous pouvez le remettre dans des sites spéciaux de récupération différenciée des ordures qui 
sont normalement gérés par la municipalité. 

 
 

 

IT Istruzioni per l‘uso 
 

Descrizione del prodotto 

 
1  Camera di cottura 
2  Pannello di controllo 
3  Porta con maniglia 
4  Guarnizione 
5  Vite zigrinata 
6  Vassoio raccogli briciole 
7  Resistenza 
8  Scanalature d’inserimento leccarda/griglia 
9  Supporto di girarrosto  

(modelli BG 1550 & BG 1805/E, BG 1805/EE) 
 
 
 
 
 
 
 
1  Leccarda smaltata 
2  Griglia 
3  Maniglia per leccarda 
 
 
 
 
 
Modelli BG 1550, BG 1805/E, BG 1805/EE: 

1  Maniglia per spiedo girarrosto 

2 Spiedo girarrosto 

3  2 staffe e 2 viti per lo spiedo 

4.  BG 1805/E, BG 1805/EE:  
Doppio staffo con vito per lo spiedo 

 
 
 
  BG 1550 BG 1805/E, BG 1805/EE

http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=dur%E9e
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=de
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=vie
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=d
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=produit


 

Pannello di controllo  

 
BG 1550 & BG 1805/E BG 1050 & BG 1055/E 
BG 1805/EE BG 1250 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

Descrizione del pannello di controllo 

 
 
 
Modelli BG 1550, BG 1805/E; BG 1805/EE 
  1 = regolazione della temperatura 
  2 = scongelare 
  3 = calore sopra con girarrosto 
  4 = calore sopra con ventilazione  
  5 = calore sotto 
 6 = calore sotto con ventilazione  
  7 = calore sopra sotto con girarrosto 
  8 = calore spora sotto con ventilazione 
  9 = regolatore del timer 
10 = funzionamento continuo 
11 = spia di controllo della temperatura 

 
 
Modelli BG 1050, BG 1055/E, BG 1250 
  1 = regolazione della temperatura 
  2 = scongelare 
  3 = calore sopra  
  4 = calore sopra con ventilazione 
  5 = calore sotto 
  6 = calore sotto con ventilazione 
  7 = calore sopra sotto  
  8 = calore sopra sotto con ventilazione 
  9 = regolatore del timer 
10 = funzionamento continuo 
11 = spia di controllo della temperatur

 

 



 

Introduzione 

 
Siamo lieti di costatare che avete scelto questo versatile forno e vi ringraziamo per la fiducia in 
noi riposta. Siamo certi che anche voi apprezzerete la facilità d'uso. Affinché possiate godervi a 
lungo questo nuovo apparecchio, vi preghiamo di leggere e osservare attentamente le 

seguenti avvertenze, che vanno depositate in un posto sicuro e passate all’utente rispettivo.  
Grazie mille.  
 

Uso appropriato dell‘apparecchio 
Usare l’apparecchio per preparare alimenti solo a scopo domestico. È adatto per cuocere dolci e arrosti, 
per scongelare, per terminare la cottura di alimenti pronti tipo pizza, panini, pane e dolci, per riscaldate 
le zuppe, per fondere o gratinare in formaggi così come per grigliare carne e salsicce. L’uso inappropriato 
dell’apparecchio e le modifiche effettuate su di esso possono causare gravi incidenti. In questo caso il 
fabbricante non è responsabile dei danni subiti. L’apparecchio non è adatto all’uso professionale.   
 

Dati tecnici 
 BG 1550 BG 1805/E  BG 1050, BG 1055/E 
  BG 1805/EE BG 1250 

Tensione: 220-240 V~ 50-60 Hz 220-240 V~ 50-50 Hz 220-240 V~ 50-60 Hz  
Potenza, circa: 1450-1750 W 1640-1960 W 910-1090 W 
Consumo in stand-by  0 W 0 W 0 W 
Volume camera di cottura, circa: 30 l  42 l 18 l   
Dimensioni, circa: 485 x 380 x 340 mm  515 x 415 x 360 mm 430 x 335 x 280 mm  
Peso, circa: 10,3 kg  10,7 kg 7,4 kg 
 
 

Per la loro sicurezza 

Attenzione: Leggete attentamente le avvertenze di sicurezza 
e le istruzioni per l’uso. La non osservanza delle misure di 
sicurezza può provocare scossa elettrica, ustioni e/o gravi 
lesioni! 

Avvertenze di sicurezza generale 
 Non lasciate i bambini senza sorveglianza in prossimità 

dell’apparecchio e non fateli giocare con l’imballaggio, poiché 
persistono pericolo di soffocamento e pericolo di gravi ustioni.  
I bambini sottovalutano spesso i pericoli. Tenere quindi l’apparecchio 
sempre fuori dalla loro portata. Non fare giocare i bambini con 
l’apparecchio.  

 Quest’apparecchio non è destinato all'uso da parte di persone 
(compresi bambini) con capacità fisiche, sensoriali, psichiche o 
intellettive ridotte, o da persone sprovviste della necessaria 
esperienza e conoscenza, ad eccezione del fatto che ciò avvenga 
sotto la sorveglianza di una persona responsabile e addetta alla loro 
sicurezza, o che ricevano da questa persona istruzioni su come debba 



essere utilizzato l’apparecchio. Non lasciate incustodito l’apparecchio 
acceso.  

 I materiali di imballaggio come i sacchetti di plastica non devono 
essere nelle mani dei bambini. 

 Non utilizzate quest’apparecchio con un timer esterno di accensione 
o con un sistema separato di telecomando.  

 
Avvertenze di sicurezza per l’uso del apparecchio 

ATTENZIONE: Rischio di lesioni / ustioni! Le superfici 
dell'alloggiamento, la parete posteriore briciole e altri 
accessori si surriscaldano durante il funzionamento. Le 
superfici calde sono ancora calde dopo lo spegnimento! 

Pertanto lavorare con cautela: 

 Per la protezione si consiglia l'uso del manico in dotazione, nonché 
l'uso di presine e gli appositi utensili per griglia! 

 Non utilizzare la parte superiore del dispositivo come superficie di 
appoggio o di lavoro poiché diventa calda quando il dispositivo è in 
uso! Per proteggersi dal rischio di incendio, non collocare oggetti fatti 
di carta, plastica, tessuto o altri materiali infiammabili su superfici 
calde! 

 Non ricoprire il fondo del forno / gli elementi riscaldanti con fogli di 
alluminio!  

 I grassi e l’olio surriscaldati si possono infiammare. Preparare quindi 
gli alimenti contenenti olio e grasso solo sotto sorveglianza.  

 Attenzione! Pericolo d'incendio! Posizionare sempre il cibo che può 
gocciolare di grasso sulla teglia per evitare che il grasso si accenda 
sulla resistenza. Il pane tostato troppo a lungo può prendere fuoco! 

 Utilizzare solo contenitori resistenti al calore in metallo, vetro 
ignifugo o ceramica ignifuga per arrostire e cuocere al forno! 

 Non spruzzare acqua fredda sulla porta calda del forno.  

 All’apertura della porta del forno può fuoriuscire vapore caldo! 

 L’apparecchio e gli accessori devono prima essere completamente 
raffreddati prima di poter essere puliti o trasportati! 

 Sull'installazione del apparecchio è necessario osservare quanto 
segue: 
o Appoggiare l’apparecchio con il retro verso la parete mantenendo 

una distanza di 4 cm per permettere una buona ventilazione.  



o L’apparecchio deve appoggiare su una base robusta, piana e 
resistente al calore (non su tovaglie e superfici verniciate).  

o Posizionare l’apparecchio fuori dalla portata dei bambini. 
o Lo spazio intorno all’apparecchio deve essere libero con almeno 

4 cm di distanza dalle pareti circostanti e 1 m nella parte superiore 
per evitare danni da calore o schizzi di grasso e per poter lavorare 
senza ostacoli. Mantenere una buona circolazione d’aria.  

o Non usate l’apparecchio in ambiente con pericolo d’esplosione, 
per esempio nelle vicinanze di altre fonti di calore (fiamma viva, 
forno). 

o Non usate l’apparecchio in un ambiente esplosivo in cui si trovano 
sostanze infiammabili (liquidi o gas).  

o Attenzione! Pericolo d’incendio! Questo apparecchio non è adatto 
per l’installazione! 

 Per spegnerlo il apparecchio in sicurezza, scollegare la spina di 
alimentazione dopo ogni utilizzo. 

 Non utilizzare il apparecchio come riscaldatore di ambienti.  
 
 

Prima messa in servizio 

 

 Lavare gli accessori estraibili in acqua calda e detergente o in lavastoviglie.   
Prima della prima messa in servizio è necessario far riscaldare l’apparecchio per 15 minuti a 
temperatura massima impostando „calore sopra sotto con ventilazione” per bruciare la 

patina protettiva della resistenza.  
L’odore e fumo che si sprigionano per breve tempo sono completamente innocui, si prega comunque 
di ben ventilare l’ambiente e di evitare che l’odore si propaghi in altre stanze.   

 Pulire la camera di cottura con un panno umido, dopo aver fatto raffreddare il forno.  
 
 

Uso dell‘apparecchio 

 
Prima dell’uso verificare che il vassoio raccogli briciole sia ben inserito sotto la resistenza.  

Preriscaldare il forno alla temperatura desiderata. 
 

Collocare l’alimento nel forno 
Aprire la porta del forno (non utilizzarla come appoggio!). Collocare l’alimento preparato sulla griglia o 
sulla leccarda e inserirla nel forno.  

Chiudere la porta. 
Badare che l’alimento non venga a contatto con le resistenze superiori e inferiori.  

 

1. Scelta di una funzione 
La scelta di una funzione, tra le varie a disposizione, si compie tramite l’interruttore girevole in 
centro.  
 



Scongelare 
Il ventilatore distribuisce regolarmente la temperatura ambientale all’interno del forno, 
scongelando l’alimento delicatamente. Non è necessario regolare la temperatura.  
 
Calore sopra (solo) 
Per preparare sformati e gratin che dovrebbero avere una superficie croccante, per grigliare 
(per esempio bistecche, salsicce, arrosti arrotolati, pollo, ecc.) e per gratinare. È consigliabile 

riempire la leccarda d’acqua per metà e d’inserirla nel livello inferiore del forno. Le gocce di grasso 
cadono in essa, il forno rimane pulito e il vapore rende le tue grigliate particolarmente tenere.   
 

Calore sopra con girarrosto (modelli BG 1550, BG 1805/E und BG 1805/EE)  
Questa funzione si presta per grigliare il pollo, la carne allo spiedo, ecc. Seguire le istruzioni 
date al punto 2 “grigliare con lo spiedo”.  

Importante! Inserite la leccarda nel livello più basso per proteggere il forno dal grasso gocciolante. Il 
forno rimane così pulito. È consigliabile inoltre riempire la leccarda per metà con acqua, poiché il 
vapore rende la carne particolarmente tenera.   

 
Calore sopra con ventilazione  
Per dare ai vostri sformati e gratin una gustosa crosta, per grigliare bistecche, salsicce, 

arrosto, pollo, ecc., e per gratinare. Il ventilatore distribuisce il calore uniformemente all’interno del 
forno. 
È consigliabile riempire la leccarda per metà con acqua, per mantenere il fondo del forno pulito dalle 
gocce di grasso. Il vapore emanato rende l’alimento particolarmente tenero.  
 

Calore sotto (solo) 
Questa funzione è particolarmente adatta agli alimenti che devono essere croccanti, come ad 
esempio la pizza, le patate, il ‘flammkuchen’, ecc. È consigliabile impostare dapprima la 

funzione “calore sopra sotto” (con o senza ventilazione) per poi mettere “calore sotto” durante gli 
ultimi 5 minuti.  
 

Calore sotto con ventilazione (funzione ‘pizza’) 
Anche questa funzione è adatta agli alimenti che devono essere croccanti (pizza, patate, 

ecc.). È consigliabile impostare dapprima la funzione “calore sopra sotto“ (con o senza ventilazione) per 
poi mettere “calore sotto con ventilazione” durante gli ultimi 5 minuti. Il ventilatore distribuisce il calore 
nel forno in maniera uniforme. 

 
Calore sopra sotto con girarrosto (modelli BG 1550, BG 1805/E und BG 1805/EE)  
Questa funzione è per grigliare il pollo, la carne allo spiedo, ecc. Seguire le istruzioni date al 
punto 2 “grigliare con girarrosto”.  

Importante! Inserite la leccarda nel livello più basso per proteggere il forno dal grasso gocciolante. Il 
forno rimane così pulito. È consigliabile inoltre riempire la leccarda per metà con acqua, poiché il 
vapore che si forma rende la carne particolarmente tenera.   
 

Calore sopra sotto con ventilazione 
Per cuocere su un livello dove il calore è ripartito in modo uniforme sia sopra che sotto. 

Particolarmente adatto per la preparazione dei dolci, ma anche per sformati, arrosti, cacciagione, 
pesce e tante altre ricette classiche. Il ventilatore distribuisce il calore nel forno in maniera uniforme.  
 

2. Grigliare con girarrosto (modelli BG 1550, BG 1805/E und BG 1805/EE) 
Per grigliare il pollo, la carne allo spiedo, ecc. Per fare ciò, procedere come segue: 

 È essenziale scongelare completamente i polli congelati prima di grigliarli, quindi lavarli e 
asciugarli! 

 Strofinare alimento con olio e spezie a seconda della ricetta e del gusto individuale.  
Consiglio: Mescola sempre paprika e curry con olio o spolverizzare solo alla fine del tempo di 
cottura, poiché queste spezie bruciano facilmente e quindi hanno un sapore amaro. 



 Per 1 pollo o arrosto: Far scorrere un semplice supporto di fissaggio sullo spiedo per girarrosto e 
avvitarlo saldamente con la vite. Spuntare il alimento preparato al centro dello spiedo per 
girarrosto fino a quando non è saldamente fissato al primo supporto di fissaggio. Ora fai scorrere il 
secondo supporto di fissaggio semplice sullo spiedo per girarrosto e saldamente nel alimento da 
grigliare. Serrare saldamente la vite anche qui. 

 Per 2 polli o arrosti: (solo modello BG 1805/E, BG 1805/EE): Far scorrere un semplice supporto di 
fissaggio sullo spiedo per girarrosto e avvitarlo saldamente con la vite. Spuntare il primo pollo sul 
spiedo per girarrosto e spingilo sul supporto di fissaggio. Quindi metti il supporto di fissaggio 
doppio (a forma di X) et spingilo leggermente nel primo pollo. Quindi posizionare il secondo pollo 
sullo spiedo per girarrosto e – sfalsato rispetto al primo – farlo scorrere sul doppio supporto di 
fissaggio. Infine, fai scorrere il secondo supporto di fissaggio semplice sul spiedo per girarrosto e 
saldamente nel secondo pollo. Serrare saldamente la vite anche qui.  
Consiglio: Quando si grigliano 2 polli allo spiedo, avvicinarli, se necessario, in posizione versi, in 
modo da ottenere una distribuzione uniforme del peso. 

 Controllare se il alimento da grigliare è infilzato esattamente al centro dell'asta del grill. 

 Per evitare che i pezzi di pollame sporgano dal fuoco, le zampe e le ali devono essere legate 
insieme con uno spago adatto agli alimenti e resistente al calore (ad es. filo di cotone bianco). 
Consiglio: Per evitare che le parti sporgenti si dorino troppo rapidamente, è possibile legare fette 
di pancetta (non salate) attorno alle parti sensibili. 

 Importante! Posizionare la teglia / teglia sul livello più basso per raccogliere il grasso. Questo 
cattura il grasso che gocciola e mantiene pulito il fondo dell'apparecchio. 
Consiglio: Suggerimento: si consiglia di riempire la teglia / teglia circa a metà con acqua, poiché il 
vapore che sale rende la carne più tenera. Tuttavia, se vuoi che il pollo sia bello e croccante 
all'esterno, non mettere l'acqua nella teglia. 

 È ora possibile utilizzare la maniglia del girarrosto per sollevare il girarrosto nel forno. Inserire 
prima un'estremità dell'asta della griglia nell'apertura a destra all'interno del forno e quindi 
posizionarla sul supporto fornito a sinistra. 

 Prima di chiudere la porta, controllare che il girarrosto con il pollo (i) sia correttamente 
posizionato. 

 Attenzione! Pericolo d‘incendio! Controllare che la carne giri bene e che non venga a contatto 
con le resistenze. La carne potrebbe infiammarsi.  

 Scegliere la funzione: 
Calore sopra con funzione girarrosto, alla massima temperatura 

 Calcolato un tempo di arrostiti di circa 60 minuti per chilogrammo di pollo. 
Consiglio: Un pollo alla griglia viene cotto quando il succo di carne di colore chiaro esce senza 
tracce die sangue quando viene perforato con un ago (non un coltello!) 

 Se la pelle del pollo presenta bolle, ridurre la temperature della griglia e ricoprire le botte di olio. 

 Al termine de tempo di cottura, sollevare lo spiedo con alimento cotto in sicurezza e facilmente 
fuori dal forno utilizzando la maniglia del girarrosto e posizionarlo su una grande tavola da cucina. 
Attenzione, pericolo di incenerimento: il forno et il alimento si riscaldano durante la cottura alla 
griglia! Usa presine o guanti da griglia per maneggiare le parti calde. 

  
 

3- Regolare la temperatura 
Con l’interruttore girevole si può impostare la temperatura desiderata.  
 

 

4. Mettere in funzione l‘apparecchio (con e senza il timer) 
Ci sono due possibilità di mettere in funzione l’apparecchio: 
 

1. Funzionamento manuale: Girare l’interruttore inferiore verso la sinistra sulla marcatura 
„M“ di esercizio continuo. In questo modo l’apparecchio non si spegne automaticamente, 

bensì l’interruttore deve essere messo di nuovo sulla posizione „0". 

2. Funzionamento con timer: Girare l’interruttore inferiore verso la destra fino all’arresto, poi 
indietro sul valore della durata desiderata. Quando il tempo è scaduto, l’apparecchio si 



spegne automaticamente ed emette un breve segnale acustico. Girando la manopola a destra o a 
sinistra il tempo impostato può essere variato in ogni momento, anche quando il forno è in esercizio.   

 
5. Spegnere l‘apparecchio 
L’apparecchio si spegne automaticamente quando il timer è attivo. In funzionamento manuale, invece, 
bisogna rimettere l’interruttore sullo „0“.  
È consigliabile disinserire la spina dopo ogni utilizzo.  

 Prelevare l’alimento cotto 
Aprire la porta del forno (non usarla come appoggio!). Prelevare l’alimento dal forno. Se si vuole 
estrarre la leccarda, il grill o lo spiedo quando sono ancora caldi, è necessario usare la maniglia in 
dotazione o proteggere le mani con un guanto o una presina. Richiudere la porta del forno.   
 

Attenzione! Pericolo d’incendio! il forno e il alimento cotto si riscaldano durante la cottura alla griglia! 
Usa presine o guanti da griglia per maneggiare le parti calde. 

 

6. Illuminazione del forno 
L‘apparecchio è dotato di una lampada interna che illumina l’interno del forno durante l’intero 
funzionamento, al termine del quale si spegne automaticamente.   

Cambiare la lampadina del forno 

 Prima di cambiare la lampadina bisogna staccare sempre la spina dalla presa di corrente!  

 Svitare con cautela il coperchio e poi la lampadina difettosa.  

 Collocare la lampadina nuova (tipo resistente al calore - 230 V~ 15 W, E14, T 300 °C) 
nell’avvitamento apposito e stringere bene. Infine collocare il coperchio e avvitarlo bene a 
sua volta.  

 

7. Lampada spia della temperatura 
L’apparecchio è dotato di una lampada spia della temperatura. Quando la spia si spegne, significa che 
la temperatura impostata è stata raggiunta. Il continuo spegnersi e accendersi della spia durante 
l’esercizio mostra la regolazione termostatica della temperatura.  
ATTENZIONE: Ciò significa che la spia potrebbe essere momentaneamente spenta, nonostante il 
forno sia ancora acceso. Fare quindi attenzione a rimettere l’interruttore sullo “0” al termine della 
cottura.  

 

 

Smontare e rimontare la porta del forno 

 
La porta del forno è costruita in modo tale che, con un utilizzo normale, nessuna sporcizia si possa 
depositare tra le lastre doppie dei vetri. È consigliabile smontare la porta del forno solo nel caso sia molto 
sporca. Procedere come segue: 

Smontare la porta del forno 

 Staccare la spina e far raffreddare l’apparecchio!  

 Aprire la porta del forno. 

 Allentare in senso anti orario la vite ed estrarla. 

 Allentare il vetro con guarnizione muovendolo con cautela avanti e indietro e spingendolo in avanti.    

 Pulire il vetro di dentro e di fuori.  
 
Montare la porta del forno 

 Posizionare il vetro spingendolo con guarnizione sulla porta del forno e spingere delicatamente verso 
l’interno del forno. Si prega di fare attenzione a porre il vetro sopra il fermaglio centrale infilandolo 
sotto i fermagli laterali. L’apertura per la vite nel vetro deve coincidere con il fissaggio della porta.  
Controllare che la guarnizione sia sistemata correttamente e se necessario premerla tutt’intorno. 

 Inserire la vite e avvitare bene in senso orario.  

 Richiudere la porta del forno. 
 



 

Pulizia e manutenzione 

 

 Prima della pulizia staccare la spina e fare raffreddare l’apparecchio!  

 Grazie al suo rivestimento antiaderente, il forno è molto facile da pulire. Utilizzare un panno umido 
per pulire il corpo, l’interno e la porta di forno, badando a ben asciugarli.  

 Il vassoio raccogli briciole può essere tolto e lavato in acqua calda e detergente.  

 Anche gli accessori possono essere lavati in acqua e detergente oppure in lavastoviglie.  

 Non immergere mai l’apparecchio nell’acqua e fare attenzione a non farci penetrare del vapore o 
dell’acqua! Non sottoporre l’apparecchio a una pulitrice a getto vapore!  

 Non usare assolutamente lana di vetro, solventi, detergenti abrasivi e nemmeno spray da forno!  
 

 

Consigli e avvisi  

 

 Preriscaldare il forno alla temperatura desiderata prima di infornare l’alimento, che deve essere 
collocato preferibilmente al centro della leccarda.  

 Si otterranno migliori risultati se a metà tempo di cottura si gira la leccarda/teglia in modo tale da 
mettere il davanti dell’alimento sul retro.  
 

Avvisi per la salvaguardia dell‘ambiente 
 Gettate il materiale d’imballaggio nei contenitori per il riciclaggio della carta e della plastica, tenendo 

conto delle diverse identificazioni riguardanti i materiali in plastica. 

   
 PE sta per polietilene, la cifra 02 per PH-HD, 04 per LD-PE, PP per polipropilene, PS per polistirolo. 

 Gli scarti dei alimenti devono essere compostati o smaltiti nei rifiuti organici.  
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