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BREVILLE e(UL)us
RECOMMENDS
SAFETY FIRST

At Breville we are very safety
conscious. We design and
manufacture consumer
products with the safety of you,
our valued customer, foremost
in mind. In addition we ask
that you exercise a degree of
care when using any electrical
appliance and adhere to the
following precautions.

IMPORTANT
SAFEGUARDS

READ ALL INSTRUCTIONS
BEFORE USE AND SAVE
FOR FUTURE REFERENCE

When using electrical
appliances, basic safety
precautions should always be
followed including:

+ Remove and safely discard
any packing materials and
promotional labels before
using the oven for the first time.

- To eliminate a choking hazard
for young children, remove and
safely discard the protective
cover fitted to the power plug
of this appliance.



» Do not place the oven near the

edge of a bench or table during
operation. Ensure the surface
is level, clean and free of water,
flour, ete.

- Always operate the oven on a

stable, heat resistant surface.
Do not use on a cloth-covered
surface, near curtains or other
flammable materials.

Always use extreme caution
when removing any of the
accessories or disposing of hot
grease. Allow the oven to cool
before handling.

A fire may occur if the oven is
covered or touches flammable
material, including curtains,
draperies, walls, and the like,
when in operation.

+ Do not place the oven on

or near a hot gas or electric
burner, or where it could touch
another heated oven.

Do not let the power cord hang
over the edge of a table or
counter, or touch hot surfaces.

To protect against electric
shock do not immerse the oven,
power cord or power plug in
water or any other liquid.

- When operating the oven,

keep a minimum distance of
4" (10cm) of space on both
sides of the appliance.

This will allow for adequate
air circulation and help
prevent the possibility of wall
discoloration due to radiated
heat.

« Do not touch hot surfaces.

Appliance surfaces, including
the door and outer surface of
the oven are hot during and
after operation. To prevent
burns or personal injury, always
use protective hot pads or
insulated oven mitts, or use
handles and knobs where
available, when inserting,
removing or handling items
from the oven. Alternatively,
allow the oven to cool down
before handling.

Extreme caution must be used
when removing pans, dishes
and accessories such as the
included broil rack and baking
pan, that contain hot oil or
other hot liquids.

The glass of the oven door

has been specially treated to
make it stronger, more durable
and safer than ordinary glass,
however it is not unbreakable.
If struck extremely hard, it may
break or weaken, and could at
a later time, shatter into many
small pieces without apparent
cause.



» Do not leave the door standing

open for extended periods of
time when the oven is turned

ON.

« The top of the oven is very hot

during and after operation.

Do not store any item on top
of the oven when in operation.
The only exceptions are
described on page 37 - one
layer of ceramic plates for
warming, and the optional
Cutting Board accessory
provided by Breville for use in
the ribbed section on top of the
oven. If the ribbed section is
used as a warming tray during
operation, protective hot pads
or insulated oven mitts should
be used when removing heated
items. Alternatively, allow

the oven to cool down before
handling.

Do not place cardboard, plastic,
paper, or other flammable
materials in the oven.

- Caution should be exercised

when cooking foods with
high oil content such as pine
nuts and walnuts. Broiling
these foods; cooking them for
extended periods of time or at
high temperatures may create
a fire risk.

+ In the event that any foods

catch fire in the oven, keep the
oven door closed.

Turn the oven off and unplug
from the power outlet. Wait
until the fire goes out before
opening the oven door.

Caution should be exercised
when using pans and dishes
constructed of materials other
than metal. If using ceramic
or glass pans or dishes it is
important that they are oven
safe to prevent cracking.

Caution should be exercised
when using lids in the oven, as
pressure build up in a covered
pan or dish may cause hot
ingredients to expel or the dish
to crack.

Oversized foods and metal
utensils must not be inserted in
the oven as they may create fire
or risk of electric shock.

Metal utensils such as knives
should not be inserted in the
oven to remove food residue
from the quartz tube elements.
This can damage the elements
as well as lead to electrocution.

It is recommended to use only
the accessories supplied with
this oven. When broiling, the
broil rack must be inserted into
the supplied baking pan.

« The use of any accessory

attachments not recommended
by Breville may cause injuries.



« Do not use the toast function
for purposes other than
toasting foods.

+ Do not place hands inside the
oven during operation.

- This appliance is for household
use only.

+ Do not use the appliance

for anything other than its
intended purpose as described
in this booklet. Do not use
outdoors. Do not use in moving
vehicles or boats.

- Do not attempt to operate the
oven by any method other than
those described in this booklet.

+ Do not leave the appliance
unattended when in use.

- Close supervision is necessary
when the appliance is used by
or near children.

- This appliance is not
intended for use 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.

- To turn OFF the oven, press the

START/CANCEL button on
the control panel. The oven is
OFF when the button surround
illumination is OFF and LCD
is blue.

« To disconnect from the wall

outlet, first turn OFF the oven,
and then remove the power
plug from the wall outlet.

« When the oven is not in use

or when left unattended,
disconnect the oven from the
wall outlet.

« Before attempting to move the

oven, or before assembling or
disassembling parts, cleaning
or storing, turn OFF the oven,
allow to cool, and disconnect
from the wall outlet.

+ Strictly follow the Care and

Cleaning instructions on
page 38.

« Do not clean with metal

scouring pads. Pieces can break
off the pad and touch electrical
parts, creating a risk of electric

shock.

« Regularly clean the crumb tray

to discard crumbs. Ensure to
turn OFF the oven, remove the
power plug from the wall outlet
and allow the oven to cool before
pulling the crumb tray out.



- Always ensure the crumb
tray is thoroughly dried after
cleaning. Ensure to re-insert the
crumb tray before operating
the oven.

- Do not store any materials
other than the supplied
accessories in the oven when
not in use.

- This appliance is equipped

with a power cord having

a grounding wire with a

grounding plug. The appliance

must be grounded using a

3-hole properly grounded

outlet. In the event of an
electrical short circuit,
grounding reduces the risk of
electrical shock.

- If the power outlet is a standard
2-prong wall outlet, it is your
personal responsibility and
obligation to have it replaced
with a properly grounded
3-prong wall outlet.

+ Do not, under any
circumstances, cut or remove
the third (ground) prong from
the power cord or use an
adapter.

« Consult a qualified electrician
if the grounding instructions
are not completely understood,
or if doubt exists as to whether
the appliance is properly
grounded.

« The installation of a residual

current device (safety switch)
is recommended to provide
additional safety protection
when using electrical
appliances. It is advisable that
a safety switch with a rated
residual operation current

not exceeding 30mA be
installed in the electrical circuit
supplying the appliance. See
your electrician for professional
advice.

« Regularly inspect the supply

cord, plug and actual appliance
for any damage. Do not operate
if damaged in anyway or after
the appliance malfunctions.
Immediately cease use of the
appliance and visit
www.Breville.com or call
Breville Customer Service

at 1-866-BREVILLE for
examination, repair or
adjustment.

- For any maintenance other

than cleaning, visit
www.Breville.com or call

Breville Customer Service at
1-866-BREVILLE.



- For safety reasons it is
recommended you plug your
Breville appliance directly into
its own electrical outlet on a
dedicated circuit separate from
other appliances. If the electric
circuit is overloaded with other
appliances, your appliance may
not function properly.

Use in conjunction with a
power strip or extension cord is
not recommended.

CALIFORNIA
PROPOSITION 65:

(Applicable to California
residents only).

This product contains chemicals
known to the State of California
to cause cancer, birth defects or
other reproductive harm.

SHORT CORD
INSTRUCTIONS

Your Breville appliance is fitted
with a short power supply cord
to reduce personal injury or
property damage resulting from
pulling, tripping or becoming
entangled with a longer cord.

If an extension cord is used,

(1) the marked electrical rating
of the cord set or extension cord
should be at least as great as the
electrical rating of the appliance,
(2) the cord should be arranged
so that it will not drape over the
countertop or table-top where

it can be pulled on by children
or tripped over unintentionally
and (3) the extension cord must
include a 3-prong grounding

plug.

FOR HOUSEHOLD USE ONLY
SAVE THESE INSTRUCTIONS



Components

. 12" x 12" enamel broil rack

. 12" x 12" enamel baking pan

. Door handle

A

B

C. 13" non-stick pizza pan

D

E. Ribbed plate warming tray
F. Top rack height position:

BROIL function

WARNING

The outer surface of the oven, including the
oven door, is hot during and after operation.
Always use protective hot pads or insulated
oven mitts when inserting, removing or
handling items from the oven.

NOTE

Only place items in the ribbed section on top
of the oven as described on page 37.

The Breville Bamboo Cutting Board and
Serving Tray accessory for the top of the oven
is available from Breville. Visit www.breville.
com and refer to the Accessories Card enclosed
for more information.
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G. Middle rack height position: TOAST,
BAGEL, PIZZA and COOKIE functions

H. Bottom rack height position: BAKE,
ROAST, REHEAT and WARM functions

I Wirerack
J. Crumb tray

K. Ventilation slots

NOTE

When the wire rack is inserted into the middle
position, the Magnetic Auto-Eject Rack
automatically ejects the wire rack halfway out
of the oven when the oven door is opened.
This is so your toasted items can be safely and
easily removed. Always open the door slowly
and in a controlled manner to prevent the wire
rack from ejecting too quickly.
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A. LCD screen
. FUNCTION dial

C. TEMPERATURE dial/toast and bagel
browning control

D. TIME dial/toast and bagel slice
selection /pizza size selection

E. START/CANCEL button
CONVECTION button

. TEMPERATURE CONVERSION
button

H. & FROZEN FOODS button

WARNING

Do not touch hot surfaces. The outer surface of
the oven, including the oven door, is hot during
and after operation. Allow the oven to cool
down before handling.
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o ™

Available accessories sold separately:

Bamboo Cutting Board
Part No: BOV80OOCB

13" Non-Stick Pizza Crisper
Part No. BOV80O0OPC13

13" Pizza Stone
Part No. BOV80O0PS13

NOTE

When the oven is plugged into a wall outlet,
the oven alert will sound twice and the LCD
screen will illuminate blue for 10 minutes
before entering standby mode. Press the
START/CANCEL button on the control panel
to activate any of the functions.

The oven is ON (cooking) when the oven alert
sounds and the button surround is illuminated
red, and is OFF when the START/CANCEL
button is pressed a second time and the button
surround illumination goes out and the

LCDis blue.



N\ Quick start guide

N

PREPARING THE OVEN
(A ONE-TIME PROCESS)

In order to remove any protective substances
on the heating elements, it is necessary to run
the oven empty for 15 minutes. Ensure the area
is well ventilated as the oven may emit vapors.
These are safe and not detrimental to the
performance of the oven.

1. Place the oven on a flat, dry surface. Ensure
there is 4" of clear space on both sides of the
appliance, there are no items on top, and the
crumb tray has been inserted.

2. Unwind the power cord and insert the
power plug into a wall outlet.

3. The oven alert will sound and the LCD
screen will illuminate. The function options
will appear with an indicator on the preset
TOAST function.

4, Turn the FUNCTION dial to the right until
the indicator reaches the PIZZA function.

The LCD screen will indicate the preset
PIZZA setting.

TOAST
BAGEL

JC
we Y51

»TOAST [JoooTooo i}
BAGEL LIGHT DARK
BAKE
ROAST

BROIL proi. QDCONVECTION
PIZZA »PIZZA 3 rpozen
COOKIES L| COOKIES |
REHEAT REHEAT

WARM

FUNCTION
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WARM
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5. Press the START/CANCEL button.
The button surround will illuminate red and
the oven alert will sound.

6. The LCD screen will indicate a blinking
‘PREHEATING’. Once the oven has reached
the set temperature, the temperature alert
will sound.

7. The timer will be displayed and
automatically begin to count down in one
minute increments.

8. Atthe end of the cooking cycle, the oven
alert will sound and the START/CANCEL
button surround will cease to illuminate.

9. The oven is now ready to use.

NOTE

When the oven is turned on for the first time, it
may emit vapors. This is due to the protective
substances on the heating elements. It is safe
and not detrimental to the performance of the
oven.

OPERATING YOUR BREVILLE
COMPACT SMART OVEN™

The Breville Smart Oven™ features

Element IQ™ - a cooking technology that
adjusts the power of the heating elements

to cook food more evenly and quickly. Each

of the oven’s functions are preset with our
recommended settings, however we suggest
experimenting with these depending on the
recipe, amount of food and your personal taste.
Your customized setting will remain in the
memory of the oven until changed or the oven
is unplugged from the wall outlet.



. Insert the wire rack into the recommended

rack height position. These are conveniently
printed on the right hand side of the oven
door’s glass window. The wire rack should
be positioned with the spokes facing
upwards.

v

. Turn the FUNCTION dial until the

indicator on the LCD screen reaches the
desired setting.

TEMPERATURE
DIAL

)

REDUCE
TEMPERATURE

INCREASE
TEMPERATURE

. The top figure on the LCD screen indicates
the preset cooking temperature (or on the
toast and bagel function, the browning
shade). Turn the TEMPERATURE dial to
the left to reduce the temperature, or to the
right to increase the temperature.

TIME
DIAL
REDUCE‘NCREASE
TIME TIME

4, The bottom figure on the LCD screen
indicates the preset cooking time
(or on the toast, bagel and pizza functions,
the number of slices) or on the toast and
bagel. Turn the TIME dial to the left to
reduce the cooking time, or to the right to
increase the cooking time.

5. Center the food on the wire rack - either
placing directly on the rack or positioned
on the Breville baking pan and broil rack
(see page 24 of the Instruction Book for
recommended cookware types and sizes).

NOTE

Some functions feature a preheating cycle.
When the START/CANCEL button is pressed,
the LCD screen will indicate a blinking
‘PREHEATING'. Only place food inside the
oven once the LCD screen no longer blinks
‘PREHEATING’ and the temperature alert has
sounded.

6. Close the oven door.

7. Press the START/CANCEL button.
The button surround will illuminate red and
the oven alert will sound.

8. The timer will be displayed and begin to
count down. The cooking temperature
and time can be adjusted during the
cooking cycle.

9. At the end of the cooking cycle,
the oven alert will sound and the
START/CANCEL button surround

will cease to illuminate.

NOTE

The cooking cycle can be stopped at any time
by pressing the START/CANCEL button. This
will cancel the cycle and the button surround
illumination will go out.

11



OVEN FUNCTIONS

TOAST FUNCTION: Evenly toasts bread so it’s
crisp and crunchy on the outside, while
soft and moist on the inside.

Rack Position: Middle

Optional Settings: @ FROZEN FOODS
button.

NOTE

During the toasting cycle, condensation
may form on the oven door and steam may
be emitted. This is normal - caused by the
moisture content of the bread. Freshly baked
and frozen breads generally produce more
condensation.

BAGEL FUNCTION: Crisps the insides of
your cut bagel while only lightly toasting the
outside.

Rack Position: Middle

Optional Settings: @ FROZEN FOODS
button.

NOTE

Slice each bagel into two equal halves.

The inside (cut side) of the bagel must always
face upwards towards the top heating elements
- so the cut side becomes crisp while the crust
is only lightly toasted.

BAKE FUNCTION: Bakes cakes, muffins,
brownies and pastries evenly throughout.
Also is ideal for cooking pre-packaged frozen
meals including lasagna and pot pies.

Rack Position: Bottom

Optional Settings: ® CONVECTION button
TEMPERATURE CONVERSION button ¢
FROZEN FOODS button.

ROAST FUNCTION: Cooks a variety of meats
and poultry that are tender and juicy inside and
roasted to perfection outside.

12

Rack Position: Bottom

Optional Settings: ® CONVECTION button
TEMPERATURE CONVERSION button.

BROIL FUNCTION: Ideal for open
sandwiches, small cuts of meat, poultry, fish,
sausages and vegetables. Broiling can also
be used to brown the tops of casseroles and
gratins.

Rack Position: Top

Optional Settings: @ TEMPERATURE
CONVERSION button.

NOTE

There are three broiling temperature settings
-500°F (HIGH), 400°F (MEDIUM), 300°F
(LOW). This determines how quickly the tops
of your food brown - depending on the food,
quantity and your personal taste.

Note: When broiling, the Breville enamel broil
rack must be inserted into the Breville baking
pan. When assembled together, the broil rack
is designed to drain grease and fats away from
meats for healthier cooking. The baking pan
collects these pan drippings and helps prevent
spattering. Depending on the food being
broiled, it may be necessary to turn food over
half way through the cooking time to achieve
even cooking and browning.

PIZZA FUNCTION: Melts and browns cheese
and toppings, while crisping the pizza crust.

Rack Position: Middle

Optional Settings: ® CONVECTION button
TEMPERATURE CONVERSION button @
FROZEN FOODS button.

NOTE

If cooking a frozen pizza, ensure to remove all
packaging (including the metal foil pizza pan
that may be provided) before placing the pizza
in the oven. If cooking a fresh pizza or using a
pizza stone, see page 31 of the Instruction
Book.



COOKIE FUNCTION: Ideal for baking
homemade or commerecially prepared cookies
and ready-to-bake crescent rolls, cinnamon
scrolls, biscuits and strudels.

Rack Position: Middle

Optional Settings: ® CONVECTION button
TEMPERATURE CONVERSION button @
FROZEN FOODS button.

REHEAT FUNCTION: Ideal for reheating
leftovers without browning the top.

Rack Position: Bottom

Optional Settings: ® CONVECTION button
TEMPERATURE CONVERSION button.

WARM FUNCTION: Maintains hot foods
at the recommended temperature to prevent
bacterial growth (160°F or above).

Rack Position: Bottom

Optional Settings: ® CONVECTION button
TEMPERATURE CONVERSION button.

BEFORE FIRST USE

Preparing the oven for use

1. Remove and safely discard any packing
material, promotional labels and tape from
the oven.

2. Remove the crumb tray, wire rack, broil
rack, baking pan and pizza pan from the
polyfoam packaging. Wash them in warm
soapy water with a soft sponge, rinse and
dry thoroughly. Insert the crumb tray into
the oven.

3. Wipe the interior of the oven with a soft
damp sponge. Dry thoroughly.

4. Place the oven on a flat, dry surface. Ensure
there is a minimum distance of 4" (10cm) of
space on both sides of the appliance. Ensure
there are no items on top of the oven.

NOTE

Due to the high temperatures of the oven,
Breville does not recommend placing the

oven in enclosed areas. Placing the oven in

an enclosed area, such as a cabinet or wall
recess may cause overheating of the appliance,
surface damage and wall discoloration due to
radiated heat and steam from around

oven door.

5. Unwind the power cord completely and
insert the power plug into a grounded
wall outlet.

6. The oven alert will sound twice and the
LCD screen will illuminate orange.
The function options will appear with an
indicator on the preset TOAST function.

NOTE

In order to remove any protective substances
on the heating elements, it is necessary to run
the oven empty for 15 minutes.

NOTE

Ensure the area is well ventilated as the oven
may emit vapors. These are safe and not
detrimental to the performance of the oven.

13
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7. Turn the FUNCTION dial to the right until
the indicator reaches the PIZZA function.
The top figure on the LCD screen indicates
the preset temperature of ‘450°F’, while the
bottom figure on the LCD screen indicates
the preset 12 SIZE”.

The preset & CONVECTION setting
and preset  FROZEN FOODS setting will
also be displayed.

8. Press the START/CANCEL button to
activate this setting. The button surround
will illuminate red, the oven alert will sound
and the LCD screen will illuminate orange.

9. The LCD screen will indicate a blinking
‘PREHEATING’. Once the oven has reached
the set temperature, the temperature alert
will sound.

10. The timer alert will be displayed and
automatically begin to count down in one
minute increments.
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11. At the end of the pizza cycle, the oven alert
will sound three times.
The START/CANCEL button surround will
no longer illuminate red and LCD screen
will illuminate blue.

12. The oven is now ready to use.

NOTE

The cooking cycle can be stopped at any time
by pressing the START/CANCEL button. This
will cancel the cycle. The button surround
illumination will go out and the LCD screen
will illuminate blue.
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A NOTE ON COOKING TIMES

The Breville Smart Oven™ features Element
IQ™ - a unique cooking technology that
adjusts the power of the cooking elements for
optimum results.

Broil

High temperature top heat: melts and browns.

O

Toast

Searing top and bottom heat: seals and crisps.

Bake

Even convection heating: cooks right through.

It is normal to notice the following occur
during the cooking cycle:

It is normal that during the BROIL function,
the bottom set of elements turn off while
the top set is heating at full power.

It is normal that the ends of each

heating element will glow more brightly
than the middle of the element.



It is normal that the elements are heating TIME
even if they are not lighting up. DIAL

This cooking technology allows foods to

cook more evenly and quickly, significantly
reducing cooking times. The oven’s preset
cooking temperatures and times, as well as the
cooking temperature and time directions on
pre-packaged foods, may need to be changed
depending on the recipe, the amount of food

and your personal taste. REDUCE INCREASE
‘We recommend experimenting with the TIME TIME
temperature and time settings to produce the

desired results. A NOTE ON RACK HEIGHT

The cooking temperature and time can be
adjusted before or during the cooking cycle:

a) The cooking temperature is displayed as
the top figure on the LCD screen.

Turn the TEMPERATURE dial to the
left to reduce the temperature, or to the
right to increase the temperature.

The cooking temperature can be
adjusted in 10°F increments, from
140°F to a maximum of 450°F (or in
the Celsius mode, 5°C increments,
from 60°C to a maximum 230°C).

TEMPERATURE
DIAL

REDUCE INCREASE
TEMPERATURE TEMPERATURE

b) The cooking time is displayed as the
bottom figure on the LCD screen.

Turn the TIME dial to the left to
reduce the cooking time, or to the
right to increase the cooking time.

The cooking time can be adjusted in
one minute increments up to 1 hour,
and in 5 minute increments between
1and 2 hours.

POSITIONS

Cooking results are significantly affected

by the position of the wire rack as this
determines how close the food is to the
heating elements. We highly recommend
following the rack height position for each
function as printed on the right hand side of
the oven door’s glass window. However, these
are a guide only. Certain foods may require a
different rack height position depending on
the recipe, the amount and size of the food
and your personal taste.

—

ToP

MIDDLE

BOTTOM_

Top rack height position: BROIL function.

Middle rack height position: TOAST,
BAGEL, PIZZA and COOKIE functions.

Bottom rack height position: BAKE, ROAST,
REHEAT and WARM functions.

15



NOTE

When using metal foil to cover accessories,
pans, and dishes, it is recommended that the
wire rack be in the middle or bottom location.

NOTE

When the wire rack is inserted into the middle
rack height position, the Magnetic Auto-Eject
Rack automatically ejects the wire rack halfway
out of the oven when the oven door is opened.
This is so your toasted items can be safely and
easily removed. Always open the door slowly
and in a controlled manner when the wire rack
is inserted into this rack height position to
prevent the wire rack from ejecting too quickly.
For optimum cooking results:

The wire rack should always be
inserted into the rack height position
with the spokes facing upwards.

+ Food should be positioned on the center of
the wire rack, broil rack, baking tray or pizza
tray to let maximum airflow reach the food.

A NOTE ON COLOR CHANGING LCD

The LCD screen will illuminate orange when
the oven is ON (preheating and cooking) and
will illuminate blue when the oven is OFF
(standby mode).

16

A NOTE ON STANDBY MODE

When the oven is plugged into a wall outlet
and turned ON, the oven alert will sound twice
and the LCD screen will illuminate blue for 10
minutes before entering standby mode. When
in standby mode, the LCD screen will cease to
illuminate, however all function options will
still be visible.

To re-activate the oven out of standby mode,
press the START/CANCEL button on the
control panel, or turn any dial.

The LCD screen will re-illuminate blue.Press
the START/CANCEL button to activate the
oven.

The oven is ON (preheating and cooking)
when the oven alert sounds, the button
surround is illuminated red and the LCD
screen illuminates orange. The oven is

OFF when the START/CANCEL button is
pressed a second time, the button surround
no longer illuminates red, and the LCD screen
illuminates blue.

A NOTE ON OPTIONAL SETTINGS

CONVECTION button

Convection cooking uses fan assistance to
circulate heated air around the food.

This produces faster, more even, more energy
efficient cooking.

Convection cooking is the default setting
on the BAKE, ROAST, PIZZA, COOKIE
and REHEAT functions. The setting can be
deselected by pressing the

CONVECTION button, or re-selected by
pressing the @ CONVECTION button a

second time.

Convection cooking is not the default setting
on the WARM function, however it can be
selected by pressing the

CONVECTION button.

The convection symbol @) is displayed on the
LCD screen whenever this setting is selected.
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Convection cooking can reduce cooking times.
Some foods may not be ideal for convection
cooking.

We recommend experimenting with the
convection, temperature and time settings to
produce the desired results.

For optimum results:

Use oven-proof baking dishes, roasting
pans, pizza pans or cookie sheets with very
low sides, and place on the center of the wire
rack to let maximum airflow reach the food.

For the same reason, do not cover foods
with metal foil or any other type of lid
or covering for maximum airflow.

Most recipes recommend reducing
temperatures by 25°F when using
convection cooking. Always check the food
10 minutes before the suggested cooking
time is complete to avoid overcooking.

TEMPERATURE CONVERSION Button

The temperature reading on the oven is
preset to Fahrenheit. Pressing the
TEMPERATURE CONVERSION
button allows the Fahrenheit temperature
reading to be converted to Celsius.

The corresponding ‘C*” or ‘F *’ symbol

is displayed on the LCD screen.

The ©©@ TEMPERATURE CONVERSION
button may be selected when using the
BAKE, ROAST, BROIL, PIZZA, COOKIE,
REHEAT and WARM functions.

TOAST
BAGEL

o
PRESS »BAKE 3 5 K]
CONVECTION ROAST Ll

BROIL

BROIL  (R%)CONVECTION

PIZZA
COOKIES . l"
REHEAT 3 L'M\NS
WARM

CONVECTION ‘ON’

PIZZA

COOKIES T '-l
REHEAT ﬂ L‘ MINS
WARM

CONVECTION ‘OFF’

NOTE

The @ TEMPERATURE CONVERSION
button can be used as an electronic
temperature conversion tool, particularly
convenient for international recipes.

NOTE

If you have changed the default Fahrenheit
temperature reading to Celsius, the setting will
remain in the memory of the oven until the
TEMPERATURE CONVERSION button

is pressed a second time or the oven is
unplugged from the wall outlet. When the
oven is plugged back into the wall outlet, the
temperature reading will automatically return
to the preset Fahrenheit setting.

(%) FROZEN FOODS Button
The @ FROZEN FOODS button adds the

recommended, additional time required to
defrost and then toast frozen bread or bagels
and cook frozen pizza or cookie dough.

The @ FROZEN FOODS button may be
selected when using the TOAST, BAGEL and
COOKIE functions, and is the default setting
on the PIZZA function.

On the TOAST, BAGEL and COOKIE
functions, the ® FROZEN FOODS button can
be selected before or during the cycle. The
setting can be de-selected by pressing the &
FROZEN FOODS button a second time. The
frozen symbol @ is displayed on the LCD
screen whenever this setting is selected.

>TOAST (FoooZooofl oz
BAGEL LIGHT DARK

PTOAST [FoooZooofl
BAGEL LIGHT DARK

BAKE
ROAST STARTIEANBEL

BROIL N
PIZZA < )
CoES ) 4 \_

N ///

REHEAT

WARM SLICES

BAKE
ROAST

BROIL

PIZZA 3% Frozen
COOKIES

REHEAT
WARM SLICES
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NOTE

If you have selected the  FROZEN FOODS
button and the frozen symbol ® is displayed
on the LCD screen, the setting will remain in
the memory of the oven and be activated for
each subsequent TOAST/BAGEL/COOKIE
cycle until the @ FROZEN FOODS button

is pressed a second time, or the oven is
unplugged from the wall outlet. When the
oven is plugged back into the wall outlet, the
function will automatically return to the preset
TOAST/BAGEL/COOKIE function without
the ® FROZEN FOODS setting.

On the PIZZA function, ® FROZEN FOODS
is the default setting, and the frozen symbol &
is displayed on the LCD screen. When cooking
fresh pizzas, the setting can be de-selected by
pressing the ® FROZEN FOODS button.

The FRESH’ symbol will be displayed on the
LCD screen.

PRESS
TOAST FROZEN TOAST
BAGEL

we WG

BAGEL

45
BAKE
SIAREEAMCEL ROAST '—'

7N\ BROIL  ()CONVECTION
\ COOKIES
N— |

REHEAT
WARM

BROIL  (G)CONVECTION

»PIZZA  sferozen
COOKIES ' -1
REHEAT
WARM SIZE

FROZEN PIZZA

FRESH PIZZA
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NOTE

If you have selected the ® FROZEN FOODS
button and the frozen symbol & is displayed
on the LCD screen, the setting will remain in
the memory of the oven and be activated for
each subsequent TOAST/BAGEL/COOKIE
cycle until the @ FROZEN FOODS button

is pressed a second time, or the oven is
unplugged from the wall outlet. When the
oven is plugged back into the wall outlet, the
function will automatically return to the preset
TOAST/BAGEL/COOKIE function without
the ® FROZEN FOODS setting.



@' Functions

TOAST FUNCTION

Elements

Top and bottom heating elements cycle on
and off to regulate the correct temperature.
The top middle element is off.

Rack Position

Middle rack height position.

Optional Settings
@ FROZEN FOODS button.
The TOAST function browns and crisps the

outside of your bread while keeping the inside

soft and moist. This function is also ideal for
English muffins and frozen waffles

1. Insert the wire rack into the middle rack
height position. The wire rack should be

positioned with the spokes facing upwards.

2. Iftoasting 1-3 slices, center the slices on the
wire rack. If toasting 4-6 slices, evenly space
them with 2-3 slices at the front of the wire
rack and 2-3 slices at the back of the rack.

3. Close the oven door.

. Turn the FUNCTION dial until the

indicator on the LCD screen reaches the
TOAST function. The top figure on the
LCD screen indicates the preset
browning setting ‘4’, while the bottom
figure on the LCD screen indicates the
preset number of slices ‘4’.

CTOAST Dooogooo.\
BAGEL LIGHT DARK
BAKE '.'

ROAST
BROIL
PIZZA
COOKIES
REHEAT ’|
\_ WARM SLICES Y,

5. The browning setting and number of slices

can be adjusted before or during
the toasting cycle.

a) The browning setting is displayed as the top
figure on the LCD screen.

Turn the TEMPERATURE dial to the left

to reduce the browning setting, or to the
right to increase the browning setting. The
browning settings are indicated by the row
of circles at the top of the LCD screen. The
arrow above the circles will move according
to the selected setting.

NOTE

The browning settings range from 1’

(lightest) to 7’ (darkest).
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As a general guide:

DESIRED TOAST COLOR SETTING
Light color toast lor2
Medium color toast 3,40r5
Dark color toast Gor7

When using the TOAST function for the first
time, we recommend toasting on the preset
browning setting ‘4’ so you can adjust the
browning setting to your preference

- considering the type, thickness and
freshness of the bread.

For example, raisin toast, white light-textured
breads or thinly sliced bread may require a
lighter setting, whilst heavier textured rye,
whole wheat or fresh breads may require a
darker setting.

b) The number of slices is displayed as the
bottom figure on the LCD screen.

Turn the TIME dial to the left to reduce
the number of slices, or to the right to
increase the number of slices.

The number of slices range from 1’ to ‘6”.

NOTE

Your customized TOAST browning setting
and number of slices will remain in the
memory of the oven until you change them or
unplug the oven from the wall outlet. When
the oven is plugged back into the wall outlet,
the TOAST function will automatically return
to the preset browning setting 4’ and preset
number of slices 4.

6. Pressthe START/CANCEL button to
activate this setting. The button surround
will illuminate red, the oven alert will sound
and the LCD screen will illuminate orange.

7. The timer will be displayed and begin to
count down. The time can be adjusted
during the toasting cycle by turning the
TIME dial.
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NOTE

Element IQ™ will automatically adjust the
toasting time depending on the heat already
present inside the oven. For example,

if the oven is already warm after one cycle of
toasting, the toasting time for the second
cycle will be less.

During the toasting cycle, condensation may
form on the oven door and steam may be
emitted. This is normal. Condensation and
steam occur as a result of the moisture content
of the bread. Freshly baked and frozen breads

generally produce more condensation.

8. At the end of the toasting cycle, the oven
alert will sound three times. The START/
CANCEL button surround will no longer
illuminate red and LCD screen will
illuminate blue.

WARNING

The outer surface of the oven, including the
oven door, is hot during and after operation.
Always use protective hot pads or insulated
oven mitts when inserting, removing or
handling items from the oven.

9. The toasting cycle can be stopped at any
time by pressing the START/CANCEL
button. This will cancel the cycle.

The button surround illumination will go
out and the LCD screen will illuminate blue.



BAGEL FUNCTION

Elements

Top and bottom heating elements cycle on
and off to regulate the correct temperature.

Rack Position

Middle rack height position.

Optional Settings
@ FROZEN FOODS button.

The BAGEL function crisps the insides of

your cut bagel while only lightly toasting the
outside. This function is also ideal for toasting
crumpets or thick sliced specialty breads which
require one side to be toasted more than the
other.

NOTE

If you like your bagel halves equally crisp on
both the top and bottom, we recommend using
the TOAST function to toast your cut bagel.

1. Insert the wire rack into the middle rack
height position. The wire rack should be
positioned with the spokes facing upwards.

2. Slice each bagel into two equal halves.

3. Iftoasting 1-3 bagel halves, center the
halves on the wire rack. If toasting 4-6
halves, evenly space them with 2-3 halves at
the front of the wire rack and 2-3 halves at
the back of the rack.

NOTE

The inside (cut side) of the bagel must always

face upwards towards the top heating elements.

This allows the cut side to be crisp while the
crust is only lightly toasted.

4, Close the oven door.

5. Turn the FUNCTION dial until the
indicator on the LCD screen reaches the
BAGEL function. The top figure on the
LCD screen indicates the preset browning
setting ‘4’, while the bottom figure on the
LCD screen indicates the preset number of
bagel halves 4.
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6. The browning setting and number of bagel
halves can be adjusted before or during the
bagel cycle.

a) The browning setting is displayed as the top
figure on the LCD screen.

Turn the TEMPERATURE dial to the Left
to reduce the browning setting, or to the
right to increase the browning setting. The
browning settings are indicated by the row
of circles at the top of the LCD screen. The
arrow above the circles will move according
to the selected setting.

NOTE

The browning settings range from 7’

(lightest) to 7’ (darkest).

21



As a general guide:
DESIRED BAGEL COLOR SETTING
Light color bagel lor2
Medium color bagel 3,40r5
Dark color bagel 6ory

When using the BAGEL function for the
first time, we recommend toasting on the
preset browning setting 4’ so you can adjust
the browning setting to your

preference - considering the type and
freshness of the bagel.

b) The number of bagel halves is displayed
as the bottom figure on the LCD screen.
Turn the TIME dial to the left to reduce the
number of bagel halves, or to the right to
increase the number halves. The number of
bagel halves range from ‘I’ to ‘6.

NOTE

Your customized BAGEL browning setting
and number of bagel halves will remain in the
memory of the oven until you change them or
unplug the oven from the wall outlet. When
the oven is plugged back into the wall outlet,
the BAGEL function will automatically return
to the preset browning setting 4’ and preset
number of bagel halves 4.

7. Pressthe START/CANCEL button to
activate this setting. The button surround
will illuminate red, the oven alert will sound
and the LCD screen will illuminate orange.

8. The timer will be displayed and begin to
count down. The time can be adjusted
during the bagel cycle by turning the TIME
dial.
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NOTE

During the BAGEL function, Element IQ™ will
automatically adjust the power of the cooking
elements for optimum results. It is normal to
notice the bottom set of elements turn off while
the top set is heating at full power. This ensures
the inside of the bagel is crisp while the crust is
only lightly toasted.

NOTE

Element IQ™ will automatically adjust the
toasting time depending on the heat already
present inside the oven. For example, if

the oven is already warm after one cycle of
toasting, the toasting time for the second cycle
will be less.

9. At the end of the bagel cycle, the oven alert
will sound three times.
The START/CANCEL button surround will
no longer illuminate red and LCD screen
will illuminate blue.

WARNING

The outer surface of the oven, including the
oven door, is hot during and after operation.
Always use protective hot pads or insulated
oven mitts when inserting, removing or
handling items from the oven.

10. The bagel cycle can be stopped at any time
by pressing the START/CANCEL button.
This will cancel the cycle. The button
surround illumination will go out and the
LCD screen will illuminate blue.



BAKE FUNCTION

Elements

Top and bottom heating elements cycle on and
off to regulate the correct temperature. The top
middle element is off.

Rack Position

Bottom rack height position.

Optional Settings
CONVECTION button.
TEMPERATURE CONVERSION button.

The BAKE function cooks food evenly
throughout. This function is ideal for baking
cakes, muffins, brownies and pastries. The
BAKE function is also ideal for cooking
pre-packaged frozen meals including lasagna
and pot pies.

1. Insert the wire rack into the bottom rack
height position. The wire rack should be
positioned with the spokes facing upwards.

NOTE

We recommend using the bottom rack height
position during the BAKE function. However
this is a guide only. The position of the rack
may vary depending on the type and size of
food being baked. Some baked goods such as
brownies or pastries may be more suited to the
middle rack height position.

2. Close the oven door.

3. Turn the FUNCTION dial until the
indicator on the LCD screen reaches the
BAKE function. The top figure on the
LCD screen indicates the preset BAKE
temperature of ‘325°F, while the bottom
figure on the LCD screen indicates the
preset time of “30 MINS’. The preset
CONVECTION setting will also be
displayed.
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4. The baking temperature and time can be
adjusted before or during the baking cycle:-

a) The baking temperature is displayed as the
top figure on the LCD screen.

Turn the TEMPERATURE dial to adjust
the baking temperature in 10°F increments,
from 120°F to a maximum of 450°F (or in
the Celsius mode, 5°C increments, from
50°C to a maximum 230°C).

b) The baking time is displayed as the bottom
figure on the LCD screen.

Turn the TIME dial to adjust the baking
time in one minute increments up to 1 hour,
and in 5 minute increments between land
2 hours.

NOTE

Your customized BAKE temperature and time
settings will remain in the memory of the oven
until you change them or unplug the oven from
the wall outlet. When the oven is plugged back
into the wall outlet, the BAKE function will
automatically return to the preset temperature
of ‘325°F, preset time of ©30 MINS’ and preset
CONVECTION setting.

5. Press the START/CANCEL button to
activate this setting. The button surround
will illuminate red, the oven alert will sound
and the LCD screen will illuminate orange.

6. The LCD screen will indicate a blinking
‘PREHEATING’. Once the oven has reached
the set temperature, the temperature alert
will sound.
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7. Place food, positioned on the Breville
enamel baking pan or in an oven-proof dish,
on the center of the wire rack so air flows
around the sides of the food.

WARNING

The outer surface of the oven, including the
oven door, is hot during and after operation.
Always use protective hot pads or insulated
oven mitts when inserting, removing or
handling items from the oven.

NOTE

The following bakeware will fit into the oven:
- Y sheet tray
- Y sheet-sized accessories with no
side handles
- 13 x 9 baking tins with no side handles
- bundt pan
- 6 cup muffin pan
- 9 pie pan
- 9loaf pan

NOTE

For questions regarding the use of oven safe
and specialty bakeware in compact ovens,
please contact the bakeware manufacturer
directly.

NOTE

Citric acid, found in foods such a orange,
lemon and lime juice, may damage the
porcelain enamel finish of the baking pan and
broiling rack. When cooking foods with high
citric acid content, we strongly recommend
lining the enamel surfaces with foil or baking
paper to extend the life of these accessories.
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NOTE

Caution should be exercised when using metal
foil to cover accessories, pans, and dishes. Be
sure that the metal foil is fitted securely as
close contact with the oven’s heating elements
can cause overheating and risk of fire.

NOTE

When using metal foil to cover accessories,
pans, and dishes, it is recommended that the
wire rack be in the middle or bottom location.

NOTE

It may be necessary to lightly grease or line the
enamel baking pan with baking paper or foil to
prevent food from sticking.

Caution should be exercised when using pans
and dishes constructed of materials other
than metal. If using ceramic or glass pans or
dishes it is important that they are oven safe to
prevent cracking.

NOTE

Caution should be exercised when using lids in
the oven, as pressure build up in a covered pan
or dish may cause hot ingredients to expel or
the dish to crack.
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8. After the PREHEATING alert has sounded,
the timer will automatically begin to
count down in one minute increments.
The temperature and time can be adjusted
during the baking cycle by turning the
corresponding TEMPERATURE and TIME
dial.

9. At the end of the baking cycle, the oven
alert will sound three times.
The START/CANCEL button surround will
no longer illuminate red and LCD screen
will illuminate blue.

10. The baking cycle can be stopped at any
time by pressing the START/CANCEL
button. This will cancel the cycle. The
button surround illumination will go out
and the LCD screen will illuminate blue.

ROAST FUNCTION

Elements

Top and bottom heating elements cycle on and
off to regulate the correct temperature. The top
middle element is off.

Rack Position

Bottom rack height position.

Optional Settings
CONVECTION button.
TEMPERATURE CONVERSION button.

The ROAST function is ideal for cooking a
variety of meats and poultry that are tender
and juicy on the inside and roasted to
perfection on the outside.

1. Insert the wire rack into the bottom rack
height position. The wire rack should be
positioned with the spokes facing upwards.

2. Close the oven door.

3. Turn the FUNCTION dial until the
indicator on the LCD screen reaches the
ROAST function. The top figure on the LCD
screen indicates the preset ROAST
temperature of ‘350°F, while the bottom
figure on the LCD screen indicates the
preset time of 1:00 HRS’. The preset
CONVECTION setting will also be
displayed.
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4, The roasting temperature and time
can be adjusted before or during the
roasting cycle.

a) The roasting temperature is displayed as
the top figure on the LCD screen. Turn the
TEMPERATURE dial to adjust the roasting
temperature in 10°F increments, from 120°F
to a maximum of 450°F (or in the Celsius
mode, 5°C increments, from 50°C to a
maximum 230°C).

b) The roasting time is displayed as the bottom
figure on the LCD screen.

Turn the TIME dial to adjust the roasting
time in one minute increments up to 1 hour,
and in 5 minute increments between 1

and 2 hours.

NOTE

Use the table below as a guide only to estimate
and plan cooking times. We recommend
checking doneness with a reliable meat
thermometer.

Roasting time
Type/Cut per 1lb (5009)
Beef - Rib Eye, Round 30 minutes

or Rib Roast

Pork - Loin (bone infout) 35 minutes

Lamb - Leg (bone in/out) 30 minutes
Chicken - Whole 30 minutes
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NOTE

‘We recommend limiting the weight of meats
and poultry to be roasted to 4.5 lbs (2kg).
However the actual maximum weight will vary
depending on the type, cut, shape and size of
the meat.

NOTE

Your customized ROAST temperature and
time settings will remain in the memory of

the oven until you change them or unplug the
oven from the wall outlet. When the oven is
plugged back into the wall outlet, the ROAST
function will automatically return to the preset
temperature of ‘350°F, preset time of 1:00
HRS’ and preset @ CONVECTION setting.

5. Press the START/CANCEL button to
activate this setting. The button surround
will illuminate red, the oven alert will sound
and the LCD screen will illuminate orange.

6. The LCD screen will indicate a blinking
‘PREHEATING’. Once the oven has reached
the set temperature, the temperature alert
will sound.

7. Place food, positioned on the Breville
enamel baking pan or in an oven-proof dish,
on the center of the wire rack so air flows
around the sides of the food.

WARNING

Outer surface of the oven, including the oven
door, is hot during and after operation. Always
use protective hot pads or insulated oven mitts
when inserting, removing or handling items
from the oven.

NOTE

When roasting, the Breville enamel broil rack
may be inserted into Breville enamel baking
pan. When assembled together, the broil rack
is designed to drain grease and fats away from
meats for healthier cooking. The baking pan
collects these pan drippings and helps prevent
spattering.
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NOTE

Citric acid, found in foods such a orange,
lemon and lime juice, may damage the
porcelain enamel finish of the baking pan and
broiling rack. When cooking foods with high
citric acid content, we strongly recommend
lining the enamel surfaces with foil or baking
paper to extend the life of these accessories.

NOTE

Caution should be exercised when using metal
foil to cover accessories, pans, and dishes. Be
sure that the metal foil is fitted securely as
close contact with the oven’s heating elements
can cause overheating and risk of fire.

NOTE

When using metal foil to cover accessories,
pans, and dishes, it is recommended that the
wire rack be in the middle or bottom location.

NOTE

It may be necessary to lightly grease or line the
enamel baking pan with baking paper or foil to
prevent food from sticking.

NOTE

Caution should be exercised when using pans
and dishes constructed of materials other
than metal. If using ceramic or glass pans or
dishes it is important that they are oven safe to
prevent cracking.

NOTE

Caution should be exercised when using lids in
the oven, as pressure build up in a covered pan
or dish may cause hot ingredients to expel or
the dish to crack.
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8. After the PREHEATING alert has sounded,
the timer will automatically begin to count
down in one minute increments.

The temperature and time can be adjusted
during the roasting cycle by turning the
corresponding TEMPERATURE and TIME
dial.

9. At the end of the roasting cycle, the oven
alert will sound three times.
The START/CANCEL button surround will
no longer illuminate red and LCD screen
will illuminate blue

NOTE

Check doneness with a reliable meat
thermometer. Use an independent timer to
remind you to check the meat temperature.

10. The roasting cycle can be stopped at any
time by pressing the START/CANCEL
button. This will cancel the cycle. The
button surround illumination will go out
and the LCD screen will illuminate blue.

BROIL FUNCTION

Elements

Top heating elements cycle on and off to
regulate the correct temperature.

Rack Position

Top rack height position.

Optional Settings
TEMPERATURE CONVERSION button.

The BROIL function is ideal for open
sandwiches, small cuts of meat, poultry, fish,
sausages and vegetables. Broiling can also be
used to brown the tops of casseroles

and gratins.

1. Insert the wire rack into the top
rack height position. The wire rack should
be positioned with the spokes facing
upwards.

NOTE

We recommend using the top rack height
position during the BROIL function. However
this is a guide only. Certain foods may require
the middle rack height position depending on
the recipe, the amount and size of the food and
your personal taste.

For example, the middle rack height position
may be more appropriate for taller foods that
may touch the heating elements, thicker foods
such as hamburger patties, marinated foods
such chicken wings, or foods that require a
gentle broil.

We recommend experimenting with the rack
height position, as well as the temperature and
time settings to produce the desired results.
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2. Insert the Breville enamel broil rack into
the enamel baking pan. Place food on the
assembled broil rack or in an oven-proof
dish, then place on the center of the wire
rack so air flows around the sides of the

food.

I

NOTE

When broiling, the enamel broil rack must be
inserted into the Breville enamel baking pan.
When assembled together, the broil rack is
designed to drain grease and fats away from

meats for healthier cooking. The baking pan
collects these pan drippings and helps prevent
spattering.

NOTE

Caution should be exercised when using metal
foil to cover accessories, pans, and dishes. Be
sure that the metal foil is fitted securely as
close contact with the oven’s heating elements
can cause overheating and risk of fire.

NOTE

When using metal foil to cover accessories,
pans, and dishes, it is recommended that the
wire rack be in the middle or bottom location.

NOTE

It may be necessary to lightly grease or line the
enamel baking pan with baking paper or foil to
prevent food from sticking.
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NOTE

Caution should be exercised when using pans
and dishes constructed of materials other
than metal. If using ceramic or glass pans or
dishes it is important that they are oven safe to
prevent cracking.

NOTE

Caution should be exercised when using lids in
the oven, as pressure build up in a covered pan
or dish may cause hot ingredients to expel or
the dish to crack.

3. Close the oven door.

WARNING

Always ensure the oven door is completely
Closed when using the BROIL function.

4. Turn the FUNCTION dial until the
indicator on the LCD screen reaches the
BROIL function. The top figure on the LCD
screen indicates the preset temperature of
‘500°F, while the bottom figure on the LCD
screen indicates the preset time of

%10 MINS..
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5. The broiling temperature and time can be
adjusted before or during the broiling cycle.

a) The broiling temperature is displayed as
the top figure on the LCD screen. Turn the
TEMPERATURE DIAL to adjust broiling
to one of three preset temperatures: 500°F

(HIGH), 400°F (MEDIUM), 300°F (LOW).



NOTE

The three preset broiling temperatures allow
you to change the broiling speed - how quickly
the tops of your food brown - depending on the
food to be broiled, quantity of food and your
personal taste. While we suggest most foods
should be broiled using the preset 500°F, we
recommend experimenting with the broiling
temperature and time settings to produce the
desired results.

b) The broiling time is displayed as the bottom
figure on the LCD screen.

Turn the TIME dial to adjust the broiling
time in one minute increments up to a
maximum of 20 minutes.

Weight / Grilling

Type/Cut thickness  time
]Sgierim ”(25cm)  12-15 mins
Hamburger 1”(2.5cm)  10-15mins
Pork 1”(2.5cm) 15 mins
Chops .
. 1rack 20 mins
Ribs .
3 rashers 10 mins
Bacon
Lamb 4 pieces 15 mins
Neck chops . .
8 pieces 10-12 mins
Cutlets
Sagsages 4 pieces 8 mins
Thin 8 vi 19 mi
Thick pieces mins
% ;cé;en 1Ib (500g)  12-15mins
Breast or Thigh 0.5lbs(250g) 20 mins
0.51bs 8 mins
Fish (2509) 8-10 mins
1lb (5009)
Cheese Melt 3-5mins

NOTE

Your customized BROIL temperature and time
settings will remain in the memory of the oven
until you change them or unplug the oven from
the wall outlet. When the oven is plugged back
into the wall outlet, the BROIL function will
automatically return to the preset temperature
of 500°F’, and preset time of “10MINS”.

6.

Press the START/CANCEL button to
activate this setting. The button surround
will illuminate red, the oven alert will sound
and the LCD screen will illuminate orange.

The timer will be displayed and begin to
count down in one minute increments.

The temperature and time can be adjusted
during the broiling cycle by turning the
corresponding TEMPERATURE and TIME
dial.

NOTE

Depending on the food being broiled, it may be
necessary to turn food over half way through
the cooking time to achieve even cooking and
browning.

8.

At the end of the broiling cycle, the

oven alert will sound three times.

The START/CANCEL button surround will
no longer illuminate red and LCD screen
will illuminate blue.

WARNING

The outer surface of the oven, including the
oven door, is hot during and after operation.
Always use protective hot pads or insulated
oven mitts when inserting, removing or
handling items from the oven.

9.

The broiling cycle can be stopped at any
time by pressing the START/CANCEL
button. This will cancel the cycle. The
button surround illumination will go out
and the LCD screen will illuminate blue.
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PIZZA FUNCTION

Elements

Top and bottom heating elements cycle on and
off to regulate the correct temperature.

Rack Position

Middle rack height position.

Optional Settings

CONVECTION button
TEMPERATURE CONVERSION button
@ FROZEN FOODS button

The PIZZA function melts and browns cheese

and toppings, while crisping the pizza crust.

1. Insert the wire rack into the middle rack
height position. The wire rack should be
positioned with the spokes facing upwards.

2. Close the oven door.
3. Turn the FUNCTION dial until the

indicator on the LCD screen reaches

the PIZZA function. The top figure on the
LCD screen indicates the preset PIZZA
temperature of ‘450°F’, while

the bottom figure on the LCD screen
indicates the preset ‘12 SIZE”. The

preset & CONVECTION setting and
preset ® FROZEN FOODS setting will also
be displayed (see page 32 if cooking

fresh pizza).

4 TOAST )

BAGEL .
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roast 0 =f L
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REHEAT “’

\_ WARM SIZE )

4. The pizza cooking temperature and size can
be adjusted before or during the cooking
cycle.
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a) The cooking temperature is displayed as
the top figure on the LCD screen. Turn the
TEMPERATURE dial to adjust the cooking
temperature in 10°F increments, from 120°F
to a maximum of 450°F (or in the Celsius
mode, 5°C increments, from 50°C to a
maximum 230°C).

b) The cooking time is displayed as the bottom
figure on the LCD screen.
The size of the pizza determines the cooking
time. Turn the TIME dial to adjust the size of
the pizza: 6, 8,10,12 or 13.

NOTE

Due to the wide variety of pizzas available, you
will need to consider whether you are cooking
a fresh or frozen pizza or a thin crust or deep
dish, and adjust the cooking time to produce
the ideal result.

For example, frozen pizzas may need additional
cooking time. Thick crust pizzas may also
require slightly more cooking time.

NOTE

Your customized PIZZA temperature and

size settings will remain in the memory of the
oven until you change them or unplug the
oven from the wall outlet. When the oven is
plugged back into the wall outlet, the PIZZA
function will automatically return to the preset
temperature of ‘450°F’, preset 12 SIZE’ and
preset @ CONVECTION and @TROZEN
FOODS setting.

5. Press the START/CANCEL button to
activate this setting. The button surround
will illuminate red, the oven alert will sound
and the LCD screen will illuminate orange.

6. The LCD screen will indicate a blinking
‘PREHEATING”. Once the oven has reached
the set temperature, the temperature alert
will sound.

7. Place the Breville pizza tray or pizza on the
center of the wire rack so air flows around

the sides of the food.
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NOTE

Some large pizzas may brown unevenly in
compact ovens. Open the oven door half way
through the cooking time and carefully turn
the pizza 90 degrees for more even browning.

MIDDLE

[ Brevills

| —

NOTE

If cooking a fresh pizza, use the Breville pizza
pan. You may sprinkle the pan with cornmeal
or lightly spray it with cooking oil to make
removing the pizza dough easier.

If cooking a pre-purchased fresh or frozen
pizza, use the Breville pizza pan. Do not use
the disposable metal foil pizza pan that may be
provided with a pre-purchased pizza as it may
cause the oven to overheat.

NOTE

If cooking a frozen pizza, ensure to remove all

9. Atthe end of the pizza cycle, the oven alert
will sound three times.
The START/CANCEL button surround will
no longer illuminate red and LCD screen
will illuminate blue.

10. The pizza cycle can be stopped at any time
by pressing the START/CANCEL button.
This will cancel the cycle. The button
surround illumination will go out and the
LCD screen will illuminate blue.

A note on pizza stones

When using a pizza stone, it is necessary to
first heat the stone (without a pizza) for

packaging, including cardboard, plastic, paper, optimum results.

or other flammable materials before placing

the pizza in the oven. 1. Insert the wire rack into the middle rack

height position. The wire rack should be

Use a pizza pan when cooking a pizza. It is " ; ;
plzza p gap positioned with the spokes facing upwards.

not recommended to cook pizzas directly

onto the wire rack as melted cheese and 2.
other ingredients may come into contact with
elements and create a potential fire risk.

Place the pizza stone on the center of the
wire rack so air flows around the sides of
the stone.

8. After the PREHEATING alert has sounded, 3. Close the oven door.

the timer will automatically begin to count
down in one minute increments.

The temperature and time can be adjusted
during the cooking cycle by turning the
corresponding TEMPERATURE and
TIME dial.

4. Turn the bottom dial to the 6 pizza size.

The top figure on the LCD screen indicates
the preset temperature of 450°F’, while the
bottom figure on the LCD screen indicates
the ‘6 SIZE”. The preset & CONVECTION
setting and preset ® FROZEN FOODS
setting will also be displayed.

Press the START/CANCEL button to
activate this setting. The button surround
will illuminate red, the oven alert will sound
and the LCD screen will illuminate orange.
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6. The LCD screen will indicate a blinking
‘PREHEATING’. Once the oven has reached
the set temperature, the temperature alert
will sound.

7. The timer will be displayed and
automatically begin to count down in one
minute increments.

8. Atthe end of the pizza stone heating cycle,
the oven alert will sound three times. The
START/CANCEL button surround will no
longer illuminate red and LCD screen will
illuminate blue.

9. Now carefully place the frozen pizza on the
heated pizza stone.

NOTE

If cooking a fresh pizza, we recommend using
protective hot pads or insulated oven mitts to
remove the entire wire rack with pizza stone,
and place on the open oven door or bench.
This will assist in transferring the fresh pizza
dough onto the heated pizza stone. Always use
protective hot pads or insulated oven mitts

to re-insert the wire rack with pizza stone and
pizza, inside the oven.

10. Select the desired pizza setting and press
the START/CANCEL button to restart the
pizza cycle.
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COOKIE FUNCTION

Elements

Top and bottom heating elements cycle on and
off to regulate the correct temperature. The top
middle element is off.

Rack Position

Middle rack height position.

Optional Settings

CONVECTION button
TEMPERATURE CONVERSION button
@& FROZEN FOODS button

The COOKIE function is ideal for baking

homemade or commerecially prepared cookies
and other baked treats.

Ready-to-bake crescent rolls, cinnamon scrolls,
biscuits and strudels are ideally baked using
this function.

1. Insert the wire rack into the middle rack
height position. The wire rack should be
positioned with the spokes facing upwards.

2. Close the oven door.

3. Turn the FUNCTION dial until the
indicator on the LCD screen reaches the
COOKIE function. The top figure on the
LCD screen indicates the preset
temperature of ‘350°F, while the bottom
figure on the LCD screen indicates the
preset time of “11 MINS’. The preset
CONVECTION setting will also
be displayed.

(T[]AST )
BAGEL _ _ ..
BAKE .' L I
roast = = L
BROIL  ()CONVECTION
PIZZA

» COOKIES
REHEAT . S

\WARM )

4. The baking temperature and time can be
adjusted before or during the baking cycle.




a) The baking temperature is displayed as
the top figure on the LCD screen. Turn the
TEMPERATURE dial to adjust the baking
temperature in 10°F increments, from 120°F
to a maximum of 450°F (or in the Celsius
mode, 5°C increments, from 50°C to a
maximum 230°C).

b) The baking time is displayed as the bottom
figure on the LCD screen. Turn the TIME
dial to adjust the baking time in one minute
increments up to maximum of 1 hour.

NOTE

Due to the wide variety of cookie types, you
will need to consider whether you're baking
fresh, refrigerated or frozen cookie dough, and
adjust the baking time to produce the ideal
result. For example, frozen cookie dough may
need additional baking time. The amount of
dough per cookie or the thickness of the cookie
many also vary the cooking time.

NOTE

Your customized COOKIE temperature and
time settings will remain in the memory of

the oven until you change them or unplug the
oven from the wall outlet. When the oven is
plugged back into the wall outlet, the COOKIE
function will automatically return to the preset
temperature of ‘350°F, preset time of ‘11
MINS’ and preset @ CONVECTION setting.

5. Press the START/CANCEL button to
activate this setting. The button surround
will illuminate red, the oven alert will sound
and the LCD screen will illuminate orange.

6. The LCD screen will indicate a blinking
‘PREHEATING’. Once the oven has reached
the set temperature, the temperature alert
will sound.

7. Place food on the Breville enamel baking
pan, Breville non-stick 13 pizza pan, or in an
oven-proof dish, then place on the center of
the wire rack so air flows around the back,
as well as the front of the food.

MIDDLE

f‘ Breville

NOTE

It may be necessary to lightly grease or line
the enamel baking pan with baking paper to
prevent cookies from sticking.

NOTE

Caution should be exercised when using metal
foil to cover accessories, pans, and dishes. Be
sure that the metal foil is fitted securely as
close contact with the oven’s heating elements
can cause overheating and risk of fire.

NOTE

When using metal foil to cover accessories,
pans, and dishes, it is recommended that the
wire rack be in the middle or bottom location.

NOTE

Caution should be exercised when using pans
and dishes constructed of materials other
than metal. If using ceramic or glass pans or
dishes it is important that they are oven safe to
prevent cracking.

NOTE

Caution should be exercised when using lids in
the oven, as pressure build up in a covered pan
or dish may cause hot ingredients to expel or
the dish to crack.
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8. After the PREHEATING alert has sounded,
the timer will automatically begin to
count down in one minute increments.
The temperature and time can be adjusted
during the baking cycle by turning the
corresponding TEMPERATURE and TIME
dial.

9. At the end of the cookie cycle, the oven alert
will sound three times.
The START/CANCEL button surround will
no longer illuminate red and LCD screen
will illuminate blue.

WARNING

The outer surface of the oven, including the
oven door, is hot during and after operation.
Always use protective hot pads or insulated
oven mitts when inserting, removing or
handling items from the oven.

10. The cookie cycle can be stopped at any time
by pressing the START/CANCEL button.
This will cancel the cycle. The button
surround illumination will go out and the
LCD screen will illuminate blue.

REHEAT FUNCTION

Elements

Top and bottom heating elements cycle on and
off to regulate the correct temperature. The top
middle element is off.

Rack Position

Bottom rack height position.

Optional Settings

CONVECTION button
TEMPERATURE CONVERSION button
The REHEAT function is ideal for reheating

leftovers without browning.

1. Insert the wire rack into the bottom rack
height position. The wire rack should be
positioned with the spokes facing upwards.
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2. Place food on the Breville enamel baking
pan or in an oven-proof dish, then place
on the center of the wire rack so air flows
around the sides of the food.

NOTE

Caution should be exercised when using metal
foil to cover accessories, pans, and dishes. Be
sure that the metal foil is fitted securely as
close contact with the oven’s heating elements
can cause overheating and risk of fire.

NOTE

When using metal {oil to cover accessories,
pans, and dishes, it is recommended that the
wire rack be in the middle or bottom location.

NOTE

Caution should be exercised when using pans
and dishes constructed of materials other
than metal. If using ceramic or glass pans or
dishes it is important that they are oven safe to
prevent cracking.

NOTE

Caution should be exercised when using lids in
the oven, as pressure build up in a covered pan
or dish may cause hot ingredients to expel or
the dish to crack.

3. Close the oven door.



4, Turn the FUNCTION dial until the
indicator on the LCD screen reaches the
REHEAT function. The top figure on the
LCD screen indicates the preset
temperature of ‘325°F, while the bottom
figure on the LCD screen indicates the
preset time of ©15 MINS’. The preset
CONVECTION setting will also be
displayed.

5. The reheating temperature and time can
be adjusted before or during the reheating
cycle.

/TUAST )
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a) The reheating temperature is displayed as
the top figure on the LCD screen.

Turn the TEMPERATURE dial to adjust
the baking temperature in 10°F increments,
from 120°F to a maximum of 450°F (or in

the Celsius mode, 5°C increments, from
50°C to a maximum 230°C).

b) The reheating time is displayed as the
bottom figure on the LCD screen.

Turn the TIME dial to adjust the reheating
time in one minute increments up to 1 hour,
and in 5 minute increments between 1 and
2 hours.

NOTE

Your customized REHEAT temperature and
time settings will remain in the memory of
the oven until you change them or unplug the
oven from the wall outlet. When the oven is

plugged back into the wall outlet, the REHEAT
function will automatically return to the preset

temperature of ‘325°F, preset time of 15
MINS’ and preset & CONVECTION setting.

6. Press the START/CANCEL button to
activate this setting. The button surround
will illuminate red, the oven alert will sound
and the LCD screen will illuminate orange.

7. The timer will be displayed and begin to
count down in one minute increments.
The temperature and time can be adjusted
during the reheating cycle by turning the
corresponding TEMPERATURE or TIME
dial.

8. At the end of the reheating cycle, the
oven alert will sound three times. The
START/CANCEL button surround will no
longer illuminate red and LCD screen will
illuminate blue.

WARNING

The outer surface of the oven, including the
oven door, is hot during and after operation.
Always use protective hot pads or insulated
oven mitts when inserting, removing or
handling items from the oven.

9. The reheating cycle can be stopped
at any time by pressing the
START/CANCEL button. This will cancel
the cycle. The button surround illumination
will go out and the LCD screen will
illuminate blue.
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WARM FUNCTION

Elements

Top and bottom heating elements cycle on and
off to regulate the correct temperature.
The top middle element is off.

Rack Position

Bottom rack height position.

Optional Settings
CONVECTION button
TEMPERATURE CONVERSION button

The WARM function maintains hot foods at
the recommended temperature to prevent
bacterial growth (160°F or above).

1. Insert the wire rack into the bottom rack
height position. The wire rack should be
positioned so the spokes face upwards.

2. Place food on the Breville enamel baking
pan or in an oven-proof dish, then place
on the center of the wire rack so air flows
around the sides of the food.

NOTE

Caution should be exercised when using metal
foil to cover accessories, pans, and dishes. Be
sure that the metal foil is fitted securely as
close contact with the oven’s heating elements
can cause overheating and risk of fire.
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NOTE

When using metal foil to cover accessories,
pans, and dishes, it is recommended that the
wire rack be in the middle or bottom location.

NOTE

Caution should be exercised when using pans
and dishes constructed of materials other
than metal. If using ceramic or glass pans or
dishes it is important that they are oven safe to
prevent cracking.

NOTE

Caution should be exercised when using lids in
the oven, as pressure build up in a covered pan
or dish may cause hot ingredients to expel or
the dish to crack.

3. Close the oven door.

4. Turn the FUNCTION dial until the
indicator on the LCD screen reaches the
WARM function. The top figure on the LCD
screen indicates the preset temperature of
‘160°F’, while the bottom figure on the LCD
screen indicates the preset time of 1:00
HRS'. The 2 KEEP WARM symbol will
also be displayed.
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5. The warming temperature and time can
be adjusted before or during the warming
cycle.



a) The warming temperature is displayed as
the top figure on the LCD screenTurn the
TEMPERATURE dial to adjust the warming
temperature in 10°F increments, from 120°F
to a maximum of 450°F (or in the Celsius
mode, 5°C increments, from 50°C to a
maximum 230°C).

b) The warming time is displayed as the
bottom figure on the LCD screen. Turn the
TIME dial to adjust the baking time in one
minute increments up to 1 hour,and in 5
minute increments between 1 and 2 hours.

6. Pressthe START/CANCEL button to
activate this setting. The button surround
will illuminate red, the oven alert will sound
and the LCD screen will illuminate orange.

7. The timer will be displayed and begin to
count down in one minute increments.
The temperature and time can be adjusted
during the warming cycle by turning the
corresponding TEMPERATURE and
TIME dial.

8. Atthe end of the warming cycle, the oven
alert will sound three times. The START/
CANCEL button surround will no longer
illuminate red and LCD screen will
illuminate blue.

WARNING

The outer surface of the oven, including the
oven door, is hot during and after operation.
Always use protective hot pads or insulated
oven mitts when inserting, removing or
handling items from the oven.

9. The warming cycle can be stopped
at any time by pressing the
START/CANCEL button. This will cancel
the cycle. The button surround illumination
will go out and the LCD screen will
illuminate blue.

USING THE PLATE WARMING TRAY

The top of the oven is very hot during and after
operation. Do not store any item on top of the
oven when in operation.

The only exceptions are:
One layer of ceramic plates for warming.

The optional Bamboo Cutting Board
and Serving Tray accessory provided
by Breville for use in the ribbed section
on top of the oven. Visit www.breville.
com. for more information and refer

to the Accessories Card enclosed.

WARNING

The use of any accessory attachments not
recommended by Breville may cause injuries.
The outer surface of the oven, including the
oven door, is hot during and after operation.
Always use protective hot pads or insulated
oven mitts when inserting, removing or
handling items from the oven. Alternatively,
allow the oven to cool down before handling.
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é Care & Cleaning

Ensure the oven is turned OFF by pressing

the START/CANCEL button on the control
panel. The oven is OFF when the button
surround illumination goes out. Remove the
power plug from the wall outlet. Allow the oven
and all accessories to cool completely before
disassembling and cleaning.

NOTE

Do not use abrasive cleansers, metal scouring
pads or metal utensils on any of the interior
or exterior surfaces of the oven, including the
crumb tray.

Do not use abrasive cleansers, metal scouring
pads or metal utensils to clean any of the
accessories as they may damage the porcelain
enamel finish of the baking pan and broiling
rack or scratch the non-stick coating on the
pizza pan.

Cleaning the outer body and door

1. Wipe the outer body with a soft, damp
sponge. A non-abrasive liquid cleanser or
mild spray solution may be used to avoid
build-up of stains. Apply the cleanser to
the sponge, not the oven surface, before
cleaning.

2. To clean the glass door, use a glass cleaner
or mild detergent and a soft, damp sponge
or soft plastic scouring pad. Do not use an
abrasive cleanser or metal scouring pad as
these will scratch the oven surface.

3. Wipe the LCD screen with a soft dampcloth.

Apply cleanser to the cloth and not the LCD
surface. Cleaning with drycloth or abrasive
cleaners may scratch the surface.

4, Let all surfaces dry thoroughly prior to
inserting the power plug into a wall outlet
and turning the oven ON.
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WARNING

Do not immerse the body, power cord or power
plug in water or any other liquid as this may
cause electrocution

Cleaning the interior

1. The walls on the inside of the oven feature
a non-stick coating for easy cleaning. To
clean any spattering that may occur while
cooking, wipe the walls with a soft, damp
sponge. A non-abrasive liquid cleanser or
mild spray solution may be used to avoid
build-up of stains. Apply the cleanser to
the sponge, not the oven surface, before
cleaning. Avoid touching the quartz heating
elements.

WARNING

Use extreme caution when cleaning the

quartz heating elements. Allow the oven to
cool completely, then gently rub a soft, damp
sponge or cloth along the length of the heating
element. Do not use any type of cleanser or
cleaning agent. Let all surfaces dry thoroughly
prior to inserting the power plug into a wall
outlet and turning the oven ON.

2. Let all surfaces dry thoroughly prior to
inserting the power plug into a wall outlet
and turning the oven ON.



Cleaning the crumb tray

1

After each use, slide out the crumb tray

and discard crumbs. Wipe the tray with a
soft, damp sponge. A non-abrasive liquid
cleanser may be used to avoid build-up of
stains. Apply the cleanser to the sponge, not
the tray, before cleaning. Dry thoroughly.

To remove baked-on grease, soak the tray

in warm soapy water then wash with a soft
sponge or soft plastic scouring pad. Rinse

and dry thoroughly.

Always ensure to re-insert the crumb tray
into the oven after cleaning and prior to
inserting the power plug into a wall outlet
and turning the oven ON.

Cleaning the wire rack, broil rack,
baking pan and pizza pan

1

Wash all accessories in warm soapy water
with a soft sponge or soft plastic scouring
pad. Rinse and dry thoroughly.

To extend the life of your accessories, we do
not recommend that these be placed in the
dishwasher.

Storage

1

Ensure the oven is turned OFF by pressing
the START/CANCEL button on the control
panel. The oven is OFF when the button
surround illumination goes out. Then
remove the power plug from the wall outlet.

Allow the oven and all accessories to cool
completely.

Ensure the oven and all accessories are
clean and dry.

Ensure the crumb tray is inserted into the
oven, the broil rack is inserted into the
baking pan and resting on the wire rack in
the middle rack height position.

Ensure the door is closed.

Store the appliance in an upright position
standing level on its support legs. Do not
store anything on top.
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PROBLEM

Troubleshooting

EASY SOLUTION

Oven will not switch "ON"

Check that the power plug is securely inserted into the outlet
Insert the power plug into an independent outlet

Insert the power plug into a different outlet

Reset the circuit breaker if necessary

I would like to have the oven
LCD default settings back

The oven will remember the last setting used for each function unless
you remove the plug from the wall outlet.

To restore the oven’s default settings for each function, remove the plug
from the wall outlet. Wait 5 seconds, then plug back in.

The LCD display
light has gone out

The oven goes into standby mode if not used for 10 minutes. When

in standby mode, the LCD screen will cease to illuminate, however all
function options will still be visible.

To re-activate the oven out of standby mode, press the START/CANCEL
button on the control panel, or turn any dial. The LCD screen will re-
illuminate.

The pizza does not
cook evenly

Some large pizzas may brown unevenly in compact ovens. Open the
oven door half way through the cooking time and turn the pizza 90
degrees for more even browning.

The Magnetic Auto-Rack
Eject comes out too far
when I open the door

Always open the door slowly and in a controlled manner when the wire
rack is inserted into this rack height position to prevent the wire rack
from ejecting too quickly.

I cannot select the
FROZEN FOODS button

The FROZEN FOODS button is only selectable during the TOAST,
BAGEL, PIZZA and COOKIE functions.

Steam is coming out from
the top of the oven door

This is normal. The condensation created from high moisture content
foods such as frozen breads will run down the inside of the door and can
drip onto the bench.

The heating elements
appear to be pulsing

Element IQ™ accurately controls the heat inside the oven by pulsing the
power in the heating elements in short bursts. This is normal.

Water is dripping onto
benchtop from under door

This is normal. The condensation created from high moisture content
foods such as frozen breads will run down the inside of the door and can
drip onto the bench.

The temperature reading
on the LCD screen doesn't
match the temperature
measured inside the oven.

To ensure the measurements are standardized, the oven temperatures
have been calibrated in the TOAST position (center of the middle rack
with no tray in place). Re-check the temperature in this position, ensuring
not to open the oven door for 10 minutes as heat will escape each time
the door is opened. Note that the ‘preheat’ alert sounds at 75% of the
target temperature. See below for full explanation.
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PROBLEM

EASY SOLUTION

The ‘preheat’ alert sounds
at a lower temperature
than what is displayed

on the LCD screen.

o The ‘preheat’ alert sounds at 75% of the target temperature. This provides
the fastest, combined preheating and cooking time.

o This is because when the ‘preheating’ alert sounds, signalling the user to
open the oven door and insert food, there is dramatic temperature loss
inside the oven. If the alert sounded at 100% of the target temperature,
opening the door would mean a lot of this waiting time is "wasted".

‘We have calculated that by sounding the alert at 75% of the target
temperature, followed by the oven door being opened to place food
inside the oven, that we still recover to the target temperature up to

2 minutes faster. This is why the temperature on the LCD screen does
not match the target temperature at the ‘preheat’ alert. In total, it takes
the oven approximately 8-10 minutes from start-up, including opening
the oven door when the ‘preheat’ alert sounds, to reach the target
temperature. To ensure the fastest heat up time, the Breville oven uses
the maximum allowable power from the outlet (1500W for baking,
1800W for toasting).

The LCD screen
displays 'EO1'

¢ The LCD screen will display 'EO1' when there is a non-resettable issue
with the appliance. Should this occur, immediately remove the power
cord from the wall outlet and call the Breville Customer Service Center
(1-866-BREVILLE).

The LCD screen
displays 'EO2'

¢ The LCD screen will display 'EO2' when there is a non-resettable issue
with the appliance. Should this occur, immediately remove the power
cord from the wall outlet and call the Breville Customer Service Center

(1-866-BREVILLE).

The LCD screen
displays 'EO3'

¢ The LCD screen will display 'EO3' if the oven temperature is above the set
maximum limit. Remove the plug from the wall outlet, allow the oven to
cool for 15 minutes, then plug back in.

o Call Breville Customer Service (1-866-BREVILLE) if the 'EO3' message
continues.

The LCD screen
displays 'EO4'

e The LCD screen will display 'EO4' if the room temperature is below the
set minimum. Unplug the oven and relocate to a warmer area.

The LCD screen
displays 'EO5'

e The LCD screen will display 'EO5' when there is a non-resettable issue
with the appliance. Should this occur, immediately remove the power
cord from the wall outlet and call the Breville Customer Service Center
(1-866-BREVILLE).
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ONE YEAR LIMITED WARRANTY

Subject to the conditions below, HWI Breville®
warrants for one year from the date of purchase
that this Breville’ appliance is free of defects

in material and workmanship. This warranty
does not cover damages to the appliance or

to any of its parts that are caused by abuse,
misuse, neglect, wear and tear, including
damages caused by using the appliance in a
manner not contemplated by the instruction
manual, including use on current or voltage
other than that marked on the product, or

by failing to follow safety, operating, care or
cleaning instructions or alteration or repair
not authorized by HWI Breville®, Where
applicable, this warranty covers the repair and/
or replacement of a defective product at HWI
Breville’s option.

This warranty provides specified rights.
Consumers may also have other rights which

vary from state to state, or province to province.

TERM OF WARRANTY:

The warranty extends for one year from the
date of original purchase by a consumer, and
does not apply to purchases by retailers or
distributors, or to purchases for commercial
use. If a replacement product is sent, it will
carry the remaining warranty of the original
product.

Please contact our Customer Service Center at
www.Breville.com or call the toll free number
below for instructions on the repair and/

or replacement of the appliance if a covered
defect occurs within the one year warranty
period.

CONDITIONS:

In order to be eligible for this warranty,

the consumer must purchase the Breville®
appliance from an “Authorized Retailer” and
must provide proof that the product was
purchased within one year prior to making
any claim under the warranty. Registering the
product with HWI Breville®, while appreciated,
is not required, and is not a substitute for proof
of purchase.
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DISCLAIMER:

This warranty covers the repair and/or
replacement of products. HWI Breville®
expressly disclaims all responsibility for
consequential damages for incidental losses
caused by use of this appliance. Some states
or provinces do not allow this exclusion or
limitation for incidental or consequential
losses, so the foregoing disclaimer may not
apply to you.

Fitness and merchantability: any warranty of
merchantability or fitness with respect to this
product is also limited to the one year limited
warranty period. The warranties set forth
herein are exclusive and not other warranties,
express or implied, are made by HWI Breville®
or are authorized to be made with respect to the
product.

1f the appliance should become defective
within the warranty period, do not return
the appliance to the store. Please visit

us online at www.Breville.com or:

Toll free phone number:
USA: 1-866-BREVILLE (1-866-273-8455)
CANADA: 1-866-BREVILLE (1-866-273-8455)

Email:

USA: AskUs@BrevilleUSA.com
CANADA: AskUs@Breville.ca
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BREVILLE VOUS
RECOMMANDE LA
SECURITE AVANT TOUT

Chez Breville, la sécurité
occupe une place de choix.
Nous concevons et fabriquons
des produits de consommation
sans jamais perdre de vue la
sécurité de notre précieuse
clientéle. De plus, nous

vous demandons d'étre trés
vigilant lorsque vous utilisez
un appareil électrique et de
respecter les mesures de
sécurité décrites ci-dessous.

IMPORTANTES
MESURES DE
SECURITE

c us
LISEZ TOUTES LES
INSTRUCTIONS AVANT
USAGE ET CONSERVEZ-
LES A TITRE DE
REFERENCE.

« Lorsque vous utilisez un
appareil électroménager,
des mesures de sécurité
élémentaires s'imposent, &
Savoir:

« Retirez et disposez de tout
matériel d'emballage ou
étiquettes promotionnelles
avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois.



« Afin d’éliminer les risques
de suffocation chez les
jeunes enfants, retirez et
jetez l'enveloppe protectrice

recouvrant la fiche de 'appareil.

« Ne placez pas le four surle
bord d'un comptoir ou d'une
table lorsqu’il est en marche.
Assurez-vous que la surface de
travail est de niveau, propre,
séche et exempte de farine, etc.

- Utilisez toujours votre four
sur une surface de travail fixe
et résistant a la chaleur. Ne
pas utiliser sur une surface
recouverte d’'une nappe, prés
des rideaux ou de tout autre
matériel inflammable.

- Soyez toujours extrémement
prudent lorsque vous
manipulez les accessoires ou
disposez des gras de cuisson.
Laissez le four refroidir
auparavant.

+ Des risques d’incendie peuvent
se produire si le four est
recouvert ou entre en contact
avec du matériel inflammable
comme les rideaux, les
draperies, les murs ou autres,
lorsqu'’il est en marche.

« Ne placez pas le four sur ou
P P
prés d'un élément chauffant au
gaz ou a I'électricité, et évitez
qu'’il soit en contact avec un
our chaud.
f haud

« Ne laissez pas le cordon
d’alimentation pendre d'une
table ou d'un comptoir ou
entrer en contact avec des
surfaces chaudes.

Pour vous protéger contre

les chocs électriques, ne
plongez pas le four, le cordon
d’alimentation ou la fiche dans
l'eau ou tout autre liquide.

Lorsque vous utilisez I'appareil,
laissez un espace d’au moins

4 po (10 em) de chaque

coté. Ceci permettra a l'air

de circuler normalement et
préviendra la décoloration du
mur a l'arriére, due a la chaleur
radiante.

Ne touchez pas aux surfaces
chaudes de 'appareil, y
compris la porte et le boitier
qui deviennent extrémement
chauds durant et aprés usage.
Afn de prévenir les briilures
ou les blessures corporelles,
utilisez toujours des poignées
isolantes ou gants de cuisine
quand vous utilisez I'appareil et
utilisez les poignées des plats,
si disponibles, pour déposer ou
retirer les aliments du four. Ou
encore, laissez le four refroidir
avant de le manipuler.



- Soyez extrémement prudent
lorsque vous retirez du four
les casseroles, les plats ou les
accessoires, comme le grilloir
ou le plateau de cuisson, car
ils peuvent contenir de l'huile
chaude ou d’autres liquides
brilants.

La vitre de la porte du four

a été traitée de facon 3 étre
plus résistante, plus durable
et plus sécuritaire qu'une vitre
ordinaire. Cependant, elle
n’est pas incassable. Si elle
recoit un dur coup, elle peut
casser ou s'affaiblir, et pourrait
éventuellement se briser en
éclats, sans cause apparente.

Ne laissez pas la porte du four
ouverte pour une période de
temps prolongée quand le four
fonctionne.

Le dessus du four devient
extrémement chaud durant et
apres usage. N'y déposez aucun
objet. Les seules exceptions
sont décrites en page 39: des
plats en céramique placés cote
a cote pour les réchauffer, ou
la Planche a découper fournie
par Breville qui se place sur

la partie cannelée du dessus
du four. Si vous utilisez cette
partie cannelée, dotez-vous de
poignées isolantes ou gants
de cuisine pour retirer les plats
chauds.

Ou encore, laissez le four
refroidir complétement.

« Ne placez aucun objet en
carton, plastique, papier ou
autre matériel inflammable sur
le four.

Soyez extrémement prudent
lorsque vous faites cuire des
aliments a forte teneur en
huile. Un risque de feu peut
survenir si vous faites griller
ces aliments ou les faites cuire
pour une période prolongée ou
a température élevée.

Si des aliments prennent feu
dans le four, gardez la porte

du four fermée. Eteignez-le et
débranchez-le. Attendez que le
feu s’éteigne avant de rouvrir la
porte du four.

Soyez extrémement prudent
lorsque vous utilisez des
casseroles ou des plats qui ne
sont pas métallisés, comme en
céramique ou en verre. Dans
ce cas, assurez-vous qu'ils sont
a 'épreuve de la chaleur pour
éviter qu'ils ne craquellent.

Soyez treés prudent lorsque
vous couvrez un plat ou une
casserole dans le four, car la
pression accumulée sous le
couvercle peut faire jaillir les
ingrédients ou craqueler le plat.



- Ne mettez pas de morceaux
d’aliments trop gros ou
d’ustensiles métallisés dans le
four, car ils peuvent causer des
risques d'incendie ou de chocs
électriques.

Nutilisez pas d’ustensiles
métallisés comme des couteaux
pour dégager la nourriture
accumulée sur les éléments au
quartz, car ceux-ci pourraient
en étre endommagés et causer
une électrocution.

Nous vous recommandons
d'utiliser uniquement les
accessoires fournis avec votre
four. Lorsque vous utilisez le
grilloir, celui-ci doit étre déposé
dans le plateau de cuisson.

Lutilisation d’accessoires non
fournis par Breville peut causer
des blessures.

Utilisez la fonction TOAST
uniquement pour faire griller
les aliments.

Me mettez pas les mains a
l'intérieur du four durant
I'usage.

Cet appareil est congu pour
usage domestique seulement.

Servez-vous de 'appareil
uniquement dans le cadre de
l'utilisation recommandée
dans ce livret d’instructions. Ne
l'utilisez, dans un véhicule en
mouvement ou dans un bateau.

« N’essayez pas d'utiliser
'appareil autrement que de la
facon recommandée dans ce
livret d'instructions.

« Ne laissez pas 'appareil sans
surveillance lorsqu’il est en
usage.

- Soyez treés vigilant lorsque de
jeunes enfants utilisent ou sont
a proximité de l'appareil.

- Cet appareil ne doit
pas étre utilisé par des
personnes, incluant les
enfants, inexpérimentées ou
avec capacités physiques,
sensorielles ou mentales
réduites, 2 moins d’avoir été
supervisées et préparées par
une personne responsable de
leur sécurité.

- Pour éteindre le four, enfoncez
le bouton de démarrage
START/CANCEL. Le four est
éteint lorsque le contour du
bouton n’est plus illuminé et
que 'écran ACL est éclairé en

bleu.

- Eteignez le four avant de le
débrancher.

« Débranchez toujours l'appareil
lorsqu’il n’est pas en usage ou
s'il est laissé sans surveillance.

- Eteignez le four avant de le
déplacer, de 'assembler, de le
démonter, de le nettoyer ou de
le ranger. Laissez-le refroidir et
débranchez-le.



- Suivez attentivement les
consignes d’entretien et de
nettoyage décrites a la
page 40.

« Ne nettoyez pas I'appareil
avec des tampons a récurer
métalliques qui, en se brisant,
pourraient laisser tomber des
particules sur les éléments
chauffants et causer des
risques de chocs électriques.

« Nettoyez régulierement le
plateau ramasse-miettes. Avant
de ce faire, éteignez le four,
débranchez-le et laissez-le
refroidir, puis retirez le plateau.

- Assurez-vous que le plateau
ramasse-miettes est bien
asséché avant de le replacer
dans le four.

- Ne rangez aucun accessoire
dans le four autre que ceux
fournis, méme quand l'appareil
n’est pas en usage.

- Cet appareil est doté d’'un
cordon d’alimentation et d’'une
fiche reliée a terre et doit étre
branché dans une prise murale
a trois ouvertures avec mise a
la terre. Les risques de chocs
électriques seront ainsi réduits
en cas de court-circuit.

- Si la prise murale est & deux
ouvertures, il est impératif de la
remplacer par une prise a trois
ouvertures reliée a la terre.

« N’enlevez jamais la troisiéme
broche (mise a la terre) de la
fiche électrique et n'utilisez
aucun adaptateur.

Consultez un électricien
qualifié si vous ne comprenez
pas les instructions de mise a
la terre ou doutez que 'appareil
soit bien relié a la terre.

L'installation d'un dispositif de
courant résiduel (interrupteur
de sécurité) est recommandée
pour assurer une sécurité
supplémentaire lors de
l'utilisation d'un appareil
électrique.

Il est utile qu'un interrupteur
de sécurité a courant résiduel
de fonctionnement nominal
d’au plus 30 mA soit installé
sur le circuit électrique qui
alimente I'appareil. Consultez
un électricien pour des conseils
professionnels.

Nous vous recommandons de
vérifier réguliérement le bon
état du cordon d’alimentation,
de la fiche ou de I'appareil lui-
méme. En cas de dommages
ou de défectuosité, cessez
immédiatement 'usage et
confiez 'examen, la réparation
ou l'ajustement de votre four a
un centre de service autorisé

Breville au 1-866-BREVILLE.



- Pour l'entretien autre que le
nettoyage, communiquez avec
un centre de service autorisé

Breville au 1-866-BREVILLE.

Pour des raisons de sécurité,

il est conseillé de brancher
lappareil dans une prise
individuelle séparée des autres
appareils. Une surcharge
électrique peut altérer le bon
fonctionnement de votre
appareil.

Il est déconseillé d'utiliser une
barre d’alimentation ou une
corde de rallonge.

PROPOSITION 65 DE LA
CALIFORNIE :

(Applicable aux résidents de la
Californie seulement).

Cet appareil contient des
produits chimiques connus de
I'Etat de la Californie comme
pouvant causer le cancer, des
malformations congénitales
ou autres problémes de
reproduction.

RECOMMENDATIONS
SUR LE CORDON
D’ALIMENTATION

L’appareil est muni d’'un cordon
d’alimentation court trés
sécuritaire qui réduit les risques
de blessures corporelles ou
dommages pouvant étre causés
par le fait de tirer, trébucher ou
s'enchevétrer dans le cordon. Ne
laissez pas les enfants utiliser
ou étre a proximité de l'appareil
sans surveillance. Sivous
utilisez une corde de rallonge:
(1) sa capacité électrique doit
étre équivalente ou supérieure

a la puissance en watts de
l'appareil; (2) la corde ne doit
pas pendre d’'un comptoir, d'une
table ou de toute autre surface
ol de jeunes enfants pourraient
s’y suspendre ou trébucher;

(3) la corde doit est munie d'une
fiche a trois broches reliée a la
terre.

USAGE DOMESTIQUESEULEMENT
CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS



Composants

. Grilloir en émail de 12" x 12"

. Plateau de cuisson en émail 12" x 12"

. Poignée de la porte

A
B
C. Plaque a pizza antiadhésive de 13"
D
E. Réchaud cannelé

F

. Position supérieure de la grille: fonction
BROIL

ATTENTION

Le boitier du four et la porte deviennent trés
chauds durant et aprés usage. Servez-vous
toujours de poignées isolantes ou de gants
de cuisine lorsque vous déposez, retirez ou
manipulez des aliments dans le four.

NOTE

Placez les objets uniquement dans la section
cannelée sur le dessus du four, tel que décrit &
la page 39.

La Planche a découper/plateau de service en
bambou pour le dessus du four est offerte en
accessoire par Breville. Visitez www.breville.
com ou consultez la Carte d’accessoires
ci-incluse pour plus d'informations.
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G. Position centrale de la grille: fonctions
TOAST (Griller), BAGEL, PIZZA et
COOKIES (Biscuits)

H. Position inférieure de la grille: fonctions
BAKE (Cuire), ROAST (Rétir), REHEAT
(Réchauffer) et WARM (Maintien de la
chaleur)

I Grille

Ramasse-miettes

~N

. Orifices de ventilation

NOTE

Lorsque la grille est insérée a la position
centrale, le systéme d’éjection automatique
magnétique Auto Eject laisse sortir la moitié

de la grille hors du four lorsque la porte s'ouvre,

permettant le retrait facile et sécuritaire
des aliments. Ouvrez la porte délicatement
afin d'éviter que la grille ne soit éjectée trop
rapidement du four.



»TOAST ToooZoooflf
BAGEL LGAT OARK
BAKE
ROAST

A —— BROIL

PIZZA

COOKIES

REHEAT

WARM SLICES

FUNCTION START/CANGEL

— O Of—
B F

C _ .
G
™e H

PizzaSize
Slices. /

A. Ecran ACL
. Cadran de FONCTIONS

C. Cadran de TEMPERATURE (également
contrdle du grillage des réties et des
bagels)

D. Cadran de MINUTERIE (également
sélection de rdties ou bagels tranchés/
grandeur de pizza)

E. Bouton de démarrage START/CANCEL
E. Bouton de cuisson 8 CONVECTION

G. Bouton de CONVERSION DE
TEMPERATURE

W

H. @ Bouton FROZEN FOODS
(Aliments congelés)

ATTENTION

Ne touchez pas aux surfaces CHAUDES de
lappareil. Le boitier et la porte deviennent trés
chauds durant et aprés usage. Laissez 'appareil
refroidir avant de le manipuler.

Accessoires disponibles vendus séparément:

Planche a découper en bambou
Pigce no BOVS8OOCB

Plaque & pizza trouée antiadhésive de 13"
Piece no BOVB0OOPC13

Pierre a pizza de 13"
Piece no BOV80O0OPS13

NOTE

Quand le four est branché, le signal sonore se
fait entendre & deux reprises et I'écran ACL
gillumine en bleu durant 10 minutes avant
d’entrer en mode veille. Enfoncez le bouton de
démarrage START/CANCEL pour activer une
fonction. Le four est en marche (préchauffage
et cuisson) quand le signal sonore se fait
entendre, que le contour du bouton est illuminé
en rouge et que 'écran ACL est illuminé en
orange. Le four est éteint quand le bouton
START/CANCEL a été pressé une deuxiéme
fois, que le contour du bouton n’est plus
illuminé en rouge et que 'écran ACL est
illuminé en bleu.



ANl Guide de
& démarrage rapide

Ce guide de démarrage rapide est concu
pour la premiére utilisation de 'appareil.

Pour des informations additionnelles, veuillez
consulter 'ensemble du livret d’instructions.

PROCEDURE D’AMORCAGE
(A PHASE UNIQUE)

Afin d’éliminer les substances recouvrant les
éléments chauffants, il est essentiel de faire
fonctionner le four & vide durant 15 minutes.
Assurez-vous qu’il y a une bonne circulation
d’air autour du four, car de la vapeur pourrait
s’en émaner. Cela est normal et n’altérera
aucunement le bon fonctionnement du four.

1. Placez le four sur une surface plane et séche,
en laissant un espace de 4” de chaque co6té
du four. Assurez-vous que le dessus est
dégagé et que le ramasse-miettes est bien
inséré.

2. Déroulez le cordon d’alimentation et
branchez 'appareil.

3. Le signal sonore se fera entendre et 'écran
ACL g'illuminera. Les différentes fonctions
apparaitront, indiquant la fonction TOAST
(grillage) préréglée.

4. Tournez le cadran de FONCTIONS vers
la droite jusqu’a ce que la fonction PIZZA
apparaisse. Le préréglage PIZZA sera
affiché sur I'écran ACL.

STOAST (JoooBooofll TOAST
LIGHT DARK
BAGEL FUNGTION BAGEL

BAKE L‘ DIAL BAKE L‘ q I-'EF
ROAST ROAST ' ) Ll

BROIL grRolL (R)CONVECTION

PIEZA >PIZZA e prozeN

COOKES ) ¢ COOKIES 12"
|

REHEAT REHEAT I
WARM Sze

WARM SLICES

5. Enfoncez le bouton START/CANCEL.
Le contour s'illuminera en rouge et le signal
sonore se fera entendre.
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6. La fonction PREHEATING (Préchauffage)
clignotera sur I’écran ACL. Une fois la
température atteinte, le signal sonore se
fera entendre.

7. Laminuterie s'affichera et le compte &
rebours débutera par intervalles d'une
minute.

8. Alafin du cycle de cuisson, le signal
sonore se fera entendre et le bouton

START/CANCEL s'éteindra.

9. Le four est maintenant prét a étre utilisé.

NOTE

Lorsque vous utiliserez votre four pour la
premiére fois, de la vapeur pourrait s'en
émaner, dii aux substances recouvrant les
éléments chauffants. Ceci est normal et
n’altérera aucunement le bon fonctionnement
du four.

FONCTIONNEMENT DE VOTRE
SMART OVEN™ DE BREVILLE

Le Smart Oven™ de Breville est muni d'un
Elément IQMC - technologie de cuisson
exclusive qui ajuste la puissance des éléments
chauffants afin dobtenir une cuisson uniforme
et plus rapide. Chaque fonction est préréglée
selon nos recommandations. Cependant,
nous vous suggérons d’en faire 'essai selon

la recette utilisée, la quantité d'ingrédients et
vos gofits personnels. Le four mémorisera vos
réglages personnels jusqu’a ce qu'ils soient
changés ou que le four soit débranché.



1. Insérez la grille & la position recommandée.
Ces positions sont imprimées sur la droite
de la porte en verre du four. La grille doit

étre placée avec les rayons vers le haut.
v

2. Tournez le cadran de FONCTIONS
jusqu’a ce que la fonction désirée
apparaisse sur 'écran ACL.

TEMPERATURE
DIAL

=)

REDUCE
TEMPERATURE

INCREASE
TEMPERATURE

3. Le chiffre au haut de I'écran ACL indique la
température de cuisson préréglée
(ou le degré de grillage, pour les fonctions
TOAST et BAGEL. Tournez le bouton
de TEMPERATURE vers la gauche pour
réduire la température, ou vers la droite
pour l'augmenter.

TIME
DIAL

)

REDUCE
TIME

INCREASE
TIME

4. Le chiffre au bas de 'écran ACL indique le
temps de cuisson préréglé (ou le nombre de
tranches, pour les fonctions
TOAST, BAGEL et PIZZA). Tournez le
cadran de minuterie vers la gauche pour
réduire le temps de cuisson, ou vers la

. Placez les aliments au centre de la
grille - ou sur le grilloir inséré dans le
plateau de cuisson Breville (voir le Livret
d’instructions a la page 24 pour les
recommandations sur les plats a utiliser).

NOTE

Certaines fonctions nécessitent un cycle de
préchauffage. Aprés avoir enfoncé le bouton
START/CANCEL, la fonction PREHEATING
clignotera sur I'écran ACL. Ne placez les
aliments dans le four que lorsque ’écran ACL

“\ droite pour 'augmenter.
)

aura cessé de clignoter et que le signal sonore
se sera fait entendre.

6. Fermez la porte du four.

7. Enfoncez le bouton START/CANCEL.
Le coutour s'illuminera en rouge et le signal
sonore se fera entendre.

8. Laminuterie s'affichera et le compte &
rebours débutera. La température et le
temps de cuisson peuvent étre modifiés
durant le cycle de cuisson.

9. Ala fin du cycle de cuisson, le signal
sonore se fera entendre et le contour du
bouton START/CANCEL s’éteindra.

NOTE

Le cycle de cuisson peut étre

interrompu en tout temps en enfoncant le
bouton START/CANCEL. Ceci arrétera la
cuisson et le contour du bouton s’éteindra.
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FONCTIONS DU FOUR
FONCTION TOAST: (Griller): Pour des

roties croustillantes a lextérieur et tendres a
Iintérieur.

Position de la grille: Centrale

Réglages optionnels: @ Bouton FROZEN
FOODS (aliments congelés).

NOTE

Durant le cycle de grillage, de la condensation
peut apparaitre sur la porte du four et de la
vapeur peut s'en émaner. Ceci est normal et
est causé par '’humidité contenue dans le pain.
Le pain frais et le pain congelé produisent
généralement plus de condensation.

FONCTION BAGEL: Intérieur croustillant et
extérieur légérement grillé.

Rack Position: Middle

Réglages optionnels: ® Bouton FROZEN
FOODS (aliments congelés)

NOTE

Tranchez chaque bagel en deux.
Placez l'intérieur du bagel sous les
éléments chauffants du haut pour qu’il
soit croustillant, alors que la crofite
demeurera légerement brunie.

FONCTION BAKE (Cuire): Pour cuire
uniformément les gateaux, muffins, brownies
et patisseries. Cette fonction est idéale pour
les mets cuisinés congelés, les lasagnes et les
tourtieres.

Position de la grille : Inférieure

Réglages optionnels: @& Bouton de
CONVECTION, ® Bouton de CONVERSION
DE TEMPERATURE, @ Bouton FROZEN
FOODS (aliments congelés).

12

FONCTION ROAST (Rétir): Pour de la viande
ou du poulet tendre et juteux a I'intérieur et roti
3 la perfection a l'extérieur.

Position de la grille : Inférieure

Réglages optionnels : @ Bouton de
CONVECTION, ® Bouton de CONVERSION
DE TEMPERATURE.

FONCTION BROIL (Dorer): Idéale pour
canapés, petits morceaux de viande, poulet,
poisson, saucisses et légumes. Le grillage peut
aussi étre utilisé pour colorer les cocottes ou
les plats gratinés.

Position de la grille : Supérieure

Réglages optionnels: & Bouton de
CONVERSION DE TEMPERATURE.

NOTE

Iy a trois réglages de température pour
dorer - 500°F/250°C (HIGH), 400°F/200°C
(MEDIUM) et 300°E/150°C (LOW). Cela
détermine la rapidité du grillage en fonction
des aliments, de leur quantité et de vos gofits
personnels.

Note: Pour ldorer, la grille en émail de Breville
doit étre insérée dans le plateau de cuisson.
Ces deux piéces mises ensemble permettent
le drainage des gras de cuisson, pour une
cuisine santé. Le plateau de cuisson récupére
les gras et prévient les éclaboussures. Selon
les aliments & griller, il pourrait &tre utile de
les retourner a mi-cuisson pour obtenir un
grillage uniforme.

FONCTION PIZZA: Pour fondre le fromage,
colorer la garniture a pizza et garder la crofite
croustillante.

Position de la grille: Centrale

Réglages optionnels: & Bouton de
CONVECTION, ® Bouton de CONVERSION
DE TEMPERATURE et

@ Bouton FROZEN FOODS (aliments
congelés).



NOTE

Pour cuire la pizza congelée, retirez au
préalable 'emballage (incluant la plaque
métallisée fournie) avant de la mettre au four.
Si vous cuisez une pizza fraiche ou utilisez une
pierre & pizza, référez-vous a la page 33 du
livret d'instructions.

FONCTION COOKIES (Biscuits):

Idéale pour giteaux maison ou préparés,
croissants préts a cuire, brioches 2 la cannelle,
biscuits et strudels.

Position de la grille: Centrale

Réglages optionnels: @& Bouton de
CONVECTION, & Bouton de
CONVERSION DE TEMPERATURE et
@ Bouton FROZEN FOODS (aliments
congelés).

FONCTION REHEAT (Réchauffer): Idéale
pour réchauffer les restes d’aliments sans faire
brunir le dessus.

Position de la grille: Inférieure

Réglages optionnels: @ Bouton de
CONVECTION @ Bouton de CONVERSION
DE TEMPERATURE

FONCTION WARM: (Maintien de la chaleur):
Idéale pour réchauffer les restes d’aliments
sans les briler.

Position de la grille: Inférieure

Réglages optionnels: @ Bouton de
CONVECTION, @ Bouton de CONVERSION
DE TEMPERATURE.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Préparation initiale du four

1. Retirez et disposez de tout matériel
d’emballage, étiquettes promotionnelles ou
collants.

2. Retirez de l'emballage en mousse
polyuréthane le plateau ramasse-miettes,
la grille, le grilloir, le plateau de cuisson et
la plaque & pizza. Lavez-les & 'eau chaude
savonneuse avec une éponge douce, rincez
et asséchez bien. Insérez le plateau ramasse-
miettes en place.

3. Essuyez l'intérieur du four avec une éponge
humide et asséchez bien.

4. Placez le four sur une surface plane et
séche. Assurez-vous qu’il y ait un espace
d’au moins 4 po (10 cm) de chaque c6té de
l'appareil et ne laissez rien sur le dessus du
four.

NOTE

D1 a la température élevée du four, Breville
ne recommande pas de le placer dans un
endroit cloisonné, comme une armoire ou

un renfoncement, car cela pourrait faire
surchauffer I'appareil, endommager la surface
et causer une décoloration du mur, due a la
chaleur radiante et la vapeur se dégageant de
la porte du four.

5. Déroulez le cordon d’alimentation et
branchez-le dans une prise murale reliée &
la terre.

6. Le signal sonore se fera entendre & deux
reprises et 'écran ACL s'éclairera en orange.
La fonction TOAST apparaitra au cadran de
fonctions.

NOTE

Faites fonctionner le four vide durant 15
minutes afin d’éliminer les substances
recouvrant les éléments chauffants.
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NOTE

Assurez-vous qu’il y a un bonne circulation
d’air autour du four, car de la vapeur peut s'en
émaner. Cependant, cette vapeur n’est pas
dangereuse et ne peut aucunement nuire au
bon fonctionnement du four.

7. Tournez le cadran de FONCTIONS vers la
droite jusqu’a ce que la fonction PIZZA
apparaisse. La température préréglée de
450°F apparait au haut du cadran, tandis
que la fonction préréglée 12 SIZE’ apparait
au bas. Les préréglages & CONVECTION
et ® FROZEN FOODS apparaitront
également.

»TOAST (JoooTooo ] TOAST
BAGEL LIGRT DARK BAGEL

FUNCTION o
BAKE '-‘ DIAL BAKE Ll El 1
ROAST ROAST N
BROIL / ROl (@)CONVECTION
Pz ROTATE “PIZZA 3 rrozen
COOKIES N/ COOKIES

REHEAT REHEAT
WARM WARM

8. Enfoncez le bouton de démarrage
START/CANCEL. Le contour du bouton
g'illuminera en rouge, le signal sonore se
fera entendre et 'écran ACL s'illuminera
en orange.

9. La fonction PREHEATING (préchauffage)
clignotera sur ’écran ACL. Une fois la
température atteinte, le signal sonore se
fera entendre.

10. La minuterie affichera le compte a rebours
par tranches d’une minute.

TOAST
BAGEL

- oF
BAKE LH H
ROAST s L'

TOAST

BAGEL

°F
BAKE LHSI- |
START/CANCEL ROAST L
BROIL  (R)CONVECTION
> PPIZZA e rozen
COOKIES

REHEAT E EMlNS

WARM

BROIL  (R)CONVECTION
>PIZZA s rozen
COOKIES ”
REHEAT

WARM

11. A la fin du cycle de pizza, le signal sonore
se fera entendre trois fois. Le contour
du bouton START/CANCEL ne sera
plus illuminé en rouge et I'écran ACL
g'illuminera en bleu.
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12. Le four est maintenant prét a étre utilisé.

NOTE

Le cycle de cuisson peut étre interrompu

en tout temps en enfoncant le bouton de
démarrage START/CANCEL. Cela cancellera
le cycle. Le coutour du bouton ne sera plus
illuminé et 'écran ACL sera illuminé en bleu.

UNE NOTE SUR LE TEMPS

DE CUISSON

Le Smart Oven MC de Breville est muni d'un
Elément IQ MC - technologie de cuisson

exclusive qui ajuste la puissance des éléments
chauffants pour obtenir des résultats optimaux.

Dorer

Puissance élevée des éléments supérieurs:
fondue ou gratin.

Rétir
Puissance élevée des éléments supérieurs et
inférieurs: aliments tendres et croustillants.




Cuire

Cuisson a convection: aliments cuits
uniformément.

Il est normal que les phénomenes suivants se
produisent durant la cuisson:

Durant la fonction BROIL, les
éléments inférieurs s’éteignent
pendant que les éléments supérieurs
chauffent a pleine puissance.

Les extrémités des éléments sont
plus lumineux que le centre.

+  Les éléments chauffent, méme
g'ils ne sont pas illuminés.

- Cette technologie permet de cuire les
aliments uniformément et plus rapidement,
tout en réduisant de facon significative le
temps de cuisson. Il se peut que vous ayez
a modifier la température et le temps de
cuisson préréglés, ou la température et le
temps de cuisson suggérés sur 'emballage
des aliments, dépendamment de la recette,
de la quantité d’aliments et de vos gofits
personnels.

Nous vous suggérons de faire quelques
essais sur la température et le temps

de cuisson afin dobtenir les résultats
escomptés.

La température et le temps de

cuisson peuvent étre ajustés avant

ou pendant le cycle de cuisson:

a) La température de cuisson apparait au
haut de I’écran ACL.

Tournez le cadran vers la gauche
pour réduire la température, ou
vers la droite pour 'augmenter.

- Latempérature de cuisson peut étre
ajustée par tranches de 10°F, de 140°F
a4 450°F maximum, ou par tranches de
5°C, de 60°C 2 230°C maximum).

TEMPERATURE
DIAL

)

REDUCE
TEMPERATURE

INCREASE
TEMPERATURE

b) Le temps de cuisson apparait au bas de

l’écran ACL.

- Tournez le cadran vers la gauche pour réduire
le temps de cuisson, ou vers la droite pour
laugmenter.

- Le temps de cuisson peut étre ajusté par
tranches d'une minute jusqu’a un maximum
d’une heure, puis par tranches de 5 minutes
d’une heure a deux heures.

TIME
DIAL

)

REDUCE
TIME

INCREASE
TIME

UNE NOTE SUR LES POSITIONS DE
LA GRILLE

Une bonne cuisson dépend de la distance
entre la grille et les éléments chauffants.

1l est fortement conseillé de suivre les
recommandations inscrites sur la droite de la
porte vitrée du four concernant la position de
la grille pour chaque fonction. Cependant, ces
directives sont a titre informatif seulement.
Certains aliments peuvent nécessiter une
position de grille différente selon la recette,
la quantité et la grosseur des aliments et vos
gotts personnels.
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TP
MIDDLE

BOTTOM

Position supérieure: fonction BROIL.

Position centrale: fonction TOAST, BAGEL,
PIZZA et COOKIES.

Position inférieure: fonction BAKE, ROAST,
REHEAT et WARM.

NOTE

Si vous recouvrez les accessoires, les casseroles
ou les plats avec du papier aluminium, il est
recommandé de placer la grille en position
centrale ou inférieure.

NOTE

Quand la grille est a la position centrale, le
systéme d’éjection automatique magnétique
Auto-Eject laisse sortir la moitié de la grille
quand la porte souvre, permettant ainsi le
retrait facile et sécuritaire des aliments.

Ouvrez la porte délicatement afin que la grille
ne soit pas éjectée trop rapidement du four.

Pour des résultats optimaux:

Insérez toujours la grille en placant
les rayons vers le haut.
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- Placez les aliments au centre de la grille, du
grilloir, du plateau a cuisson ou de la plaque
a pizza afin de maximiser la circulation d’air
autour des aliments.

UNE NOTE SUR LE CHANGEMENT DE
COULEUR DE ECRAN ACL

Lécran ACL s'illuminera en orange quand le
four sera en marche (préchauffage et cuisson)
et en bleu lorsqu’il sera éteint (mode veille).

UNE NOTE SUR LE MODE VEILLE

Quand le four est branché et allumé, le signal
sonore se fait entendre & deux reprises et
Iécran ACL ¢'illumine en bleu pendant 10
minutes avant d’entrer en mode veille. Aprés
quoi, 'écran ACL s’éteint mais les fonctions
sont encore trés visibles.

Pour réactiver le four en mode de
fonctionnement, enfoncez le bouton de
démarrage START/CANCEL ou tout autre
bouton. L'écran ACL s'illuminera a nouveau
en bleu. Enfoncez le bouton de démarrage
START/CANCEL pour mettre le four en
marche.

Le four est en marche (préchauffage et
cuisson) quand le signal sonore se fait
entendre, que le contour du bouton est
illuminé en rouge et que 'écran ACL est
illuminé en orange. Le four est éteint quand
le bouton START/CANCEL a été pressé une
deuxieéme fois, que le contour du bouton n’est
plus illuminé en rouge et que 'écran ACL est
illuminé en bleuates red, and the LCD screen
illuminates blue.



UNE NOTE SUR LES REGLAGES
OPTIONNELS

Bouton pour cuisson 8 CONVECTION

La cuisson a convection utilise un ventilateur
pour faire circuler 'air autour des aliments.
Cela résulte en une cuisson plus rapide, plus
uniforme et moins énergivore.

La cuisson a convection est le réglage par
défaut pour les fonctions BAKE, ROAST,
PIZZA, COOKIES ET REHEAT. Le préréglage
peut étre désactivé en enfongant le bouton
CONVECTION, ou réactivé en enfoncant le
bouton & CONVECTION une deuxiéme fois.

La cuisson a @ CONVECTION n’est pas le
réglage par défaut pour la fonction WARM
(maintien de la chaleur), mais vous pouvez la
sélectionner en enfoncant le bouton
CONVECTION.

TOAST
BAGEL
PRESS »BAKE

arc
CONVECTION ROAST 2L

BROIL

1°F

ROAST 3 5 L‘ N

BROIL  (@)CONVECTION
PIZZA

COKES =17}
REHEAT 3 L
WARM

CONVECTION ‘ON’

PIZZA

COOKES =)
REHEAT . q s
WARM =

CONVECTION ‘OFF’

Le symbole ® de cuisson 8 CONVECTION
apparait sur 'écran ACL chaque fois que cette
fonction est sélectionnée.

La cuisson a convection permet de réduire le
temps de cuisson. Cependant, cette cuisson ne
convient pas a tous les aliments.

Nous vous recommandons de faire 'essai de
la cuisson & convection, de la température et
du temps de cuisson afin d'obtenir les résultats
escomptés.

Pour des résultats optimaux :

Utilisez des casseroles, plats a rétir,
plaques a pizza ou téles a biscuits

a rebords minces, et placez-les au

centre de la grille afin de maximiser la
circulation d’air autour des aliments.

Pour les mémes raisons, ne couvrez pas les
aliments avec du papier aluminium ou tout
autre couvercle, afin de laisser circuler lair.

La plupart des recettes recommandent
de réduire la température de 25°F
pour la cuisson & convection. Pour
éviter que les aliments ne soient trop
cuits, vérifier toujours la cuisson 10
minutes avant la fin du cycle.

Bouton de CONVERSION
DE TEMPERATURE

Le cadran de température du four est

préréglé en Fahrenheit. Pour convertir les
degrés Fahrenheit en degrés Celsius, il suffit
d’enfoncer le bouton de &) CONVERSION de
TEMPERATURE. Le symbole correspondant
“F’ et °C’ apparait sur 'écran ACL.

Vous pouvez sélectionner la@ CONVERSION
de TEMPERATURE quand vous utilisez les
fonctions BAKE, ROAST, BROIL, PIZZA,
COOKIES, REHEAT et WARM.

TOAST
BAGEL

e > acnrr
4907 | o, e 350

BROIL  (R)CONVECTION BROL
PIZZA > PIZZA
COOKEES = COOKEES
-an
. ' lM\NS

-
REHEAT REHEAT . LlMle

WARM

WARM
CONVECTION ‘ON’

CONVECTION ‘OFF’

NOTE

La fonction de @ CONVERSION DE
TEMPERATURE peut étre utilisée comme
outil électronique de conversion, et
particuliérement pour convertir les recettes
internationales.

NOTE

Sivous avez changé le réglage de température
de Fahrenheit & Celsius, le four le mémorisera
jusqu’a ce que vous changiez & nouveau le
réglage en enfoncant le bouton de
CONVERSION de TEMPERATURE ou

si vous débranchez I'appareil. Quand vous le
rebrancherez, le réglage en degrés Fahrenheit
reviendra automatiquement.
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¢® Bouton FROZEN FOODS
(aliments congelés)

Le bouton de ® FROZEN FOODS ajoute le
temps additionnel requis pour décongeler puis
brunir le pain ou les bagels ou pour cuire la
pizza ou la pate & biscuits congelées.

Le bouton de ® FROZEN FOODS peut étre
sélectionné quand vous utilisez les fonctions
TOAST, BAGEL, BAKE et COOKIES et est
préréglé par défaut pour la fonction PIZZA.

Lorsque vous utilisez les fonctions TOAST,
BAGEL, BAKE et COOKIES, le bouton de

@ FROZEN FOODS peut étre sélectionné
avant ou durant le cycle de cuisson. Le réglage
peut étre désactivé en enfoncant le bouton une
deuxiéme fois. Le symbole pour aliments
congelés @ est affiché sur l'écran ACL quand
le réglage est sélectionné.

PRESS
PTOAST (JoooZooofl] oz »TOST (JoooZooofl
BAGEL UG oAk BAGEL UG oAtk
BAKE BAKE

ROAST START/CANCEL ROAST

BROIL / \ BROIL
PIZZA < >‘ > PIZZA 8 rRozen
COOKIES \ % CookEs ) g

REHEAT ~ REHEAT

WARM SLICES

WARM SLICES

NOTE

Si vous avez sélectionné le bouton

@ FROZEN FOODS et que le symbole
apparait sur 'écran ACL, le réglage demeurera
en mémoire pour les cycles de cuisson TOAST
/ BAGEL /BAKE / COOKIES subséquents,
jusqu’a ce que bouton de ® FROZEN FOODS
soit enfoncé une deuxiéme fois ou que le four
soit débranché. Lorsque vous rebrancherez
l'appareil, les fonctions TOAST / BAGEL /
BAKE / COOKIES seront automatiquement

réactivées sans le réglage ® FROZEN FOODS.
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Pour la fonction PIZZA, le réglage

@& FROZEN FOODS est celui par défaut et le
symbole & apparait sur 'écran ACL. Lorsque
vous cuisez de la pizza fraiche, le réglage peut
&tre désactivé en enfoncant le bouton &
FROZEN FOODS. Le symbole ‘FRESH’ (frais)
apparaitra sur I'écran ACL.

PRESS
TOAST FROZEN TOAST
BAGEL

BAKE q 5 BBF
ROAST

BAGEL

® .
BAKE L{ 5 .-l
START{C!XNCEL ROAST '-‘

e

BROIL  (R)CONVECTION / N\ BROIL  (@)CONVECTION

SPIZZA  $ferrozen \ )3 > »PIZZA

COOKIES " \ / COOKIES "
| N\

REHEAT ' ~ REHEAT
WARM

FROZEN PIZZA

NOTE

Sivous avez désactivé le bouton

@ FROZEN FOODS et que le symbole
‘FRESH’ apparait sur 'écran ACL, le réglage
demeurera en mémoire pour les cycles de

WARM
FRESH PIZZA

PIZZA subséquents, jusqu’a ce que bouton de
@ FROZEN FOODS soit enfoncé

une deuxiéme fois ou que le four soit
débranché. Lorsque vous rebrancherez
'appareil, la fonction préréglée PIZZA sera
automatiquement réactivée avec le réglage

@ FROZEN FOODS.



@' Fonctions

FONCTION TOAST (GRILLER)

Eléments

Les éléments supérieurs et inférieurs
sallument et s'’éteignent par intermittence afin
de garder une température constante.

Position de la grille

Centrale.

Réglages optionnels

@ Bouton FROZEN FOODS
(aliments congelés)

La fonction TOAST rend l'extérieur du pain
croustillant tout en gardant 'intérieur tendre.
Cette fonction convient parfaitement aux
muffins anglais et aux gauffres surgelées.

1. Insérez la grille a la position centrale, en
plagant les rayons vers le haut.

2. Sivous brunissez 1-3 tranches, placez-les
au centre de la grille. Si vous brunissez 4-6
tranches, placez-les a égale distance entre
elles sur deux rangées.

3. Fermez la porte du four.

4. Tournez le bouton jusqua ce que la fonction
TOAST apparaisse sur 'écran ACL.
Le chiffre supérieur indique le réglage de
coloration ‘4’ et le chiffre inférieur indique le
nombre de tranches 4.

~
CTOAST Dooogooo.

BAGEL LIGHT DARK
BAKE L‘
ROAST
BROIL
PIZZA
COOKIES
REHEAT '|
\_ WARM

SLICES Y,

5. Leréglage de coloration et le nombre de
tranches peuvent étre ajustés avant ou
pendant le cycle de cuisson.

a) Le chiffre supérieur apparaissant sur '’écran
ACL indique le réglage de coloration.

Tournez le cadran de TEMPERATURE

vers la gauche pour réduire le degré

de coloration, ou vers la droite pour
I'augmenter. Le réglage de coloration se

voit au nombre de cercles apparaissant au
haut de 'écran ACL. La fleche au-dessus des
cercles se déplacera en fonction des réglages
choisis.

NOTE

Les réglages de coloration s’échelonnent
de ‘1’ (pale) a 7’ (tres foncé).

Réglages suggérés:

COLORATION REGLAGE
Tres pale lou2
Moyen 3,40ub
Foncé 6ou’
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Lorsque vous utiliserez la fonction

TOAST pour la premiére fois, nous vous
recommandons le préréglage ‘4’ afin que vous
puissiez ajuster la coloration & votre gofit, selon
le type, 'épaisseur et la fraicheur du pain. Par
exemple, le pain aux raisins, le pain blanc léger
ou le pain tranché mince peuvent nécessiter
un réglage plus pale, tandis que le pain de
seigle, le pain de blé entier ou le pain frais
nécessiteront un réglage plus foncé.

b) Le chiffre inférieur apparaissant sur 'écran
ACL indique le nombre de tranches. Tournez
le cadran TIME vers la gauche pour réduire
le nombre de tranches, et vers la droite
pour 'augmenter. Le nombre de tranches
s’échelonne de 1’2 6"

NOTE

Le four mémorisera votre sélection de
coloration et le nombre de tranches
sélectionné jusqu’a ce que vous les changiez ou
que vous débranchiez le four. Lorsque le four
sera rebranché, la fonction TOAST retournera
automatiquement au préréglage de coloration
‘4’ et au nombre de tranches 4’.

6. Enfoncez le bouton de démarrage START/
CANCEL pour activer ce réglage. Le
contour du bouton s'illuminera en rouge,
le signal sonore se fera entendre et 'écran
ACL sera illuminé en orange.

7. La minuterie s'affichera et le compte &
rebours débutera. Le temps de cuisson peut
étre ajusté durant le cycle de grillage en
tournant le cadran TIME (temps).

PTOAST FoooZooo i}
BAGEL LIGHT DARK

PTOAST FoooZooo i}
BAGEL LIGHT DARK

BAKE ' BAKE
ROAST ' START/CANCEL ROAST
=

BROIL \\ BROIL

PIZZA ‘ \ PIZZA

COOKIES COOKIES i~
REHEAT . = REHEAT '=L= L‘Mws
WARM SLICES
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NOTE

Elément IQMC ajuste automatiquement le
temps de grillage par rapport a la chaleur
ambiante du four. Par exemple, si le four est
déja chaud aprés un cycle de grillage, le temps
requis pour le second cycle sera moins long.

Durant le cycle de grillage, de la condensation
peut apparaitre sur la porte du four et de la
vapeur peut s'en émaner. Ceci est normal. La
condensation et la vapeur sont causées par
I’humidité contenue dans le pain. Le pain frais
et le pain congelé produisent généralement
plus de condensation et de vapeur.

8. Alafin du cycle de grillage, le signal sonore
se fera entendre fois. Le contour du bouton
START/CANCEL ne sera plus illuminé en
rouge et 'écran ACL s'illuminera en bleu.

ATTENTION

Le boitier du four et la porte deviennent trés
chauds durant et aprés usage. Servez-vous
toujours de de poignées isolantes ou de gants
de cuisine pour retirer les aliments.

9. The toasting cycle can be stopped at any
time by pressing the START/CANCEL
button. This will cancel the cycle. The
button surround illumination will go out
and the LCD screen will illuminate blue.



FONCTION BAGEL

Eléments

Les éléments supérieurs et inférieurs
s'allument et s’éteignent par intermittence afin
de garder une température constante.

Position de la grille

Centrale.

Réglages optionnels

@ Bouton FROZEN FOODS

(aliments congelés).

La fonction BAGEL rend l'intérieur (c6té
coupé) de votre bagel croustillant tandis que
lextérieur est bruni légérement. Cette fonction
est idéale pour brunir les English muffins, les
crumpets ou les épaisses tranches de pain
gourmet qui exigent un grillage plus foncé
d’'un c6té que de l'autre.

NOTE

Si vous aimez vos moitiés de bagel
croustillantes de chaque c6té, il est préférable
dutiliser la fonction TOAST.

1. Insérez la grille dans la position centrale en
placant les rayons vers le haut.

2. Tranchez les bagels en deux.

3. Sivous désirez griller 1 & 3 moitiés de bagel,
déposez-les au centre de la grille. Pour 4 a
6 moitiés, placez-les 4 égale distance entre
elles sur deux rangées.

NOTE

L'intérieur (c6té coupé) du bagel doit étre
positionné vers le haut, sous I'élément
chauffant supérieur, de fagon a ce qu'il soit
croustillant pendant que la crofite brunit
légérement.

4, Fermez la porte du four.

5. Tournez le cadran jusqu’a ce que la fonction
BAGEL apparaisse sur 'écran ACL. Le
chiffre supérieur indique le réglage de
coloration ‘4’ et le chiffre inférieur indique le
nombre de moitiés de bagel ‘4.

(TOAST
» BAGEL LIGHT DARK
BAKE o
ROAST '
BROIL
PIZZA
COOKIES
REHEAT '|
\_ WARM SLICES Y,

VVVEVVV.

6. Leréglage de bagel et le nombre de moitiés
de bagel peuvent étre ajustés avant ou
pendant le cycle de bagel.

a) Le chiffre supérieur apparaissant
sur 'écran ACL indique le réglage
de coloration.

Tournez le cadran de TEMPERATURE

vers la gauche pour réduire le degré

de coloration, ou vers la droite pour
l'augmenter. Le réglage de coloration se

voit au nombre de cercles apparaissant au
haut de 'écran ACL. La fleche au-dessus des
cercles se déplacera en fonction des réglages
choisis.
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NOTE

Les réglages de coloratio
s’échelonnent de ‘1’ (trés pale) a 7’ (foncé).

Réglages suggérés:
COLORATION REGLAGE
Tres pale 1ou2
Moyen 3,40ub
Foncé 6ouy

Lorsque vous utiliserez la fonction

BAGEL pour la premiére fois, nous vous
recommandons le préréglage ‘4’ afin que vous
puissiez ajuster la coloration & votre gofit selon
le type, 'épaisseur et la fraicheur du bagel.

b) Le chiffre inférieur ’apparaissant sur 'écran
ACL indique le nombre de moitiés de bagel.

Tournez le cadran TIME (minuterie) vers la
gauche pour réduire le nombre de moitiés de
bagel, et vers la droite pour 'augmenter.

Le nombre de moitiés de bagel s’échelonne de
1ae6.

NOTE

Le four mémorisera votre sélection de
coloration et le nombre de moitiés de bagel
sélectionné jusqu’a ce que vous la changiez ou
que vous débranchiez le four. Lorsque le four
sera rebranché, la fonction BAGEL retournera
automatiquement au préréglage de coloration
‘4’ et au nombre de moitiés de bagel ‘4.

7. Enfoncez le bouton de démarrage
START/CANCEL pour activer ce réglage.
Le voyant lumineux entourant le bouton
g'illuminera en rouge et le signal sonore se
fera entendre.
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8. Laminuterie s’affichera et le compte &
rebours débutera. Le temps de cuisson
peut étre ajusté durant le cycle de bagel en
tournant le cadran TIME.

s e
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NOTE

Durant la fonction BAGEL, LElément IQMC
ajuste automatiquement la puissance de

\ BROIL
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WARM

cuisson des éléments pour obtenir des résultats
optimaux. Il est normal que les éléments du
bas s’éteignent pendant que ceux du haut
chauffent a pleine puissance. Ceci permet a

la partie coupée du bagel d’étre croustillante
tandis que la crofite est Iégérement brunie.

NOTE

L’Elément IQTM ajuste automatiquement le
temps de coloration par rapport a la chaleur
ambiante a l'intérieur du four. Par exemple, si le
four est déja chaud aprés un cycle de grillage,
le temps requis pour le second cycle sera
moins long.

9. Alafin du cycle de bagel, le signal sonore
se fera entendre trois fois. Le contour
du bouton START/CANCEL ne sera
plus illuminé en rouge et 'écran ACL
silluminera en bleu.

ATTENTION

Le bottier du four et la porte deviennent trés
chauds durant et aprés usage. Servez-vous
toujours de poignées isolantes ou de gants de
cuisine pour retirer les aliments.

10. Vous pouvez mettre fin au cycle de bagel
en tout temps en enfoncant le bouton de
démarrage START/CANCEL.

Ceci stoppera l'opération et le voyant
lumineux s'éteindra.



FONCTION BAKE (CUIRE)

Eléments

Les éléments supérieurs et inférieurs
s'allument et s’éteignent par intermittence afin
de garder une température constante.

Position de la grille

Inférieure.

Réglages optionnels

Bouton de CONVECTION.
Bouton de CONVERSION de
TEMPERATURE.

La fonction BAKE cuit les aliments
uniformément de bord en bord. Cette fonction
est idéale pour cuire les gateaux, muffins,
brownies ou patisseries. Elle convient
également a la cuisson de mets congelés
emballés comme la lasagne et les tourtiéres.

1. Insérez la grille dans la position inférieure
du four, en plagant les rayons vers le haut.

NOTE

Nous vous recommandons d'insérer la grille
dans la position inférieure pour la fonction
BAKE. Cependant, ceci est 4 titre informatif
seulement. La position de la grille peut varier
selon le type et la grosseur des aliments. La
grille du centre peut étre préférable pour cuire
les brownies ou les patisseies.

2. Fermez la porte du four.

3. Tournez le cadran de FONCTIONS jusqu’a
ce que la fonction BAKE
apparaisse sur 'écran ACL.
Le chiffre supérieur indique le préréglage
de température de cuisson de 325°F
(160°C) et le chiffre inférieur indique le
préréglage du temps de cuisson de 30
min’. Le préréglage CONVECTION
apparaitra également.

(toast )
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4. Latempérature et le temps de cuisson
peuvent é&tre ajustés avant ou durant
la cuisson:

a) Le chiffre supérieur apparaissant sur 'écran
ACL indique la température de cuisson.
Tournez le cadran de TEMPERATURE pour
ajuster la température par tranches de 10°F,
du 120°F & 450°F maximum (ou en degrés
Celsius, par tranches de 5°C, de 50°C
3230°C).

b) Le chiffre inférieur apparaissant sur I'écran
ACL indique le temps de cuisson.

Tourner le cadran TIME (minuterie) pour
ajuster le temps de cuisson par tranches
d’'une minute jusqu’a un maximum d’'une
heure, puis par tranches de 5 minutes, de
une heure a deux heures.

NOTE

Le four mémorisera votre sélection de
température et de temps de cuisson jusqu’a ce
que vous la changiez ou que vous débranchiez
le four. Lorsque le four sera rebranché, la
fonction BAKE retournera automatiquement
aux préréglages de température de 325°F
(160°C), de temps de cuisson 30 min’ et de
CONVECTION.

5. Enfoncez le bouton de démarrage
START/CANCEL pour activer ce réglage.
Le contour du bouton s'illuminera en rouge,
le signal sonore se fera entendre et 'écran
ACL ¢'illuminera en orange.
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6. L'indication PREHEATING (préchauffage)
clignotera sur I'écran ACL. Une fois que la
température requise aura été atteinte, le
signal sonore se fera entendre.

7. Déposez les aliments dans le plateau de
cuisson en émail de Breville ou tout autre
plat & I'épreuve de la chaleur placé au centre
de la grille afin de laisser circuler l'air autour
des aliments.

ATTENTION

Le boitier du four et la porte deviennent trés
chauds durant et aprés usage. Servez- vous
toujours de poignées isolantes ou de gants de
cuisine pour retirer les aliments.

NOTE

Les plats suivants peuvent convenir
au four:

- Plaque a cuisson (%)

- Accessoires pour plaque a cuisson

(%) sans poignées

- Plats a cuisson de 13” x 9” sans poignées
- Moule & cheminée

- Moule pour 6 muffins

- Assiette a tarte de 9”

- Moule & pain de 9”

NOTE

Pour plus d'informations sur les
plats compatibles avec les fours compacts,
communiquez directement avec le fabricant.
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NOTE

L'acide citrique, que I'on retrouve dans

les oranges et le jus de citron et de lime,

peut endommager le fini émaillé des plats

de cuisson et des grilloirs. Pour cuire des
aliments a forte teneur en acide citrique, nous
recommandons fortement d’en tapisser la
surface de papier sulfurisé ou aluminium, afin
de prolonger la durée de vie de ces accessoires.

NOTE

Soyez trés prudent lorsque vous couvrez les
accessoires, casseroles ou plats de papier
aluminium. Assurez-vous qu'il les recouvre
parfaitement et n'entre pas en contact avec les
éléments chauffants du four, car cela pourrait
causer de la surchauffe et un risque d’'incendie.

NOTE

Lorsque vous couvrez les accessoires,
casseroles ou plats de papier aluminium, il est
recommandé de placer la grille  la position
centrale ou inférieure.

NOTE

Soyez extrémement prudent lorsque vous
utilisez des casseroles ou des plats non
métallisés, comme en céramique ou en verre.
Dans ce cas, assurez-vous qu'ils soient &
épreuve de la chaleur pour éviter qu'ils ne
craquellent.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous couvrez un plat
ou une casserole dans le four, car la pression
accumulée sous le couvercle peut faire jaillir
les ingrédients ou craqueler le plat.



8. Laminuterie s’affichera et le compte &
rebours débutera automatiquement par
tranches d'une minute. Le temps et la
température de cuisson peuvent étre ajustés
durant le cycle de cuisson en tournant les
cadrans TIME (minuterie)
et de TEMPERATURE.
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9. Alafin du cycle de cuisson, le signal
sonore se fera entendre trois fois. Le
contour du bouton START/CANCEL ne
sera plus illuminé en rouge et 'écran ACL
s'illuminera en bleu.

10. Le cycle de cuisson peut étre interrompu
en tout temps en enfoncant le bouton
de démarrage START/CANCEL. Cela
cancellera le cycle. Le contour du bouton
ne sera plus illuminé et I'écran ACL
s'illuminera en bleu.

FONCTION ROAST (ROTIR)

Elements

Les éléments supérieurs et inférieurs
gallument et s’éteignent par intermittence afin
de garder une température constante.

Position de la grille

Inférieure.

Réglages optionnels

Bouton de CONVECTION.
Bouton de CONVERSION de
TEMPERATURE.

La fonction ROAST convient parfaitement &
la cuisson de viandes ou de volaille et permet
d’obtenir une viande tendre et juteuse a
lintérieur et rétie a la perfection.

1. Insérer la grille 4 la position inférieure, en
placant les rayons vers le haut.

2. Fermez la porte du four.

3. Tournez le cadran de FONCTIONS jusqu’a
ce que la fonction ROAST apparaisse sur
Iécran ACL. Le chiffre supérieur indique
le préréglage de température de rétissage
350°F (175°C) et le chiffre inférieur indique
le préréglage du temps de rétissage de
‘1:00 hre’ Le préréglage CONVECTION
apparaitra également.
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4. Latempérature et le temps de rétissage
peuvent étre ajustés avant ou pendant le
cycle de rétissage.
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a) Le chiffre supérieur apparaissant sur 'écran
ACL indique la température de rétissage.
Tournez le bouton de TEMPERATURE
pour ajuster la température de rotissage
par tranches de 10°F, de 120°F 4 450°F
maximum (ou en degrés Celsius, par
tranches de 5°C, de 50°C 2 230°C).

b) Le chiffre inférieur apparaissant sur I'écran
ACL indique le temps de rétissage.
Tourner le cadran TIME (minuterie) pour
ajuster le temps de rétissage par tranches
d’'une minute jusqu’a un maximum d’'une
heure, puis par tranches de 5 minutes, de
une heure a deux heures.

NOTE

Consultez le tableau ci-dessous a titre
informatif seulement concernant le temps
de rétissage. Nous vous recommandons de
vérifier la cuisson a l'aide d'un thermomeétre
a viande.

TYPE/COUPE TEMPS DE
ROTISSAGE
PAR 500G
Beeuf - Oeil de ronde .
) - 30 minutes
ou rosbif de céte
Porc - Longe (avec ou .
35 minutes
sans os)
A -Gi .
gneau - Gigot (avec 30 minutes
ou sans os)
Poulet - Entier 30 minutes

NOTE

Pour de meilleurs résultats, nous vous
recommandons de limiter le poids de la viande
ou de la volaille & 2 kg (4,5 Ib). & 4.51bs (2 kg).
Cependant, le poids maximal peut varier selon
le type, la coupe, la forme et la grosseur du
morceau de viande.
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NOTE

Le four mémorisera votre sélection de
température et de temps de rétissage jusqu’a ce
que vous la changiez ou que vous débranchiez
le four. Lorsque le four sera rebranchg, la
fonction ROAST retournera automatiquement
aux préréglages de température de 350°F,

de temps de cuisson ‘1:00 hre’ et de
CONVECTION.

5. Enfoncez le bouton de démarrage
START/CANCEL pour activer ce réglage.
Le contour du bouton sera illuminé en
rouge, le signal sonore se fera entendre et
I’écran ACL ¢'illuminera en orange.

6. L'indication PREHEATING (préchauffage)
clignotera sur 'écran ACL. Une fois que la
température requise aura été atteinte, le
signal sonore se fera entendre.

7. Déposez les aliments dans le plateau de
cuisson en émail de Breville ou tout autre
plat & I’épreuve de la chaleur placé au centre
de la grille afin de laisser circuler l'air autour
des aliments.

ATTENTION

Le bottier du four et la porte deviennent trés
chauds durant et aprés usage. Servez- vous
toujours de poignées isolantes ou de gants de
cuisione pour retirer les aliments.

NOTE

Durant le cycle de rétissage, insérez le grilloir
en émail de Breville sur le plateau de cuisson
en émail. Le grilloir est concu pour laisser
passer les gras qui s’échappent de la vande et
procurent une cuisson plus saine. Le plateau
de cuison recueille les jus et prévient les
éclaboussures.



NOTE

L’acide citrique, que l'on retrouve dans

les oranges et le jus de citron et de lime,

peut endommager le fini émaillé des plats

de cuisson et des grilloirs. Pour cuire des
aliments a forte teneur en acide citrique, nous
recommandons fortement d’en tapisser la
surface de papier sulfurisé ou aluminium, afin
de prlonger la vie de ces accessoires.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous couvrez les
accessoires, casseroles ou plats de papier
aluminium. Assurez-vous qu'il les recouvre
parfaitement et n'entre pas en contact avec
les éléments chauffants du four, car cela
pourrait causser de la surchauffe et un risque
d'incendie.

NOTE

Lorsque vous couvrez les accessoires,
casseroles ou plats de papier aluminium, il est
recommandé de placer la grille  la position
centrale ou inférieure.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous utilisez des
casseroles ou des plats non métallisés, comme
en céramique ou en verre. Dans ce cas, assurez-
vous qu'ils soient & 'épreuve de la chaleur pour
éviter qu'ils ne craquellent.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous couvrez un plat
ou une casserole dans le four, car la pression
accumulée sous le couvercle peut faire jaillir
les ingrédients ou craqueler le plat.

TOAST
BAGEL

°F
P 3 5
START/CANCEL »ROAST L

BROIL (R)CONVECTION / N BROIL  (RW)CONVECTION
PIZZA ( ! > PIZZA
COOKES 4 1™ s |\ ) COOKES 1 1 s

REHEAT |- | 1| REHEAT ()| 1|

WARM WARM

PREHEATING

TOAST TOAST

BGEL PREHEATING BAGEL

BAKE 3 5 e BAKE 3 5 *
»ROAST (K] »ROAST u

BROIL  (R)CONVECTION BROIL  (R)CONVECTION

PIZZA WHEN AT PIZZA

COOKIES TEMPERATURE COOKIES

REHEAT TS REHEAT C‘ 5'm~s

UL 2
WARM WARM

8. Apres que le signal sonore indiquant la
fin du préchauffage se sera fait entendre,
le compte a rebours commencera
automatiquement par tranches d’une
minute. Le temps et la température de
cuisson peuvent étre ajustés durant le cycle
de rétissage en tournant les cadrans
TIME (minuterie) et de TEMPERATURE.

9. Alafin du cycle de rétissage, le signal
sonore se fera entendre trois fois. Le
contour du bouton START/CANCEL ne
sera plus illuminé en rouge et 'écran ACL
s'illuminera en bleue red and LCD screen
will illuminate blue.

NOTE

Vérifiez la cuisson a I'aide d'un thermomaétre &
viande. Utilisez une minuterie indépendante
pour vous rappeler de vérifier la cuisson.

10.Le cycle de rétissage peut étre interrompu
en tout temps en enfoncant le bouton
de démarrage START/CANCEL. Cela
cancellera le cycle. Le contour du bouton
ne sera plus illuminé et I'écran ACL
s'illuminera en bleu.
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FONCTION BROIL (DORER)

Eléments

Les éléments supérieurs s’allument et
s’éteignent par intermittence afin de garder
une température constante.

Position de la grille

Supérieure.

Réglages optionnels

Bouton de CONVERSION de
TEMPERATURE.

La fonction BROIL convient parfaitement aux
canapés, aux petits morceaux de viande,a la
volaille, au poisson ou aux légumes. Elle sert
également a griller les casseroles et les gratins.

1. Insérez la grille a la position supérieure, en
placant les rayons vers le haut.

NOTE

Nous vous recommandons d’insérer la grille
dans la position supérieure pour la fonction
BROIL. Cependant, ceci est a titre informatif
seulement. La position centrale de la grille peut
mieux convenir i certains aliments, selon la
recette, la quantité et la taille des aliments et
vos gofits personnels.

Par exemple, la position centrale peut étre plus
appropriée pour des aliments dont la hauteur
peut toucher aux éléments chauffants, ou dont
’épaisseur peut exiger un rétissage plus lent,
comme les hamburgers ou les ailes de poulet.

Nous vous recommandons de faire l'essai des
différentes positions de la grille et des réglages
de température et de temps de cuison, afin
d’obtenir les résultats escomptés.

2. Placez le grilloir en émail de Breville dans
le plateau de cuisson en émail. Déposez
les aliments sur le grilloir ou dans un plat &
I’épreuve de la chaleur, puis placez au centre
de la grille afin de laisser circuler l'air autour
des aliments.

28

NOTE

Durant le cycle pour dorer, le grilloir en émail
doit étre inséré dans le plateau de cuisson en
émail de Breville. Le grilloir est con¢u pour
laisser passer les gras qui s'échappent de la
viande et procurent une cuisson plus saine. Le
plateau de cuison recueille les jus et prévient
les éclaboussements.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous couvrez les
accessoires, casseroles ou plats de papier
aluminium. Assurez-vous qu'il recouvre
parfaitement le plat et n'entre pas en contact
avec les éléments chauffants du four, car cela
pourrait causser de la surchauffe et un risque
d’incendie.

NOTE

Lorsque vous couvrez les accessoires,
casseroles ou plats de papier aluminium, il est
recommandé de placer la grille en position
centrale ou inférieure.

NOTE

1l peut étre nécessaire de graisser légérement
le plateau de cuisson en émail ou de le tapisser
de papier alumnium ou parchemin pour
empécher les aliments de coller.



NOTE

Soyez prudent lorsque vous utilisez des
casseroles ou des plats qui ne sont pas
métallisés, comme en céramique ou en verre.
Dans ce cas, assurez-vous qUu'ils soient a
Iépreuve de la chaleur pour éviter qu’ils ne
craquellent.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous couvrez un plat
ou une casserole dans le four, car la pression
accumulée sous le couvercle peut faire jaillir
les ingrédients ou craqueler le plat.

3. Fermez la porte du four.

ATTENTION

Assurez-vous que la porte du four
est bien fermée avant d'utiliser la fonction

BROIL.

4. Tournez le cadran de FONCTIONS jusqu’a

ce que la fonction BROIL apparaisse sur
I’écran ACL. Le chiffre supérieur indique
le préréglage de température de rétissage

500°F (260°C) et le chiffre inférieur indique

le préréglage du temps de rétissage
de %10 min’.
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5. Latempérature et le temps de grillage
peuvent étre ajustés avant ou durant le
cycle de grillage. Le chiffre supérieur
apparaissant sur 'écran ACL indique la
température de grillage.

a) Tournez le bouton de TEMPERATURE
pour ajuster la température de grillage en
choisissant une des trois options suivantes:
500°F/260°C (HIGH), 400°F/200°C
(MEDIUM) et 300°F/150°C (LOW).

NOTE

Les trois niveaux de température préréglés
vous permettent de modifier la rapidité

de grillage - la vitesse a laquelle le dessus
des aliments brunit - dépendamment de la
viande a griller, de la quantité et de vos gofits
personnels. Bien qu'il soit suggéré d'utiliser
la fonction BROIL a la température préréglée
de 500°F (260°C), nous vous recommandons
de faire 'essai des différents réglages de
température et de temps de grillage, afin
d’obtenir les résultats escomtés.

b) Le chiffre inférieur apparaissant sur I’écran
ACL indique le temps de grillage.
Tourner le cadran TIME (minuterie) pour
ajuster le temps de grillage par tranches
d’'une minute jusqu’a concurrence de 20
minutes.

29



POIDS / TEMPS DE
TYPE/COUPE EPAISSEUR  GRILLAGE
Eliiloj;ng e 1" (2.5cm) 12-15 mins
Hamburger 1" (2.5cm) 10-15 mins
Pore . '
Cotelettes 1" (2.5cm) 15 mins

3 . 1 morceau 20 mins

Cotes levées :

3 tranches 10 mins
Bacon
Agneau .
Céotelettes 1b(500g) 15 mins.
Escalopes 051b(250g) 10-12 mins
Saucisses ) _

: 8 saucisses 8 mins

Petites ' :

6 saucisses 12 mins
Grosses
Poulet
Ailes 1lb (500g)  12-15mins
Poitrineou  051b(250g) 20 mins
cuisse
Poisson '
Filets 200g 8 mins .
Entier (petit) 350g 8-10 mins
Sandwich
au fromage fondu 3-5 mins
fondant

NOTE

Le four mémorisera votre sélection de
température et de temps de grillage jusqu’a ce
que vous la changiez ou que vous débranchiez
le four. Lorsque le four sera rebranché, la
fonction BROIL retournera automatiquement
aux préréglages de température de 500°F, de
temps de cuisson “10 min’.
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6. Enfoncez le bouton de démarrage START/
CANCEL pour activer ce réglage. Le
contour du bouton g'illuminera en rouge, le
signa sonore se fera entendre et I'écran ACL
g'illuminera en orange.

7. La minuterie saffichera et le compte
a rebours débutera par tranches d’'une
minute. Le temps et la température de
cuisson peuvent étre ajustés durant le cycle
de grillage en tournant les cadrans TIME
(minuterie) et de TEMPERATURE.

NOTE

1l peut s’avérer utile de tourner les aliments
une fois & mi-cuisson, en fonction du type de
viande a griller, afin d’obtenir une cuisson et un
grillage uniformes.

8. Ala fin du cycle de grillage, le signal
sonore se fera entendre trois fois. Le
contour du bouton START/CANCEL ne
sera plus illuminé en rouge et I'écran ACL
s'illuminera en bleu.

ATTENTION

Le bottier du four et la porte deviennent trés
chauds durant et aprés usage. Servez- vous
toujours de poignées isolantes ou de gants de
cuisine pour retirer les aliments.

Le cycle de grillage peut étre interrompu

en tout temps en enfoncant le bouton de
démarrage START/CANCEL. Cela candellera
le cycle. Le contour du bouton ne sera plus
illuiné et 'écran ACL ¢'illuminera en bleu.



FONCTION PIZZA

Eléments

Les éléments supérieurs et inférieurs
s'allument et s’éteignent par intermittence afin
de garder une température constante.

Position de la grille

Centrale.

Réglages optionnels

Bouton de CONVECTION

Bouton de CONVERSION de
TEMPERATURE

@ Bouton FROZEN FOODS

(Aliments congelés)

La fonction PIZZA sert a faire fondre et griller
le fromage et la garniture tout en gardant la
crofite croustillante.

1. Insérer la grille dans la position centrale, en
placant les rayons vers le haut.

2. Fermer la porte du four.

3. Tournez le cadran de FONCTIONS jusqu’a
ce que la fonction PIZZA apparaisse sur
’écran ACL. Le chiffre supérieur indique le
préréglage de température de 450°F
(230°C) et le chiffre inférieur indique le
préréglage 12 SIZE’ (grandeur 12). Les
préréglages ® CONVECTION et ®
FROZEN FOODS apparaitront également
(voire & la page 33 si vous grillez de la
pizza fraiche).

[TUAST )

BAGEL N
BAKE '.' '. |
ROAST iy
BROIL  (G)CONVECTION

>PIZZA S FRozEN
COOKIES -| ”
REHEAT Ic
\WARM SZE )

4, Latempérature de cuisson et la grandeur
de la pizza peuvent étre ajustés avant ou
durant le cycle de grillage.

a) Le chiffre supérieur apparaissant sur '’écran
ACL indique la température
de cuisson. Tournez le cadran de
TEMPERATURE pour ajuster la température
de cuisson par tranches de 10°F, de 120°F a
450°F maximum (ou en degrés Celsius, par

tranches de 5°C, de 50°C 4 230°C).

b) Le chiffre inférieur apparaissant sur
I’écran ACL indique le temps de cuisson.
La grandeur de la pizza détermine le
temps de cuisson. Tourner le bouton TIME
(minuterie) pour sélectionner la grandeur : 6,
8,10,12 ou 13.

NOTE

Vu la variété considérable de pizzas
disponibles, vous devrez déterminer si vous
cuisez une pizza fraiche ou congelée, avec une
croflite mince ou épaisse, et ajuster le temps de
cuisson en conséquence.

Par exemple, la pizza congelée peut nécessiter
un plus long temps de cuisson, de méme que la
pizza a crolte épaisse.

NOTE

Le four mémorisera votre séletion de
température de cuisson et la grandeur de
pizza choisie jusqu’a ce que vous la changiez
ou que vous débranchiez le four. Lorsque

le four sera rebranché, la fonction PIZZA
retournera automatiquement aux préréglages
de température de 450°F, de grandeur de pizza
12", de ® CONVECTION et de

@& FROZEN FOODS.

5. Enfoncez le bouton de démarrage
START/CANCEL pour activer ce réglage.
Le contour du bouton s'illuminera en rouge,
le signal sonore se fera entendre et 'écran
ACL ¢'illuminera en orange.

31



6. L'indication PREHEATING (préchauffage)
clignotera sur I'écran ACL. Une fois que la
température requise aura été atteinte, le
signal sonore se fera entendre.

7. Placez la plaque a pizza Breville (ou la pizza)
au centre de la grille afin de laisser circuler
lair autour de la pizza.

MIDDLE

| Brevills

b

NOTE

Sivous cuisez de la pizza fraiche, utilisez

la plaque & pizza Breville. Vous pouvez la
saupoudrer de semoule de mais ou la vaporiser
légérement d’huile de cuisson pour faciliter le
retrait de la pizza.

Si vous cuisez une pizza achetée fraiche ou
congelée, utilisez la plaque a pizza Brevillle.
Ne vous servez pas de la plaque en papier
aluminium jetable fournie, car elle peut faire
surchauffer le four.

NOTE

Pour la pizza congelée, assurez-vous de retirer
lemballage, incluant le carton, le plastique,

le papier ou tout autre matériel inflammable,
avant de placer la pizza dans le four.

Pour cuire une pizza, il faut toujours utiliser
une plaque a pizza. Il n'est pas conseillé de
déposer la pizza directement sur la grille car le
fromage fondu et d’autres ingredients peuvent
tomber sur les éléments chauffants et causer
un risque potentiel d'incendie.
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8. Apres que le signal sonore indiquant la
fin du préchauffage se sera fait entendre,
le compte & rebours commencera
automatiquement par tranches d’'une
minute. Le temps et la température de
cuisson peuvent étre ajustés durant le cycle
de cuisson en tournant les cadrans TIME
(minuterie) et de TEMPERATURE.
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NOTE

Des pizzas plus larges peuvent griller de facon
irréguliere dans un four compact.

Ouvrez la porte du four & mi-cuisson et tournez
délicatement la pizza sur 90° pour obtenir un
grillage uniforme.

REHEAT
WARM

9. Ala fin du cycle de pizza, le signal sonore
se fera entendre trois fois. Le contour
du bouton START/CANCEL ne sera
plus illuminé en rouge et I'écran ACL
g'illuminera en bleu.

10.Le cycle de pizza peut étre interrompu
en tout temps en enfoncant le bouton
de démarrage START/CANCEL. Cela
cancellera le cycle. Le contour du bouton
ne sera plus illuminé et 'écran ACL
s'illuminera en bleu.



Une note sur les pierres a pizza

Quand vous utilisez une pierre a pizza, il est
essentiel de la réchauffer au préalable (sans
pizza) pour de meilleurs résultats.

1. Insérez la grille au centre du four, en placant
les rayons vers le haut.

2. Placez la pierre a pizza au centre de la grille,
afin de laisser circuler lair tout autour.

3. Fermez la porte du four.

4. Tourner le cadran du bas jusqu’a ce que la
grandeur de pizza ‘6’ apparaisse. Le chiffre
supérieur de 'écran ACL indique la
température préréglée de 450°F (230°C),
pendant que le chiffre inférieur indique la
grandeur de pizza ‘6’. Les préréglages
CONVECTION et ® FROZEN FOODS

apparaitront également.

5. Enfoncez le bouton de démarrage
START/CANCEL pour activer ce réglage.
Le contour du bouton g'illuminera en rouge,
le signal sonore se fera entendre et I'écran
ACL ¢'illuminera en orange.

6. L'indication PREHEATING (préchauffage)
clignotera sur 'écran ACL. Une fois que la
température requise aura été atteinte, le
signal sonore se fera entendre.

7. La minuterie s’affichera et le compte
a rebours débutera par tranches
d’une minute.

8. Alafin du cycle de réchauffage de la pierre
a pizza, le signal sonore se fera entendre
trois fois. Le contour du bouton
START/CANCEL ne sera plus illuminé en
rouge et I'écran ACL g'illuminera en bleu.

9. Déposez délicatement la pizza congelée sur
la pierre & pizza chaude.

NOTE

Si vous cuisez une pizza fraiche, nous vous
conseillons d'utiliser des poignées isolantes
ou gants de cuisine pour retirer la grille avec
la pierre a pizza et la déposer sur la porte du
four ou sur le comptoir. Vous pourrez ainsi
plus facilement transférer la pizza fraiche sur
la pierre a pizza. Utilisez toujours des poignées
isolantes ou gants de cuisine pour remettre la
grille et la pierre & pizza dans le four.

10. Sélectionnez le réglage a pizza désiré et
enfoncez le bouton de démarrage
START/CANCEL pour réactiver le cycle
de pizza.
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FONCTION COOKIES (BISCUITS)

Eléments

Les éléments supérieurs et inférieurs
s'allument et s’éteignent par intermittence afin
de garder une température constante.

Position de la grille

Centrale.

Réglages optionnels
Bouton de CONVECTION

Bouton de CONVERSION de
TEMPERATURE

@ Bouton FROZEN FOODS

(Aliments congelés)

La fonction COOKIES est idéale pour la
cuisson de biscuits maison ou préts a cuire
ou tout autre régal. Elle convient également
a la cuisson des croissants préts a cuire, des
brioches a la cannelle ou des strudels.

1. Insérez la grille dans la position centrale du
four, en plagant les rayons vers le haut.

2. Fermez la porte du four.

3. Tournez le cadran de FONCTIONS jusqu’a
ce que la fonction COOKIES apparaisse sur
I’écran ACL. Le chiffre supérieur indique le
préréglage de température de cuisson de
350°F (175°C) et le chiffre inférieur indique
le préréglage du temps de cuisson de “11
min’. Le préréglage ® CONVECTION
apparaitra également.
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4, Latempérature et le temps de cuisson
peuvent étre ajustés avant ou durant
la cuisson.

a) Le chiffre supérieur apparaissant sur '’écran
ACL indique la température de cuisson.

Tournez le bouton de TEMPERATURE pour
ajuster la température par tranches de 10°F,
du 120°F a 450°F maximum (ou en degrés
Celsius, par tranches de 5°C, de 50°C a
230°0).

b) Le chiffre inférieur apparaissant sur I'écran
ACL indique le temps de cuisson.

Tourner le cadran TIME (minuterie) pour
ajuster le temps de cuisson par tranches
d’une minute jusqu’a un maximum d’'une
heure.

NOTE

Vu la variété considérable de types de biscuits,
vous devrez choisir si vous cuisez des biscuits
frais, réfrigérés ou de la pate a biscuit congelée,
et ajuster le temps de cuisson pour obtenir les
meilleurs résultats.

Par exemple, de la pate a biscuits congelée
nécessitera un plus long temps de cuisson La
quantité de pate par biscuit ou ’épaisseur des
biscuits peuvent aussi influencer le temps

de cuisson.

NOTE

Le four mémorisera votre sélection de
température et de temps de cuisson des
biscuits jusqu’a ce que vous la changiez ou
que vous débranchiez le four. Lorsque le

four sera rebranché, la fonction COOKIES
retournera automatiquement aux préréglages
de température de 350°F (175°C), de temps de
cuisson 4 11 min’ et de ® CONVECTION.

5. Enfoncez le bouton de démarrage
START/CANCEL pour activer ce réglage.
Le contour du bouton s'illuminera en rouge,
le signal sonore se fera entendre et I'écran
ACL ¢'illluminera en orange.



6. L’indication PREHEATING (préchauffage)
clignotera sur I'écran ACL. Une fois que la
température requise aura été atteinte, le
signal sonore se fera entendre.

7. Etalez les biscuits sur le plateau de cuisson
en émail de Breville, sur la plaque a pizza
antiadhésive de 13 po de Breville ou sur
tout autre plat a 'épreuve de la chaleur, et
placez-le au centre de la grille afin de laisser
circuler l'air autour des aliments.

MIDDLE

[ Brevile

NOTE

Il peut étre nécessaire de graisser légérement
la plaque a pizza en émail ou de la tapisser de
papier parchemin afin d'empécher les biscuits
de coller.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous couvrez les
accessoires, casseroles ou plats de papier
aluminium. Assurez-vous qu'’il recouvre
parfaitement le plat et n’entre pas en contact
avec les éléments chauffants du four, car cela
pourrait causer de la surchauffe et un risque
d’incendie.

NOTE

Lorsque vous couvrez les accessoires,
casseroles ou plats de papier aluminium, il est
recommandé de placer la grille a la position
centrale ou inférieure.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous utilisez des
casseroles ou des plats qui ne sont pas
métallisés, comme en céramique ou en verre.
Dans ce cas, assurez-vous qu'ils soient &
Iépreuve de la chaleur pour éviter qu’ils ne
craquellent.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous couvrez un plat
ou une casserole dans le four, car la pression
accumulée sous le couvercle peut faire jaillir
les ingrédients ou faire craqueler le plat.

8. Apres que le signal sonore indiquant la
fin du préchauffage se sera fait entendre,
le compte a rebours commencera
automatiquement par tranches d’une
minute. Le temps et la température de
cuisson peuvent étre ajustés durant le cycle
de cuisson en tournant les cadrans TIME
(minuterie) et de TEMPERATURE

9. Alafin du cycle de cuisson des biscuits, le
signal sonore se fera entendre trois fois. Le
contour du bouton START/CANCEL ne
sera plus illuminé en rouge et 'écran ACL
silluminera en bleu.

ATTENTION

Le boitier du four et la porte deviennent trés
chauds durant et aprés usage. Servez- vous
toujours de poignées isolantes ou de gants de
cuisine pour retirer les aliments.

10.Le cycle de cuisson des biscuits peut étre
interrompu en tout temps en enfoncant le
bouton de démarrage START/CANCEL.
Cela cancellera le cycle. Le contour du
bouton ne sera plus illuminé et 'écran ACL
s'illuminera en bleu.
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FONCTION REHEAT (RECHAUFFER)

Eléments

Les éléments supérieurs et inférieurs
g'allument et s’éteignent par intermittence
afin de garder une température constante.
L’élément central supérieur est éteint.

Position de la grille

Inférieure.

Réglages optionnels

Bouton de CONVECTION

Bouton de CONVERSION

de TEMPERATURE

La fonction REHEAT est idéale pour réchauffer

les restes sans les briiler.

1. Insérez la grille dans la position inférieure
du four, en placant les rayons vers le haut.

2. Placez les aliments sur le plateau de
cuisson en émail de Breville ou dans un
plat a l’épreuve de la chaleur, puis placez le
plateau au centre de la grille afin de laisser
circuler l'air autour des aliments.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous couvrez les
accessoires, casseroles ou plats de papier
aluminium. Assurez-vous qu'’il recouvre
parfaitement le plat et n'entre pas en contact
avec les éléments chauffants du four, car cela
pourrait causser de la surchauffe et un risque
d’incendie.
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NOTE

Lorsque vous couvrez les accessoires,
casseroles ou plats de papier aluminium, il est
recommandé de placer la grille en position
centrale ou inférieure.

NOTE

Soyez extrémement prudent lorsque vous
utilisez des casseroles ou des plats qui ne sont
pas métallisés, comme en céramique ou en
verre. Dans ce cas, assurez-vous qu'ils soient

a épreuve de la chaleur pour éviter quils ne
craquellent.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous couvrez un plat
ou une casserole dans le four, car la pression
accumulée sous le couvercle peut faire jaillir
les ingrédients ou craqueler le plat.

3. Fermez la porte du four.

4. Tournez le cadran de FONCTIONS jusqu’a
ce que la fonction REHEAT apparaisse sur
lécran ACL. Le chiffre supérieur indique le
préréglage de température de cuisson
325°F et le chiffre inférieur indique le
préréglage du temps de cuisson de %15 min’.
Le préréglage ® CONVECTION

apparaitra également.
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5. Latempérature et le temps de réchauffage
peuvent étre ajustés avant ou durant la
cuisson.



a) Le chiffre supérieur apparaissant sur 'écran
ACL indique la température de réchauffage.

Tournez le bouton de TEMPERATURE pour
ajuster la température par tranches de 10°F,
du 120°F a2 450°F maximum (ou en degrés
Celsius, par tranches de 5°C, de 50°C a
230°C).

b) Le chiffre inférieur apparaissant sur I'écran
ACL indique le temps de réchauffage.
Tourner le cadran TIME (minuterie) pour
ajuster le temps de cuisson par tranches
d’une minute jusqu’a un maximum d’'une
heure, et par tranches de 5 minutes entre
une heure et deux heures.

NOTE

Le four mémorisera votre sélection de
température et de temps de réchauffage
jusqu’a ce que vous la changiez ou que vous
débranchiez le four. Lorsque le four sera
rebranché, la fonction REHEAT retournera
automatiquement aux préréglages de
température de 325°F, de temps de cuisson 15

min’ et de ® CONVECTION.

6. Enfoncez le bouton de démarrage
START/CANCEL pour activer ce réglage.
Le contour du bouton s'illiminera en rouge,
le signal sonore se fera entendre et I'écran
ACL g'illuminera en orange.

7. La minuterie s'affichera et le compte
a rebours débutera par tranches d’'une
minute. Le temps et la température de
cuisson peuvent étre ajustés durant le cycle
de cuisson en tournant les cadrans TIME
(minuterie) et de TEMPERATURE.

8. Alafin du cycle de réchauffage, le signal
sonore se fera entendre trois fois. Le
contour du bouton START/CANCEL ne
sera plus illuminé en rouge et 'écran ACL
s'illuminera en bleu.

ATTENTION

Le boitier du four et la porte deviennent trés
chauds durant et aprés usage. Servez- vous
toujours de poignées isolantes ou gants de
cuisine pour retirer les aliments.

9. Le cycle de réchauffage peut étre
interrompu en tout temps en enfoncant le
bouton de démarrage START/CANCEL.
Cela annulera le cycle. Le contour du
bouton ne sera plus illuminé et 'écran ACL
s'illuminera en bleu.

FONCTION WARM
(MAINTIEN DE LA CHALEUR)

Eléments

Les éléments supérieurs et inférieurs
gallument et s’éteignent par intermittence afin
de garder une température constante.

Position de la grille

Inférieure.

Réglages optionnels

Bouton de CONVECTION

Bouton de CONVERSION

de TEMPERATURE

La fonction WARM (maintien de la chaleur)
maintient la température des aliments telle que

sélectionnée et prévient ainsi la formation de
bactéries (160°F/70°C et plus).

1. Insérez la grille dans la position inférieure
du four, en plagant les rayons vers le haut.

2. Placez les aliments sur le plateau de
cuisson en émail de Breville ou dans un
plat a I'épreuve de la chaleur, puis placez le
plateau au centre de la grille afin de laisser
circuler l'air autour des aliments.
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NOTE

Soyez prudent lorsque vous couvrez les
accessoires, casseroles ou plats

de papier aluminium. Assurez-vous qu'’il les
recouvre parfaitement et n’entre pas en contact
avec les éléments chauffants du four, car cela
pourrait causser de la surchauffe et un risque
d’incendie.

NOTE

Lorsque vous couvrez les accessoires,
casseroles ou plats de papier aluminium, il est
recommandé de placer la grille en position
centrale ou inférieure.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous utilisez des
casseroles ou des plats qui ne sont pas
métallisés, comme en céramique ou en verre.
Dans ce cas, assurez-vous qu'ils soient &
I'épreuve de la chaleur pour éviter qu'ils ne
craquellent.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous couvrez un plat
ou une casserole dans le four, car la pression
accumulée sous le couvercle peut faire jaillir
les ingrédients ou craqueler le plat.

3. Fermez la porte du four.
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4, Tournez le cadran de FONCTIONS jusqu’a
ce que la fonction WARM apparaisse sur
I’écran ACL. Le chiffre supérieur indique la
température préréglée de 160°F (70°C) et le
chiffre inférieur indique le temps préréglé
de 1:00 hre’. Le symbole pour la fonction &

KEEP WARM apparaitra.
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5. Latempérature et le temps de réchauffage
peuvent étre ajustés avant ou durant la
cuisson.

a) Le chiffre supérieur apparaissant sur
I'écran ACL indique la température de
maintien de chaleur. Tournez le bouton de
TEMPERATURE pour ajuster la température
par tranches de 10°F, du 120°F 4 450°F
maximum (ou en degrés Celsius, par
tranches de 5°C, de 50°C 2 230°C).

b) Le chiffre inférieur apparaissant sur 'écran
ACL indique le temps de maintien de
chaleur. Tournez le cadran TIME (minuterie)
pour ajuster le temps de réchauffage par
tranches d’'une minute jusqua un maximum
d’une heure, et par tranches de 5 minutes
entre une heure et deux heures.

6. Enfoncez le bouton de démarrage START/
CANCEL pour activer ce réglage. Le
contour du bouton s'illuminera en rouge,
le signal sonore se fera entendre et I'écran
ACL ¢'illuminera en orange.



7. Laminuterie s'affichera et le compte
a rebours débutera par tranches d’'une
minute. Le temps et la température de
réchauffage peuvent étre ajustés durant le
cycle de cuisson en tournant les cadrans
TIME (minuterie) et de TEMPERATURE.

8. Ala fin du cycle de réchauffage, le signal
sonore se fera entendre trois fois. Le contour
su bouton START/CANCEL
ne sea plus illuminé en rouge et I'écran ACL
s'illuminera en bleu.

ATTENTION

Le boitier du four et la porte deviennent trés
chauds durant et aprés usage. Servez-vous
toujours de poignées isolantes ou gants de
cuisine pour retirer les aliments.

9. Le cycle de réchauffage peut étre
interrompu en tout temps en enfoncant le
bouton de démarrage START/CANCEL.
Cela cancellera le cycle. Le contour du
bouton ne sera plus illuminé en rouge et
Iécran ACL s'illuminera en bleu.

UTILISATION DU RECHAUD

Le dessus du four devient extrémement chaud
durant et apres usage. N’y déposez que les
objets suivants, lorsqu'il est en opération:

Des plats en céramique disposés
les uns a c6té des autres.

La Planche & découper/plateau de service
en bambou offerte en accessoire par
Breville et qui se place dans la sur la partie
cannelée du dessus du four. Visitez www.
breville.com pour plus d'informations ou
consultez la Carte d’accessoires ci-incluse.

ATTENTION

Lutilisation d’accessoires non recommandés
par breville peut causer des blessures.

Le boitier du four et la porte deviennent trés
chauds durant et aprés

usage. Servez-vous toujours de poignées
isolantes ou gants de cuisine pour retirer les
aliments. Ou encore, laissez le four refroidir
avant de vous en servir.
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Entretien et
nettoyage

Fteignez le four en enfoncant le bouton

de démarrage START/CANCEL. Le voyant
lumineux entourant le bouton s’éteindra.
Débranchez 'appareil et laissez-le refroidir
de méme que tous les accessoires, avant de le
démonter et de le nettoyer.

NOTE

Nutilisez pas de produits abrasifs, de tampons
a récurer métallisés ou d’ustensiles en métal
pour nettoyer I'intérieur et 'extérieur du four,
incluant le plateau ramasse-miettes.
Nutilisez pas de nettoyants abrasifs, de
tampons a récurer métallisés ou d’'ustensiles
en métal pour nettoyer les accessoires, car ils
peuvent endommager I'émail du plateau de
cuisson et du grilloir ou égratigner 'enduit
antiadhésif de la plaque

a pizzaatch the non-stick coating on the pizza
pan.

Nettoyage du boitier et de la porte

1. Essuyez le boitier du four avec une éponge
douce et humide. Un liquide nettoyant
non-abrasif ou une solution douce en
vaporisateur peuvent étre utilisés pour
prévenir I'accumulation de taches.
Appliquez le nettoyant sur I'éponge, et non
sur le four, avant le nettoyage.

2. Pour nettoyer la porte en verre, utilisez un
nettoyant a vitres ou un détergent doux et
une éponge douce et humide, ou encore des
tampons & récurer en plastique. N'utilisez
pas de nettoyants abrasifs ou de tampons
a récurer métallisés car ils pourraient
égratigner la surface du four.

3. Essuyez l'écran ACL avec un chiffon
doux et humide. Appliquez le nettoyant
sur le chiffon et non sur I'écran ACL. Des
nettoyants abrasifs ou un chiffon sec
peuvent en égratigner la surface.
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4. Laissez sécher toutes les parois du four
avant de le brancher et de le mettre
en marche.

ATTENTION

Ne plongez pas le boitier, le cordon
d’alimentation ou la fiche dans I'eau ou tout
autre liquide car cela pourrait causer une
électrocution.

Nettoyage de l'intérieur

1. Les parois internes du four sont recouvertes
d’un enduit antiadhésif qui facilite le
nettoyage. Pour nettoyer les éclaboussures,
essuyez-les avec une éponge douce et
humide. Un nettoyant liquide non-abrasif ou
une solution douce en vaporisateur peuvent
&tre utilisés pour éviter 'accumulation de
taches. Appliquez le nettoyant sur 'éponge,
et non sur le four, avant le nettoyage.

ATTENTION

Faites preuve d’extréme prudence lorsque
vous nettoyez les éléments chauffants au
quartz. Laissez le four refroidir complétement,
puis essuyez les éléments délicatement sur la
longueur avec une éponge douce et humide
ou un chiffon. N'utilisez aucun nettoyant ou
agent nettoyant. Laissez les éléments sécher
complétement avant de brancher le four et de
le mettre en marche.

2. Laissez sécher toutes les parois du four
avant de le brancher et de le mettre
en marche.



Nettoyage du ramasse-miettes

1. Aprés chaque utilisation, retirez le ramasse-
miettes et jetez les miettes. Essuyez le
plateau avec une éponge douce et humide.
Un nettoyant liquide non-abrasif peut étre
utilisé pour éviter I'accumulation de taches.
Appliquez le nettoyant sur I'éponge, et
non sur le plateau, avant le nettoyage. Bien
assécher.

2. Pour nettoyer la graisse collée, laissez
tremper le plateau dans de l'eau chaude
savonneuse puis lavez-le avec une éponge
douce ou un tampon a récurer en plastique.
Rincer et bien assécher.

3. N'oubliez pas de replacer le ramasse-
miettes dans le four aprés 'avoir nettoyé et
avant de brancher le four et de le mettre en
marche.

Nettoyage de la grille, du grilloir, du
plateau de cuisson et de la plaque & pizza

1. Lavez tous les accessoires dans de 'eau
chaude savonneuse & l'aide d’une éponge
douce ou un tampon a récurer en plastique.
Rincer et bien assécher.

2. Afin dassurer la longévité de vos
accessoires, il n’est pas recommandé de les
nettoyer au lave-vaisselle

Rangement

1

Assurez-vous que le four est éteint en
enfoncant le bouton de démarrage START/
CANCEL. Le contour du bouton séteindra.
Débranchez ensuite 'appareil.

Laissez refroidir le four et tous
les accessoires.

Assurez-vous que le four et tous les
accessoires sont propres et secs.

Assurez-vous que le plateau ramasse-
miettes est bien en place dans le four, que le
grilloir est en place sur le plateau de cuisson
et sur la grille au centre du four.

5. Assurez-vous que la porte est fermée.

Rangez le four en le gardant en position sur
ses pieds. Ne déposez aucun objet sur le
dessus.
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PROBLEME POSSIBLE

Guide de

dépannage

SOLUTION FACILE

Le four ne s’allume pas

o Vérifiez si la fiche est bien insérée dans la prise murale
¢ Branchez l'appareil dans une prise murale indépendante
¢ Branchez l'appareil dans une autre prise murale

¢ Remettez le disjoncteur en position initiale, si nécessaire

J’aimerais restaurer
les réglages par défaut
sur 'écran ACL

¢ Le four mémorise le dernier réglage pour chaque fonction, & moins que
vous ayez débranché le four.

¢ Pour restaurer les réglages par défaut de chaque fonction, débranchez
appareil, attendez 5 minutes puis rebranchez-le.

L’écran ACL n'est
pas illuminé

¢ Le four passe en mode veille s'il nest pas utilisé pendant
10 minutes. L'écran ACL cesse alors d’étre illuming, bien que toutes les
fonctions demeurent visibles.

¢ Pour réactiver le four aprés le mode veille, enfoncez le bouton de
démarrage START/CANCEL ou tournez n'importe quel bouton. L’écran
ACL s'illuminera.

La pizza ne cuit pas
uniformément

e Des pizzas de trés grand format peuvent griller de facon inégale dans des
fours compacts. Ouvrez la porte du four & mi-cuisson et tournez la pizza
sur un quart de tour pour un grillage plus uniforme.

Le systéme d’auto éjection
magnétique éjecte la grille
trop loin quand jouvre

la porte

¢ OQuvrez toujours la porte lentement et délicatement quand la grille
est placée dans cette position afin dempécher qu'elle ne s'éjecte trop
rapidement.

Je ne peux pas sélectionner
le bouton FROZEN FOODS
(aliments congelés).

¢ Le bouton FROZEN FOODS peut étre sélectionné uniquement pour les
fonctions TOAST, BAGEL, BAKE, PIZZA et COOKIES.

De la vapeur s’échappe du
haut de la porte du four

o Ceci est normal. La porte est ventilée pour laisser sortir la vapeur produite
par les aliments & haute teneur humidité, comme le pain congelé.

Les éléments chauffants
semblent clignoter

e ’Elément IQMC contréle parfaitement la chaleur du four en propulsant
de fagon séquentielle I‘énergie dans les éléments chauffants. Ceci est
normal.

De l'eau s'égoutte sous
la porte et coule sur
le comptoir.

¢ Cela est normal. La condensation formée par les aliments & haute teneur
en humidité, comme le pain congelé, se formera a l'intérieur de la porte et
coulera sur le comptoir.
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PROBLEME POSSIBLE

SOLUTION FACILE

La température affichée sur
I'écran ACL ne correspond
pas a la température a
l'intérieur du four.

e Pour s'assurer que les mesures sont standardisées, les températures du
four ont été calibrées a partir de la fonction TOAST (au centre de la grille
centrale et sans plateau de cuisson). Revérifiez la température a cette
position, en gardant la porte du four fermée durant 10 minutes, car la
chaleur s'en échappera chaque fois que vous ouvrirez la porte. A noter,
l'alerte de 'préchauffage’ se fait entendre & 75% de la température cible.
Voir les explications ci-aprés.

L'alerte de 'préchauffage’
se fait entendre & une
température plus basse
que celle qui est affichée
sur l'écran ACL.

o Lalerte de 'préchauffage’ se fait entendre & 75% de la température cible.
Cela accélére le processus de préchauffage et de cuisson.

¢ Quand l'alerte de 'préchauffage’ se fait entendre pour signaler que vous
devez déposer les aliments dans le four, une quantité considérable
de chaleur s'en échappera en ouvrant la porte. Ainsi, si l'alerte se fait
entendre quand la température cible est atteinte & 100%, le fait d'ouvrir
la porte signifie qu'une partie du temps de préchauffage est perdue. Nos
calculs nous ont démontré que si l'alerte se fait entendre & 75% de la
température cible et qu'aprés, vous ouvrez la porte du four pour y déposer
les aliments, la température cible sera atteinte 2 minutes plus vite. C'est
pourquoi la température affichée sur I'écran ACL ne correspond pas a la
température cible de l'alerte de préchauffage.

o Afin d'assurer un préchauffage des plus rapides, le four de Breville utilise
la puissance maximale admissible d'une prise de courant (1500W pour la
cuisson, 1800W pour le grillage).

L'écran ACL affiche 'EQ1'

o L'écran ACL affichera 'EO1' lorsque l'appareil ne peut étre réinitialisé.
Dans un tel cas, contactez le Service 2 la clientéle de Breville
(1-866-BREVILLE).

L'écran ACL affiche 'EO2'

o L'écran ACL affichera 'E02' lorsque l'appareil ne peut étre réinitialisé.
Dans un tel cas, contactez le Service 2 la clientéle de Breville
(1-866-BREVILLE).

L'écran ACL affiche 'EO3'

o L'écran ACL affichera 'E03'si la température du four excéde la limite
maximale. Débranchez le four, laissez-le refroidir 15 minutes, puis
rebranchez-le.

¢ Sile message EO3 persiste, contactez le Service a la clientéle de Breville

(1-866-BREVILLE)

L'écran ACL affiche 'EO4'

e L'écran ACL affichera EO4' si la température de la pice est sous la limite
minimale. La condensation (vapeur d'eau) peut se transformer en glace.
Débranchez le four et relogez-le dans une piéce plus chaude.

L'écran ACL affiche 'EO5'

e L'écran ACL affi chera 'EO1' lorsque l'appareil ne peut étre réinitialisé.
Dans un tel cas, contactez le Service a la clientéle de Breville

(1-866-BREVILLE).
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GARANTIE LIMITEE D’'UN AN

Sous réserve des conditions décrites ci-
dessous, HWI Breville® garantit pendant une
période d’'un an de la date d’achat que cet
appareil ne présente aucun défaut de matériel
ou de fabrication. Cette garantie ne couvre

pas les dommages a 'appareil ou & quelqu’une
de ses pieces causés par 'abus,une utilisation
inadéquate, la négligence et 'usure normale

de l'appareil, y compris les dommages causés
par une utilisation autre que celle prévue dans
ce livret d'instructions, incluant 'utilisation

de courant électrique ou de voltage autre que
ceux décrits sur le produit, ou en omettant

de respecter les directives de sécurité, de
fonctionnement, de soin ou de nettoyage de
l'appareil, ou lors d'une modification ou d'une
réparation non autorisée par HWI Breville' . Si
applicable, cette garantie couvrira la réparation
et/ou le remplacement d'un produit défectueux,
a la discrétion de HWI Breville'.

Cette garantie prévoit des droits spécifiques.
Certains consommateurs peuvent aussi avoir
des droits qui varient d'un Etat & autre ou
d’une Province a l'autre.

TERME DE LA GARANTIE:

La garantie est en vigueur pendant un an de
la date d’achat original par le consommateur,
et ne s'applique pas aux achats faits par des
détaillants ou des distributeurs, ou pour une
utilisation commerciale. Siun produit de
remplacement est acheminé, il portera la
garantie restante du produit original.

Veuillez contacter notre Centre de service a
la clientéle a www.Breville.com ou appeler

le numéro sans frais ci-dessous pour toute
information concernant la réparation et/ou le
remplacement de l'appareil, advenant qu'un
défaut couvert par la garantie survienne a
lintérieur de la période de garantie d'un an.
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CONDITIONS:

Pour avoir droit & cette garantie, le
consommateur doit avoir acheté 'appareil
Breville” d'un “détaillant autorisé” et devra
fournir la preuve que le produit a été
acheté durant la période d’'un an précédant
toute réclamation en vertu de la garantie.
Lenregistrement du produit chez HWI
Breville’, bien qu'apprécié, n'est pas requis
et ne peut remplacer la preuve d’achat.

AVIS DE NON-RESPONSABIITE:

Cette garantie couvre la réparation et/ou le
remplacement de produits. HWTI Breville®
décline expressément toute responsabilité
quant aux dommages pouvant résulter des
pertes incidentes causées par l'utilisation de
cet appareil. Certains Etats ou provinces ne
permettent pas cette exclusion ou limitation
pour dommages accessoires ou indirects.
La présente dénégation peut donc ne pas
s'appliquer dans votre cas.

Aptitude et qualité marchande: toute

garantie de qualité marchande ou d’aptitude
relativement & ce produit est également limitée
a la garantie limitée d’'un an. Les garanties
stipulées aux présentes sont exclusives et
aucune autre garantie, expresse ou tacite, n'est
faite par HWI Breville® ou autorisée a étre faite
relativement au produit.

Si lappareil devient défectueux durant
la période de garantie, ne le retournez
pas au magasin. Veuillez nous visiter
en ligne 8 www.Breville.com ou:

Numéro sans frais:
ETATS-UNIS: 1-866-BREVILLE (1-866-273-8455)

CANADA: 1-866-BREVILLE (1-866-273-8455)
Courriel:

ETATS-UNIS: AskUs@BrevilleUSA.com
CANADA: AskUs@Breville.ca
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Breville Service Center

USA Mail: Breville USA
19400 S. Western Ave, Torrance CA
90501-1119

Phone: 1-866-273-8455
1-866-BREVILLE

Web: breville.com/us/support

Canada Mail: Breville Canada
300 Town Centre Blvd,
Suite 201, Markham,
Ontario, L3R 576, Canada

Phone: 1-855-683-3535
Web: breville.ca/support

Breville

Master Every Moment®

Breville is a registered trademark of Breville Pty. Ltd. AB.N. 98 000 092 928.
Copyright Breville Pty. Ltd. 2023.

« Due to continued product improvement, the products illustrated/photographed in this brochure may vary slightly from the actual product.
« En raison de son amélioration continue, le produit représenté sur cet emballage peut différer légérement du produit réel.
« Perfeccionamos nuestros productos continuamente, por lo que el articulo podria diferir ligeramente de la ilustracién o imagen en este documento.
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