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Please read this manual first.

Dear Customer,

We would like you to obtain the best performance from your product which has been manufactured in
modern facilities and under strict quality control procedures.

Therefore, we advise you to read through this User Manual carefully before using your product and keep it
for future reference. If you hand over the product to someone else, deliver the User Manual as well.

The User Manual will help you use the product in a fast and safe way.
Read the User Manual before installing and operating the product.

You must strictly observe the safety instructions.

Keep this User Manual within easy reach for future reference.

Also read other documents supplied with the product.

Remember that this User Manual may also be applicable for several other models.
Differences between models are explicitly identified in the manual.

Explanation of symbols
ThI’OUihOUt this User Manual the following symbols are used:

Important information or useful hints about usage.
&Warning for hazardous situations with regard to life and property.
AWaming for electric shock.

&Waming for risk of fire.
&Warning for hot surfaces.
Arcelik A.S.

Karaagas caddesi No:2-6
34445 Sitliice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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U General information

Overview

1 Front door 6 Control panel

2 Handle 7 Burner plate

3 Lower part 8 Lamp

4 Tray 9 Grill heating element
5 Wire shelf 11 Shelf positions

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 Warning lamp 6 Mechanical timer
2 Single-circuit cooking plate Rear left 7 Function knob
3 Single-circuit cooking plate Front left 8 Thermostat lamp
4 Single-circuit cooking plate Front right 9 Thermostat knob
5 Single-circuit cooking plate Rear right

4/EN



Technical specifications

GENERAL

External dimensions (height / width / depth) 850 mm/500 mm/600 mm

Voltage / frequency 220-240 V/380-415V 3N ~ 50 Hz

Total power consumption 7.8 KW

Fuse min. 16 Ax 3

Cable type / section HO5W-FG
5x1,5mm?/3x2,5mm?

Cable length max. 2 m

HOB

Burners

Rear left Single-circuit cooking plate

Dimension 140 mm

Power 1200 W

Front left Single-circuit cooking plate

Dimension 180 mm

Power 1700 W

Front right Single-circuit cooking plate

Dimension 140 mm

Power 1200 W

Rear right Single-circuit cooking plate

Dimension 180 mm

Power 1700 W

OVEN/GRILL

Main oven Multifunction oven

Energy efficiency class” A

Inner lamp 15-25W

Grill power consumption 1.6 kW

#

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance with the EN 50304

standard. Those values are determined under standard load with bottom-top heater or fan assisted

heating (if any) functions.

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

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

alues stated on the product labels or in the
documentation accompanying it are
obtained in laboratory conditions in
accordance with relevant standards.
Depending on operational and
environmental conditions of the product,
these values may vary.
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Accessories

ccessories supplied can vary depending on
the product model. Not every accessory
described in the user manual may exist on
your product.

Oven tray
Used for pastries, frozen foods and big roasts.

Wire Shelf

Used for roasting and for placing the food to be
baked, roasted or cooked in casserole dishes to
the desired rack.
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P Important safety instructions

This section contains safety instructions that will
help you avoid risk of injury and damage. All
warranties will become void if you do not follow
these instructions.

General safety

This product is not intended to be used by
persons with physical, sensory or mental
disorders or unlearned or inexperienced
people (including children) unless they are
attended by a person who will be
responsible for their safety or who will
instruct them accordingly for use of the
product.

Children must be supervised to prevent
them from tampering with the product.
Connect the product to an earthed
outlet/line protected by a fuse of suitable
capacity as stated in the "Technical
specifications" table. Have the earthing
installation made by a qualified electrician
while using the product with or without a
transformer. Our company shall not be
liable for any problems arising due to the
product not being earthed in accordance
with the local regulations.

If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similary qualified persons in order
to avoid a hazard.

Do not operate the product if it is defective
or has any visible damage.

Do not carry out any repairs or modifications
on the product. However, you may remedy
some troubles that do not require any
repairs or modifications. See
Troubleshooting, page 23.

Never wash down the product with water!
There is the risk of electric shock!

Never use the product when your judgment
or coordination is impaired by the use of
alcohol and/or drugs.

Product must be disconnected from the
mains during installation, maintenance,
cleaning and repair procedures.

Be careful when using alcoholic drinks in
your dishes. Alcohol evaporates at high
temperatures and may cause fire since it
can ignite when it comes into contact with
hot surfaces.

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

Do not place any flammable materials close
to the product as the sides may become hot
during use.

Do not place baking trays, dishes or
aluminium foil directly onto the bottom of
the oven. The heat accumulation might
damage the bottom of the oven.

Keep all ventilation slots clear of
obstructions.

Product may be hot when it is in use. Never
touch the hot burners, inner sections of the
oven, heaters and etc.

Always use heat resistant oven gloves when
putting in or removing dishes into/from the
hot oven.

Do not use the product with front door glass
removed or cracked.

Rear surface of the oven gets hot when it is
in use. Make sure that the gas/electrical
connection does not contact the rear
surface; otherwise, connections can get
damaged.

Do not trap the mains cable between the
oven door and frame and do not route it
over hot surfaces. Otherwise, cable
insulation may melt and cause fire as a
result of short circuit.

Make sure that the product function knobs
are switched off after every use.

Vapour pressure that build up due to the
moisture on the hob surface or at the
bottom of the pot can cause the pot to move.
Therefore, make sure that the oven surface
and bottom of the pots are always dry.

he appliance is not intended to be
operated by means of an external timer
or seperate remote control.
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Safety for children
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Packaging materials are dangerous to
children. Keep packaging materials in a safe
place out of reach of children.

Electrical and/or gas products are
dangerous to children. Keep children away
from the product when it is operating and
do not allow them to play with the product.
Accessible parts of the appliance will
become hot whilst the appliance is in use.
Children should be kept away until the
product has cooled down.

"CAUTION: Accessible parts may be hot
when the grill is in use. Young children
should be kept away."

Do not place any items above the appliance
that children may reach for.

When the door is open, do not load any
heavy object on it and do not allow children
to sit on it. It may overturn or door hinges
may get damaged.

The packaging materials will be dangerous
for children. Keep the packaging materials
away from children. Please dispose of all
parts of the packaging according to
environmental standards.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
Safety when working with electricity

Defective electric equipment is one of the major
causes of house fires.

Any work on electrical equipment and
systems should only be carried out by
authorized and qualified persons.

In case of any damage, switch off the
product and disconnect it from the mains.
To do this, turn off the fuse at home.
Make sure that fuse rating is compatible
with the product.

Intended use

This product is designed for domestic use.
Commercial use will void the guarantee.
"CAUTION: This appliance is for cooking
purposes only. It must not be used for other
purposes, for example room heating."

This product should not be used for warming the
plates under the grill, drying towels, dish cloths
etc. by hanging them on the oven door handles.

This product should also not be used for room
heating purposes.

The manufacturer shall not be liable for any
damage caused by improper use or handling
errors.

The oven can be used for defrosting, baking,
roasting and grilling food.



El Installation

Product must be installed by a qualified person in
accordance with the regulations in force. The
manufacturer shall not be held responsible for
damages arising from procedures carried out by
unauthorized persons which may also void the
warranty.

Preparation of location and electrical and

gas installation for the product is under
customer’s responsibility.

DANGER
The product must be installed in

accordance with all local gas and/or
electrical regulations.

DANGER

Prior to installation, visually check if the
product has any defects on it. If so, do
not have it installed.

Damaged products cause risks for your
safety.

Before installation

To ensure that critical air gaps are maintained
under the appliance, we recommend that this
appliance is mounted on a solid base and that
the feet do not sink into any carpet or soft
flooring.

The kitchen floor must be able to carry the
weight of the appliance plus the additional weight
of cookware and bakeware and food.

e

Ei
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e |t can be used with cabinets on either side
but in order to have a minimum distance of
400mm above hotplate level allow a side
clearance of 65mm between the appliance
and any wall, partition or tall cupboard.

e |tcan also be used in a free standing
position. Allow a minimum distance of 750
mm above the hob surface.

e (%) If acooker hood is to be installed above
the cooker, refer to cooker hood
manufacturer' instructions regarding
installation height (min 650 mm).

e The appliance corresponds to device class 1,
i.e. it may be placed with the rear and one
side to kitchen walls, kitchen furniture or
equipment of any size. The kitchen furniture
or equipment on the other side may only be
of the same size or smaller.

e Any kitchen furniture next to the appliance
must be heat-resistant (100 °C min.).

Installation and connection
Product can only be installed and connected in
accordance with the statutory installation rules.

Do not install the appliance next to
refrigerators or freezers. The heat emitted
by the appliance will lead to an increased
energy consumption of cooling appliances.
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Carry the product with at least two persons.
Product must be placed directly on the floor.
[t must not be placed onto a base or a
pedestal.
Material damage!
he door and/or handle must not be used
for lifting or moving the appliance.

Electrical connection

Connect the product to a grounded outlet/line
protected by a fuse of suitable capacity as stated
in the "Technical specifications" table. Have the
grounding installation made by a qualified
electrician while using the product with or
without a transformer. Our company shall not be
liable for any damages that will arise due to
using the product without a grounding installation
in accordance with the local regulations.

DANGER

Risk of electric shock, short circuit or
fire by unprofessional installation!

The appliance may be connected to the
mains supply only by an authorized qualified
person and the appliance is only guaranteed
after correct installation.

DANGER

Risk of electric shock, short circuit or
fire by damage of the mains lead!

The mains lead must not be clamped, bent
or trapped or come into contact with hot
parts of the appliance.

If the mains lead is damaged, it must be
replaced by a qualified electrician.

The mains supply data must correspond to the

data specified on the type label of the product.

The rating plate is either seen when the door or
the lower cover is opened or it is located at the
rear wall of the unit depending on the unit type.
Power cable of your product must comply with

the values in "Technical specifications” table.

DANGER
Risk of electric shock!

Before starting any work on the electrical
installation, please disconnect the appliance
from the mains supply.
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Connecting the power cable
1. If a power cable is not supplied together
with your product,a power cable that you
would select from the table (Technical
specifications, page 4) in accordance with
the electrical installation at your home must
be connected to your product by following
the instructions in cable diagram.
If it is not possible to disconnect all poles in the
supply power, a disconnection unit with at least 3
mm contact clearance (fuses, line safety
switches, contactors) must be connected and all
the poles of this disconnection unit must be
adjacent to (not above) the product in
accordance with IEE directives. Failure to obey
this instruction may cause operational problems
and invalidate the product warranty.
dditional protection by a residual
current circuit breaker is
recommended.

2. Open the terminal block cover with a
screwdriver.

3. Insert the power cable through the cable
clamp below the terminal and secure it to the
main body with the integrated screw on cable
clamping component.

4. Connect the cables according to the supplied
diagram.

3=
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5. After completing the wire connections, close
the terminal block cover.




6. Route the power cable so that it will not
contact the product and get squeezed
between the product and the wall.

Power cable must not be longer than 2
m because of safety reasons.

Push the product towards the kitchen wall.
Adjusting the feet of oven

Vibrations during use may cause cooking
vessels to move. This dangerous situation
can be avoided if the product is level and
balanced.

For your own safety please ensure the
product is level by adjusting the four feet at
the bottom by turning left or right and align
level with the work top.

Final check
1. Reconnect the product to the mains.
2. Check electrical functions.

Disposal
Package information

Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials in
accordance with our National Environment
Regulations.

Do not dispose of the packaging materials
together with the domestic or other wastes. Take
them to the packaging material collection points
designated by the local authorities.

Future Transportation

e  Keep the product's original carton and
transport the product in it. Follow the
instructions on the carton. If you do not
have the original carton, pack the product in
bubble wrap or thick cardboard and tape it
securely.

e To prevent the wire grill and tray inside the
oven from damaging the oven door, place a
strip of cardboard onto the inside of the
oven door that lines up with the position of
the trays. Tape the oven door to the side
walls.

e Do not use the door or handle to lift or move
the product.

Do not place other items on the top of the
appliance. The appliance must be
ransported upright.

Check the general appearance of your
product for any damages that might have
occurred during transportation.

Disposing of the old product

Dispose of the old product in an environmentally
friendly manner.

This equipment bears the selective sorting
symbol for waste electrical and electronic
equipment (WEEE). This means that this
equipment must be handled pursuant to
European Directive 2002/96/EC in order to be
recycled or dismantled to minimize its impact on
the environment. For further information, please
contact local or regional authorities.

Refer to your local dealer or solid waste
collection centre in your area to learn how to
dispose of your product.

Before disposing of the product, cut off the
power cable plug and make the door lock (if any)
unusable to avoid dangerous conditions to
children.
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I Preparation

Tips for saving energy

The following information will help you to use

your appliance in an ecological way, and to save

energy:

e Use dark coloured or enamel coated
cookware in the oven since the heat
transmission will be better.

e While cooking your dishes, perform a
preheating operation if it is advised in the
user manual or cooking instructions.

¢ Do not open the door of the oven frequently
during cooking.

e Try to cook more than one dish in the oven
at the same time whenever possible. You
can cook by placing two cooking vessels
onto the wire shelf.

e Cook more than one dish one after another.
The oven will already be hot.

e You can save energy by switching off your
oven a few minutes before the end of the
cooking time. Do not open the oven door.
Defrost frozen dishes before cooking them.
Use pots/pans with cover for cooking. If
there is no cover, energy consumption may
increase 4 times.

e Select the burner which is suitable for the
bottom size of the pot to be used. Always
select the correct pot size for your dishes.
Larger pots require more energy.

e Pay attention to use flat bottom pots when
cooking with electric hobs.

Pots with thick bottom will provide a better
heat conduction. You can obtain energy
savings up to 1/3.

e \Vessels and pots must be compatible with
the cooking zones. Bottom of the vessels or
pots must not be smaller than the hotplate.

e Keep the cooking zones and bottom of the
pots clean. Dirt will decrease the heat
conduction between the cooking zone and
bottom of the pot.

e For long cookings, turn off the cooking zone
5 or 10 minutes before the end of cooking
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time. You can obtain energy savings up to
20% by using the residual heat.

Initial use
First cleaning of the appliance

he surface may get damaged by some
detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning
powder/cream or any sharp objects.

1. Remove all packaging materials.

2. Wipe the surfaces of the appliance with a
damp cloth or sponge and dry with a cloth.

Initial heating

Heat up the product for about 30 minutes and

then switch it off. Thus, any production residues

or layers will be burnt off and removed.

WARNING

Hot surfaces may cause burng!

Do not touch the hot surfaces of the
appliance. Use oven gloves. Keep children
away from the appliance.

Electric oven

1. Take all baking trays and the wire grill out of
the oven.

Close the oven door.

Select Static position.

Select the highest grill power; See How fo
operate the electric oven, page 15.

Operate the oven for about 30 minutes.
Turn off your oven; See How to operate the
electric oven, page 15

Grill oven

1. Take all baking trays and the wire grill out of
the oven.

Close the oven door.

Select the highest grill power; see How to
operate the grill, page 18.

Operate the grill about 30 minutes.

Turn off your grill; see How to operate the
grill, page 18

P wne
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Smell and smoke may emit during first
heating. Ensure that the room is well

entilated.




[ How to use the hob

General information about cooking

DANGER

Risk of fire by overheated oil!

When you heat oil, do not leave it
unattended.

Never try to extinguish the fire with
water! When oil has caught fire,
immediately cover the pot or pan with a lid.
Switch off the hob if safe to do so and
phone the fire service.

e Before frying foods, always dry them well
and gently place into the hot oil. Ensure
complete thawing of frozen foods before
frying.

e Do not cover the vessel you use when
heating oil.

e  Place the pans and saucepans in a manner
S0 that their handles are not over the hob to
prevent heating of the handles. Do not place
unbalanced and easily tilting vessels on the
hob.

e Do not place empty vessels and saucepans
on cooking zones that are switched on.
They might get damaged.

e (perating a cooking zone without a vessel
or saucepan on it will cause damage to the
product. Turn off the cooking zones after
the cooking is complete.

e Asthe surface of the product can be hot, do
not put plastic and aluminum vessels on it.
Clean any melted such materials on the
surface immediately.

Such vessels should not be used to keep
foods either.

Use flat bottomed saucepans or vessels only.

Put appropriate amount of food in
saucepans and pans. Thus, you will not
have to make any unnecessary cleaning by
preventing the dishes from overflowing.

Do not put covers of saucepans or pans on
cooking zones.

Place the saucepans in a manner so that
they are centered on the cooking zone.
When you want to move the saucepan onto
another cooking zone, lift and place it onto

the cooking zone you want instead of sliding
it.

Tips about glass ceramic hobs

Glass ceramic surface is heatproof and is
not affected by big temperature differences.
Do not use the glass ceramic surface as a
place of storage or as a cutting board.

Use only the saucepans and pans with
machined bottoms. Sharp edges create
scratches on the surface.

Do not use aluminum vessels and
saucepans. Aluminum damages the glass
ceramic surface.

Spills may damage the
glass ceramic surface
and cause fire.

Do not use vessels with
concave or convex
bottoms.

Use only the saucepans
and pans with flat
bottoms. They ensure
easier heat transfer.

If the diameter of the
saucepan is too small,
energy will be wasted.
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DANGER

Using the hobs Broken glass!
g 1 Do not let any objects fall onto the hob.

4 Even small objects (e.g. salt shaker) may
damage the hob.

Do not use glass ceramic hobs with cracks.
Water may enter into the cracks and cause
a short circuit.

If the surface is damaged in any way (€. g.
visible cracks), switch off the device
immediately to reduce the risk of an electric
shock.

Turning on the ceramic plates

1 Single-circuit cooking plate 14-16 cm )
2 Single-circuit cooking plate 18-20 cm The hob control knobs are used for operating the
3 Sinle-circuit cooking plate 14-16 cm plates. To obtain the desired cooking power, turn
) g o i gp o the hob control knobs to the corresponding level.
4 Single-circuit cooking plate 18-20 cm is list of
advised diameter of pots to be used on related Cooking |1 2__3 4—6
burners. level

warming | stewing, cooking,
simmering | roasting,
boiling

Turning off the ceramic plates
Turn the plate knob to OFF (upper) position.
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[} How to operate the oven

General information on baking,
roasting and grilling

WARNING

Hot surfaces may cause burns!

Do not touch the hot surfaces of the
appliance. Use oven gloves. Keep children
away from the appliance.

DANGER
Risk of scalding by hot steam!

Take care when opening the oven door as
steam may escape.

Tips for baking

e Use non-sticky coated appropriate metal
plates or aluminum vessels or heat-resistant
silicone moulds.

Make best use of the space on the rack.
Place the baking mould in the middle of the
shelf.

e Select the correct rack position before
turning the oven or grill on. Do not change
the rack position when the oven is hot.

e  Keep the oven door closed.

Tips for roasting

e Treating whole chicken, turkey and large
piece of meat with dressings such as lemon
juice and black pepper before cooking will
increase the cooking performance.

e |t takes about 15 to 30 minutes longer to
roast meat with bones when compared to
roasting the same size of meat without
bones.

e Each centimeter of meat thickness requires
approximately 4 to 5 minutes of cooking
time.

e |et meat rest in the oven for about
10 minutes after the cooking time is over.
The juice is better distributed all over the
roast and does not run out when the meat is
cut.

e Fish should be placed on the middle or
lower rack in a heat-resistant plate.

Tips for grilling

When meat, fish and poultry are grilled, they

quickly get brown, have a nice crust and do not

get dry. Flat pieces, meat skewers and sausages
are particularly suited for grilling as are
vegetables with high water content such as
tomatoes and onions.

e Distribute the pieces to be grilled on the
wire shelf or in the baking tray with wire
shelf in such a way that the space covered
does not exceed the size of the heater.

e Slide the wire shelf or baking tray with grill
into the desired level in the oven. If you are
grilling on the wire shelf, slide the baking
tray to the lower rack to collect fats. Add
some water in the tray for easy cleaning.

Fire danger due to food which is
unsuitable for grilling!
Only use food for grilling which is suitable

for intensive grilling heat.

Do not place the food too far in the back of
the grill. This is the hottest area and fat food
may catch fire.

How to operate the electric oven
Select temperature and operating mode

—y

Function knob
Thermostat knob
. Set the oven timer to the desired cooking
time; see Using the oven clock, page 17.
2. Set the Temperature knob to the desired
temperature.
3. Set the Function knob to the desired
operating mode.
» Oven heats up to the adjusted temperature and
maintains it. During heating, temperature lamp
stays on.

Switching off the electric oven
Switch the oven timer to off position.

—_ N
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\When the timer is set to a certain time, it
will turn off automatically; see Using the
oven clock, page 17

Fan assisted top heating

= Top heating and the fan (in the rear
& wall) are in operation. Hot air is
distributed better with fan when

Turn the function knob and temperature knob to
off (upper) position.

Rack positions (For models with wire shelf)

It is important to place the wire shelf onto the

side rack correctly. Wire shelf must be inserted
between the side racks as illustrated in the figure.
Do not let the wire shelf stand against the rear
wall of the oven. Slide your wire shelf to the front
section of the rack and settle it with the help of
the door in order to obtain a good grill
performance.

Operating modes

The order of operating modes shown here may
be different from the arrangement on your
product.

Top and bottom heating

— Top and bottom heating are in

operation. Food is heated

e simultaneously from the top and
bottom. For example, it is suitable for
cakes, pastries, or cakes and
casseroles in baking moulds. Cook
with one tray only.

Fan supported bottom/top heating

- Top heating, bottom heating plus fan
(in the rear wall) are in operation. Hot
air is evenly distributed throughout
the oven rapidly by means of the fan.
Cook with one tray only.

&
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compared to the situation where only
top heating is in operation.

Fan assisted bottom heating
Q Bottom heating and the fan (in the

rear wall) are in operation. Hot air is
distributed better with fan when
compared to the situation where only
bottom heating is in operation.

Operating with fan
'éé’ The oven is not heated. Only the fan
O

(in the rear wall) is in operation.
Suitable for thawing frozen granular
food slowly at room temperature and
cooling down the cooked food.

Fan Heating
Warm air heated by the rear heater is
evenly distributed throughout the
oven rapidly by means of the fan. Itis
suitable for cooking your meals in
different rack levels and preheating is

not required in most cases. Suitable
for cooking with multi trays.

Full grill
AN Large grill at the ceiling of the oven is
in operation. It is suitable for grilling

large amount of meat.

e Put big or medium-sized
portions in correct rack
position under the grill
heater for grilling.

e  Set the temperature to
maximum level.

e Tumn the food after half of
the grilling time.




Using the oven clock

o / ° 10
- 20
100
% 30
80 5040
70 60
Starting the cooking

In order to operate the oven, you must
0 elect cooking mode and the desired

emperature and set the time.

Otherwise, the oven will not operate.

1. Turn the Time Adjustment knob clockwise to
set the cooking time.

2. Put your dish into the oven.

3. Select operation mode and temperature; see.
How to operate the electric oven, page 15.

» The oven will be heated up to the preset

temperature and will maintain this temperature

until the end of the cooking time you selected.

4. Once the cooking time is over, Time Setting
knob will automatically rotate
counterclockwise. A warning sound

indicating that the set time is over is heard
and the power is cut.
If you do not want to use the timer
unction, turn the knob
lcounterclockwise towards the hand
symbol.

5. Turn off the oven with the Time Setting knob,
function knob and temperature knob.

Turning off the oven before the set time

1. Turn the Time Adjustment knob
counterclockwise until it stops.

2. Turn off the oven with the Function knob and
Temperature knob.

Cooking times table

he values indicated in the table below are
data indicative. They may vary according to
he type of food as well as your preferences
of cooking.

Baking and roasting
Level 1 is the bottom level in the oven.

Dish Cooking level number Rack position Temperature (°C) Cooking time
(approx. in min.)

Cakes in tray* One level ] 3 175 30...45

Cakes in mould* One level D) 2 175 30...50

Cakes in cooking One level E] 3 160 ...170 25..30

paper*

Sponge cake* One level - 3 180 ... 200 10..20

Cookies* One level - 3 160 ... 170 20...30

Dough pastry* One level - 3 200 20..30

Rich pastry* One level &3 3 190 20..35

Leaven* One level - 3 190 20..40

Lasagna* One level - 2 180 25...45

Pizza* One level — 1 200 10...20

Beef steak (whole) / One level == 2 25 min. 220, then 80 ...100

Roast ) 180 ... 190

Leg of Lamb One level 2 25 min. 220, then 70...90

(casserole) i 190

Roasted chicken One level i 2 15 min. 250/max, 55...65
= then 190

Turkey (Sliced) One level ¥ 3 25 min. 220, then 70...120
- 190

Fish One level 3 200 20..30

When cooking with 2 trays at the same time, place the deeper tray on the upper rack and the other one on the lower rack.

* It is suggested to perform preheating for all foods.
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(**) In a cooking that requires preheating, preheat

at the beginning of cooking until the thermostat
lamp turns off,

Tips for baking cake

e |f the cake is too dry, increase the
temperature by 10°C and decrease the
cooking time.

e |f the cake is wet, use less liquid or lower
the temperature by 10°C.

e |fthe cake is too dark on top, place it on a
lower rack, lower the temperature and
increase the cooking time.

e |f cooked well on the inside but sticky on the
outside use less liquid, lower the
temperature and increase the cooking time.

Tips for baking pastry

e [fthe pastry is too dry, increase the
temperature by 10°C and decrease the
cooking time. Dampen the layers of dough
with a sauce composed of milk, oil, egg and
yoghurt.

e |f the pastry takes too long to bake, pay
care that the thickness of the pastry you
have prepared does not exceed the depth of
the tray.

e |f the upper side of the pastry gets browned,
but the lower part is not cooked, make sure
that the amount of sauce you have used for
the pastry is not too much at the bottom of
the pastry. Try to scatter the sauce equally
between the dough layers and on the top of
pastry for an even browning.

Cook the pastry in accordance with the
mode and temperature given in the cooking
table. If the bottom part is still not browned
enough, place it on one lower rack next
time.

Tips for cooking vegetables

e |f the vegetable dish runs out of juice and
gets too dry, cook it in a pan with a lid
instead of a tray. Closed vessels will
preserve the juice of the dish.

e |favegetable dish does not get cooked, boil
the vegetables beforehand or prepare them
like canned food and put in the oven.
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How to operate the grill

AN

e Turn the Time Adjustment knob counter
clockwise to Hand symbol when grilling.

Switching on the grill

1. Turn the Function knob to the desired grill
symbol.

2. Then, select the desired grilling temperature.

3. If required, perform a preheating of about 5
minutes.

» Temperature light turns on.

Switching off the grill
1. Turn the Function knob to Off (top) position.

Rack positions

Grill performance will decrease if the wire grill
stands against rear part of the oven. Slide your
wire grill to the front section of the rack and
settle it with the help of the door in order to
obtain the best grill performance.

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

» Y00 not use the upper level for grilling.

1

Fire danger due to food which is
unsuitable for grilling!

Only use food for grilling which is suitable
for intensive grilling heat.

Do not place the food too far in the back of
the grill. This is the hottest area and fat food
may catch fire.




Cooking times table for grilling
Grilling with electric grill

Food Insertion level Grilling time (aggrox.)
Fish 4.5 20...25 min.
Sliced chicken 4.5 25...35 min.
Lamb chops 4.5 20...25 min.
Roast beef 4.5 25...30 min. *
Veal chops 4.5 25...30 min. *
Toast bread 4 1.2 min.

* depending on thickness
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Maintenance and care

General information
Service life of the product will extend and the
possibility of problems will decrease if the
product is cleaned at regular intervals.
DANGER
Risk of electric shock!

Switch off the electricity before cleaning
appliance to avoid an electric shock.

DANGER
Hot surfaces may cause burns!

Allow the appliance to cool down before you
clean it.

e  (lean the product thoroughly after each use.

In this way it will be possible to remove
cooking residues more easily, thus avoiding
these from burning the next time the
appliance is used.

¢ No special cleaning agents are required for
cleaning the product. Use warm water with
washing liquid, a soft cloth or sponge to
clean the product and wipe it with a dry
cloth.

e Always ensure any excess liquid is
thoroughly wiped off after cleaning and any
spillage is immediately wiped dry.

¢ Do not use cleaning agents that contain
acid or chloride to clean the stainless or
inox surfaces and the handle. Use a soft
cloth with a liquid detergent (not abrasive) to
wipe those parts clean, paying attention to
sweep in one direction.

he surface may get damaged by some
detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning
powder/cream or any sharp objects.

EDO not use steam cleaners for cleaning.

20/EN

Cleaning the hob

Glass ceramic surfaces
Wipe the glass ceramic surface using a piece of
cloth dampened with cold water in @ manner as
not to leave any cleaning agent on it. Dry with a
soft and dry cloth. Residues may cause damage
on the glass ceramic surface when using the hob
for the next time.
Dried residues on the glass ceramic surface
should under no circumstances be scraped with
hook blades, steel wool or similar tools.
Remove calcium stains (yellow stains) by a small
amount of lime remover such as vinegar or
lemon juice. You can also use suitable
commercially available products.
If the surface is heavily soiled, apply the cleaning
agent on a sponge and wait until it is absorbed
well. Then, clean the surface of the hob with a
damp cloth.
Sugar-based foods such as thick cream and
syrup must be cleaned promptly without
aiting the surface to cool down. Otherwise,
glass ceramic surface may be damaged
permanently.

Slight color fading may occur on coatings or
other surfaces in time. This will not affect
operation of the product.

Color fading and stains on the glass ceramic
surface is a normal condition, and not a defect.

Cleaning the control panel

Clean the control panel and control knobs with a

damp cloth and wipe them dry.
Damage of the control panel!

Do not remove the control knobs for control
panel cleaning.

Cleaning the oven

Clean oven door

To clean the oven door, use warm water with
washing liquid, a soft cloth or sponge to clean
the product and wipe it with a dry cloth.




Don't use any harsh abrasive cleaners or
sharp metal scrapers for cleaning the oven
door. They could scratch the surface and
destroy the glass.

Removing the oven door

1. Open the front door (1).

2. Open the clips at the hinge housing (2) on
the right and left hand sides of the front door
by pressing them down as illustrated in the
figure.

1 2 3
1 Front door
2 Hinge
3 Oven

1 2 3
3. Move the front door to half-way.

4. Remove the front door by pulling it upwards
10 release it from the right and left hinges.

Steps carried out during removing process
should be performed in reverse order to
install the door. Do not forget to close the
clips at the hinge housing when reinstalling
the door.

Removing the door inner glass
The inner glass panel of the oven door can be
removed for cleaning.

1. Open the oven door.

12

Screw

Plastic profile

Inner glass pane

Plastic slot
Take out the screw(1) with a screwdriver
Take out the profile (2) than hold up to inner
glass (3).
Then group the door again, put the glass
pane (3) to the plastic slots (4) and group the
profile.

Replacing the oven lamp

DANGER

Hot surfaces may cause burns!
Make sure that the appliance is switched off|
and cooled down in order to avoid the risk
of an electrical shock.

aa

he oven lamp is a special electric light bulb
hat can resist up to 300 °C. See Technical
specifications, page 4 for details. Oven
lamps can be obtained from Authorised
Service Agents.

Position of lamp might vary from the figure.

If your oven is equipped with a round

lamp:

1. Disconnect the product from mains.

2. Turn the glass cover counter clockwise to
remove it.
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3. Remove the oven lamp by turning it counter
clockwise and replace it with the new one.
4. Install the glass cover.
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B Troubleshooting

Oven emits steam when it is in use.

It is normal that steam escapes during operation. This is not a fault.

Water drops occur during cooking

product. This is not a fault.

The vapour that arises during cooking can condense and form water droplets when it hits cold surfaces of the

Product does not operate.

The mains fuse is defective or has tripped.

Check fuses in the fuse box. If necessary, replace or
reset them.

Oven light does not work,

Oven lamp is defective. Replace oven lamp.

Power is cut. Check if there is power. Check the fuses in the fuse
box. If necessary, replace or reset the fuses.

Oven does not heat.

Function and/or Temperature are not set.

Set the function and the temperature with the Function
and/or Temperature knob/key.

In models equipped with a timer, the timer is not
adjusted.

(In products with microwave oven, timer controls only
microwave oven.)

Adjust the timer.

Power is cut.

(In models with timer) Clock display is hlinking
A previous power outage has occurred.

Check if there is power. Check the fuses in the fuse
box. If necessary, replace or reset the fuses.
or clock symbol is on.

Adjust the timer / Switch of the product and switch it

0on again.

0 repair a defective product yourself.

Consult the Authorised Service Agent or the dealer where you have purchased the product if you can
not remedy the trouble although you have implemented the instructions in this section. Never attempt
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Veuillez lire ce manuel avant de commencer.

Chére cliente, cher client,

Nous vous souhaitons d'obtenir les meilleures performances de cet appareil qui a été fabriqué dans une
usine moderne avant de subir des procédures de contrble de la qualité tres strictes.

Par conséquent, nous vous conseillons de lire attentivement ce Manuel d'utilisation avant d'utiliser I'ap-
pareil et de le conserver afin de vous y référer a I'avenir. Si vous cédez |'appareil & une tierce personne,
n‘oubliez pas de lui fournir le Manuel d'utilisation également.

Le Manuel d'utilisation vous aidera a utiliser I'appareil rapidement et en toute sécurité.
Lisez le Manuel d'utilisation avant d'installer et de démarrer I'appareil.

Vous devez respecter scrupuleusement les instructions relatives a la sécurité.

Conserver ce Manuel d'utilisation dans un endroit accessible pour vous y référer a I'avenir.

Lisez également les autres documents fournis avec I'appareil.

Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation peut également d'appliquer a plusieurs autres modeles.
Les différences entre les modeles sont clairement spécifiées dans le manuel.

Explication des symboles
Vous trouverez les symboles suivants dans ce Manuel d'utilisation :

@Informaﬂons importantes ou astuces utiles sur I'utilisation.

AAvertissement de situations dangereuses relatives a la santé et aux biens.

&Avertissement de risque de choc électrique.
Avertissement de risque d'incendie.
@Avertissement de surfaces brilantes.

Arcelik A.S.
Karaagae caddesi No:2-6
34445 Siitliice/Istanbul /TURKEY

€ Made in TURKEY
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Vue d'ensemble

O~ w N =

Porte frontale
Poignée

Partie inférieure
Plague

Grille

— O 00 N O

l Généralités

Bandeau de commande
Plaque de brileur
Ampoule

Elément chauffant du grill
Positions de la grille
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1 2 3 4 5
Témoin d'avertissement

Plaque de cuisson a circuit simple Arriere
gauche

Plaque de cuisson a circuit simple Avant
gauche

Plaque de cuisson a circuit simple Avant droit

©O© 00 N o O

7 8 9
Plaque de cuisson a circuit simple Arriere droit
Minuteur mécanique
Molette de sélection des fonctions
Lampe de thermostat
Molette de réglage du thermostat



Caractéristiques techniques

GENERALITES

Dimensions extérieures (hauteur/longueur/profondeur) 850 mm/500 mm/600 mm

Tension/fréquence 220-240 V/380-415V 3N ~ 50 Hz

Consommation d'énergie totale 7.8 kW

Fusible min. 16 Ax 3

Type de cable/section HO5W-FG
5x1,5mm?/3x2,5mm?

Longueur de cable max. 2 m

Table de cuisson

Briileurs

Arriére gauche Plague de cuisson a circuit simple

Dimension 140 mm

Puissance 1200 W

Avant gauche Plaque de cuisson & circuit simple

Dimension 180 mm

Puissance 1700 W

Avant droit Plaque de cuisson & circuit simple

Dimension 140 mm

Puissance 1200 W

Avrriére droit Plague de cuisson a circuit simple

Dimension 180 mm

Puissance 1700 W

FOUR/GRILL

Four principal Four multifonction

Classe d'efficacité énergétique” A

Ampoule interne 15-25W

Consommation électrique du grill 1.6 kW

#

Données de base : Les informations sur |'étiquette énergétique des fours électriques sont fournies confor-

mément a la norme EN 50304. Ces valeurs sont déterminées a charge standard avec des résistances de
vo(ite et de sole ou des fonctions de cuisson ventilée (le cas échéant).

Les caractéristiques techniques peuvent
changer sans avis préalable afin d'améliorer
la qualité de I'appareil.

Les illustrations comprises dans ce manuel
sont schématiques et peuvent ne pas
lcorrespondre exactement a |'appareil.

Les valeurs mentionnées sur les étiquettes
de I'appareil ou dans la documentation qui
|'accompagnent sont obtenues dans des
conditions de laboratoire conformément aux
normes correspondantes. En fonction des
conditions de fonctionnement et de I'envi-
ronnement de |'appareil, ces valeurs peu-
vent varier.
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Accessoires

Les accessoires fournis peuvent varier selon
le modele de I'appareil. Tous les acces-
soires décrits dans le manuel d’utilisation
peuvent ne pas faire partie de votre appa-

Grille

Utilisée pour les rotis et pour les aliments a cuire,
rotir ou pour les ragodits, elle se place dans le
chassis a la hauteur souhaitée.

reil.

Plaque a four
Utilisée pour les patisseries, les aliments conge-
1és et les grands rotis
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A Instructions de sécurité importantes

Ce chapitre contient les instructions de sécurité
qui vous aideront a éviter les risques de blessure
ou de dégats. Toutes les garanties sont nulles si
VOUS Nne respectez pas ces instructions.

Sécurité générale

Cet appareil n'est pas censé étre utilisé par
des personnes ayant un handicap physique,
sensoriel ou mental ou les personnes illet-
trées ou inexpérimentées (notamment les
enfants) a moins qu'une personne se tienne
garante de leur sécurité ou puisse leur ap-
prendre a utiliser I'appareil de maniére adé-
quate.

Les enfants doivent &tre surveillés afin
d'éviter qu'ils ne touchent I'appareil.
Branchez I'appareil a une ligne de terre
protégée par un fusible de capacité suffi-
sante tel qu'indiqué dans le tableau "Carac-
téristiques techniques". Faites installer la
mise a la terre par un électricien qualifié
lorsque vous utilisez |'appareil avec ou sans
transformateur Notre société ne sera pas
tenue pour responsable des dégats qui sur-
viendraient de ['utilisation de I'appareil sans
une installation de mise & la terre conforme
aux réglementations locales en vigueur.

Si le cordon d’alimentation est endommagé,
il doit &tre remplacé par le fabricant, I'un de
ces techniciens ou une personne de qualifi-
cation similaire afin d’éviter tout risque.

Ne faites pas fonctionner I'appareil s'il est
défectueux ou présente des dégats visibles.
Ne réalisez pas de réparations ou de modi-
fications sur I'appareil. Vous pouvez toute-
fois résoudre certains problémes ne néces-
sitant aucune réparation ou modification.
Reportez-vous a Recherche et résolution
des pannes, page 25.

Ne lavez jamais I'appareil avec de I'eau !
Vous risqueriez un choc électrique !

Ne jamais utiliser I'appareil lorsque le juge-
ment ou la coordination est affectée par
I'alcool et/ou la drogue.

L'appareil doit &tre déconnecté de I'alimen-
tation pendant les procédures d'installation,
d'entretien, de nettoyage et de réparation.
Prenez garde lorsque vous utilisez des
boissons alcoolisées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a températures élevées et peut
provoquer un incendie étant donné qu'il
peut s'enflammer lorsqu'il entre en contact
avec des surfaces chaudes.

Ne pas faire chauffer de boftes de con-
serves et de bocaux en verre clos dans le
four. La pression qui s'accumulerait dans le
bocal pourrait le faire éclater.

Assurez-vous qu’aucune substance inflam-
mable ne soit placée a proximité de
I'appareil étant donné que les ctés chauf-
fent pendant son utilisation.

Ne placez pas de plaques de cuisson, de
plats ou de feuille d'aluminium directement
sur le bas du four. L'accumulation de cha-
leur pourrait endommager le fond du four.
Epargnez les ouvertures de ventilation
d'éventuelles obstructions.

L 'appareil peut étre trés chaud pendant son
utilisation. Ne touchez jamais les brileurs,
sections internes du four, résistances, etc.
lorsqu'ils sont chauds.

Utilisez toujours des gants de protection
thermique lorsque vous placez dans ou reti-
rez des plats du four chaud.

Ne pas utiliser I'appareil si la porte en verre
est absente ou ou fendue.

La surface arriére du four devient chaude
pendant |'utilisation. Vérifiez que le raccor-
dement de gaz/électrique n'est pas en con-
tact avec la surface arriére, cela pourrait
endommager les connexions.

Ne pas coincer le cable d'alimentation entre
la porte du four et le chassis et ne pas le
faire passer sur des surfaces briilantes.
Dans le cas contraire, I'isolation du cable
pourrait fondre et provoquer un incendie
suite & un court-circuit.

Vérifiez que I'appareil est éteint apres
chaque utilisation.
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e Lapression de vapeur qui s'accumule a
cause de I'humidité & la surface de la table
de cuisson ou sur le bas de la casserole
peut faire sautiller la casserole. Toutefois,
assurez-vous que la surface du four et le
bas des casseroles sont toujours secs.

L'appareil n’est pas prévu pour fonction-
ner avec une minuterie externe ou une
télécommande séparée.

Sécurité des enfants

e Les appareils électriques et a gaz sont
dangereux pour les enfants. Tenez les en-
fants a I'écart de I'appareil lorsqu'il fonc-
tionne et interdisez-leur de jouer avec.

e |es parties accessibles de I'appareil de-
viendront chaudes au cours de son utilisa-
tion et jusqu’a ce qu'il refroidisse. Tenez les
enfants & distance.

e "ATTENTION Les parties accessibles peu-
vent étre chaudes pendant I'utilisation du
grill. Les enfants doivent étre tenus a
I'écart.”

e Nerangez pas d’objets au-dessus de
I"appareil a portée des enfants.

e  Lorsque la porte avant est ouverte, ne
posez pas d’objets lourds dessus et ne
permettez pas aux enfants de s’y asseoir. Il
pourrait basculer ou les charnieres de porte
étre endommagées.

e |es matériaux d’emballage peuvent présen-
ter un danger pour les enfants. Gardez les
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matériaux d'emballage hors de portée des

enfants. Veuillez jeter les pieces de I'embal-

lage en respectant les normes écologiques.
Sécurité lors de travaux électriques

Un équipement électrique défectueux est I'une

des principales causes d'incendie domestigue.

e Toutes les opérations sur des équipements
et des systémes électriques ne peuvent étre
réalisées que par des personnes habilitées
et qualifiées.

e  Encas de dégats, éteignez I'appareil et
débranchez-le du secteur. Pour ce faire,
coupez le fusible domestique.

e \Vérifiez que la tension du fusible est compa-
tible avec I'appareil.

Utilisation prévue

Cet appareil est congu pour un usage domes-

tique. L'utilisation commerciale est interdite.

" ATTENTION : Cette appareil doit étre utilisé

seulement a des fins de cuisson. Il ne doit pas

étre utilisé a d’autres fins, par exemple le chauf-
fage de la piece.’

Evitez d'utiliser cet appareil pour réchauffer les

assiettes sous le grill, accrocher des serviettes et

des torchons, etc. sur les poignées, sécher et
réchauffer quoi que ce soit.

Le fabricant ne saurait étre tenu responsable des

dégats causés par une utilisation ou une manipu-

lation incorrecte.

Le four peut étre utilisé pour décongeler, cuire,

rotir et griller des aliments.



El Installation

Le produit doit étre installé par une personne
qualifiée conformément a la réglementation en
vigueur. Dans le cas contraire, la garantie n'est
pas valable. Le fabricant se sera pas tenu pour
responsable des dégats consécutifs a des procé-
dures réalisées par des personnes non autori-
sées et pourra annuler la garantie dans ce cas.
La préparation de I'emplacement et I'instal-
lation du gaz et de I'électricité pour |'appa-
reil sont sous la responsabilité du client.

e

Ei
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DANGER

Installez I'appareil conformément aux
réglementations en matiére de gaz et
d'électricité en vigueur dans votre localité.

DANGER

Avant I'installation, regardez si
I'appareil présente des défauts. Si tel
est le cas, ne le faites pas installer.
Les appareils endommagés présentent des
risques pour votre sécurité.

Avant l'installation

Pour veiller & ce qu’une distance libre soit con-
servée sous I'appareil, nous vous recommandons
de monter I"appareil sur une base solide et de
veiller a ce que ses pieds ne transpercent pas le
tapis, la moquette, ou tout autre revétement de
sol.

Le sol de la cuisine doit pouvoir supporter le
poids de I'appareil plus le poids des instruments
de cuisine et de la nourriture.

e \ous pouvez I'utiliser avec des meubles de
part et d’autre, mais en prévoyant une dis-
tance minimale de 400 mm au-dessus du
niveau de la plaque chauffante ; prévoyez
un écart de 65 mm entre 'appareil et le
mur, la cloison ou le placard géant.

e |l peut aussi étre utilisé en position debout,
de maniére autonome. Laissez une distance
minimum de 750 mm au-dessus de la sur-
face de la table de cuisson.

e Sl faut encastrer une hotte au-dessus de la
cuisiniére, reportez-vous aux consignes du
fabricant de la hotte concernant la hauteur
d’installation (Min 650 mm)..

e ['appareil correspond a un appareil de
classe 1. En d'autres termes, il peut étre
placé avec le coté arriere et un coté contre
les murs de la cuisine, des meubles ou des
équipements de toute taille. Les meubles ou
les équipements de cuisine situés sur
['autre c6té doivent étre de taille inférieure
ou égale.

e Tout meuble de cuisine situé a coté de
I'appareil doit résister a la chaleur (100 °C
min.).
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Installation et branchement
L'appareil doit étre installé et raccordé confor-
mément aux réglementations d'installation en
vigueur.

N'installez pas |'appareil & proximité de
réfrigérateurs ou congélateurs. La chaleur
émise par |'appareil pourrait entrainer une

augmentation de la consommation énergé-
tique des appareils de refroidissement.

e Transportez I'appareil avec au moins deux
personnes.

e | 'unité doit &tre placée directement au sol.
Elle ne doit pas étre placée sur une base ou
un socle.

Dégats matériels !

La porte et ou la poignée ne doi(ven)t pas
Etre utilisée(s) pour soulever ou déplacer
I'appareil.

Raccordement électrique

Branchez I'appareil a une ligne de terre protégée
par un fusible de capacité suffisante tel qu'indi-
qué dans le tableau "Caractéristiques tech-
niques". Faites installer la mise a la terre par un
glectricien qualifié lorsque vous utilisez I'appareil
avec ou sans transformateur Notre société ne
sera pas tenue pour responsable des dégats qui
surviendraient de ['utilisation de I'appareil sans
une installation de mise & la terre conforme aux
réglementations locales en vigueur.

DANGER
Une installation effectuée par des

personnes non professionnelles vous
expose a un risque d'électrocution, de
court-circuit ou d'incendie !

L'appareil ne doit étre raccordé au secteur
que par une personne qualifiée. La garantie
de 'appareil ne sera valable qu'aprés une
installation correcte.
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DANGER
Un cable d'alimentation endommagé

présente un risque d'électrocution, de
court-circuit ou d‘incendie !

Le cable d'alimentation ne doit pas étre
serré, plié ou pincé ou entrer en contact
avec des pieces chaudes de I'appareil.

Si le cordon d’alimentation est endommagé,
il doit étre remplacé par votre revendeur,
0N service apreés-vente ou une personne
de qualification similaire afin d'éviter un

danger.

Les valeurs de I'alimentation électrique doivent
correspondre aux valeurs figurant sur la plaque
signalétique de I'appareil. La plaque signalétique
est visible lorsque la porte ou le couvercle infé-
rieur sont ouverts, ou elle est située sur la paroi
arriere de |'appareil, en fonction du type de
I'appareil.

Le cable d'alimentation de I'appareil doit &tre
conforme aux valeurs du tableau "Caractéris-
tiques techniques”.

DANGER

Risque d'électrocution !

Avant d'effectuer tout travail sur l'installa-
tion électrique, I'appareil doit étre débran-
ché du réseau d’alimentation électrique.

Raccordement du cable d'alimentation
1. Si votre produit est fourni sans céble
d'alimentation, vous devez brancher a votre
produit un cable d'alimentation choisi a partir
du tableau (Caractéristiques techniques,
page 5)en conformité avec l'installation élec-
trigue de votre domicile, en suivant les ins-
tructions sur le diagramme du céable.
S'il n'est pas possible de débrancher tous les
poles de la source d'alimentation, une unité de
déconnexion avec une ouverture minimale de 3
mm (fusibles, interrupteurs de sécurités, con-
tacts) doit &tre connectée et tous les poles de
cette unité de déconnexion doivent étre adja-
cents au produit (et non au-dessus), conformé-
ment aux directives IEE. Le non respect de ces
instructions risque de causer des problemes de
fonctionnement et d'invalider la garantie du
produit.



2.

3.

Une protection supplémentaire par un
disjoncteur de courant résiduel est
recommandge.

Ouvrez le couvercle du boftier de raccorde-
ment a bornes a I'aide d'un tournevis.
Insérez le cable d'alimentation dans le collier
de serrage pour cable sous la borne et fixez-
le au corps principal avec la vis intégré sur le
collier de serrage.

. Branchez les cables en respectant le schéma

de cablage.

Vérification finale

1. Rebranchez le produit au secteur.
2. Vérifiez les fonctions électriques.
Mise au rebut

Elimination des emballages

Les emballages sont dangereux pour les enfants.

Conservez les emballages en lieu sir a I'écart
des enfants.

Les emballages de I'appareil sont fabriqués a
partir de matériaux recyclés. Eliminez-les de
maniere appropriée et triez-les en fonction des
instructions de recyclage des déchets. Ne les

]
N

la terre

L3
2],
[T

ia terre

Co

220/230/240V A

2NAC 380/400/415 V

. Aprés avoir effectué les connexions élec-

triques, refermez le couvercle du boitier de
raccordement des bornes.

. Dirigez le cable d'alimentation de sorte qu'il

ne soit pas en contact avec le produit ni
gcrasé entre le produit et le mur.
e cable d'alimentation ne doit pas étre
plus long que 2 m pour des raisons de
ecurité.
Poussez le produit vers le mur de la cuisine.
Réglages des pieds du four
Les vibrations pendant I'usage peuvent faire
bouger les plats de cuisson. Cette situation
dangereuse peut étre évitée si le produit est
équilibré et stable.
Pour votre sécurité; veuillez vérifiez que le
produit est stable en réglant les quatre
pieds en bas en les tournant vers la gauche
et la droite et en les alignant avec le haut.

jetez pas avec les déchets domestiques normaux.
Déplacement ultérieur

Conservez le carton d'origine de I'appareil
et utilisez-le pour déplacer le produit. Suivez
les instructions figurant sur le carton. Sl
vous n'avez plus le carton original, emballez
I'appareil dans du film a bulles ou du carton
épais avec du ruban adhésif pour maintenir
le tout.

Afin d’éviter que la grille et la plaque situés
a I'intérieur du four n’endommagent la porte,
placez une bande de carton sur la contre-
porte a hauteur des plaques. Attachez la
porte du four aux parois latérales a I'aide de
ruban adhésif.

N'utilisez pas la porte ou la poignée pour
soulever ou déplacer I'appareil.

|©

Ne posez pas d’autres objets sur I'appareil.
[’appareil doit &tre transporté en position
debout.

Inspectez I'aspect général de I'appareil pour
déceler les dégats potentiellement dus au

ransport.

Mise au rebut de I'ancien appareil

1=

Mettez I'ancien appareil au rebut de maniere
responsable envers I'environnement.

Ce produit porte le symbole de tri sélectif corres-
pondant aux déchets des équipements élec-
triques et électroniques (DEEE). Cela signifie que
ce produit doit étre manipulé conformément a la
directive européenne 2002/96/CE afin d'étre
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recyclé et démonté de maniére a minimiser ses
effets sur I'environnement. Pour de plus amples
informations, veuillez contacter les autorités
locales ou régionales.

Consultez votre revendeur ou le centre de col-
lecte des déchets de votre région pour vous
renseigner sur la mise au rebut de votre appareil.
Avant de mettre I'appareil au rebut, sectionnez le
cable d'alimentation et verrouillez la porte (le cas
échéant) de maniére a le rendre inutilisable et
inoffensif pour les enfants.
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P Préparations

Conseils pour faire des économies

d'énergie

Les conseils suivants vous permettront d'utiliser

votre appareil de fagon écologique et d'économi-

ser ainsi de I'énergie :

e  Utilisez des ustensiles de cuisine de couleur
obscure et recouverts d'émail car la trans-
mission de chaleur sera améliorée.

e |lorsque vous cuisingz, lancez un préchauf-
fage si cela est conseillé dans le manuel
d'utilisation ou la description de la recette.

e N'ouvrez pas la porte du four trop souvent
pendant la cuisson.

e  Essayez de faire cuire plusieurs plats simul-
tanément dans le four lorsque vous le pou-
vez. Vous pouvez placer deux plats de cuis-
son sur le chassis métallique.

e Faites cuire plusieurs plats successivement.
Le four sera déja a température.

e \ous pouvez économiser de I'énergie en
éteignant votre four quelques minutes avant
la fin du temps de cuisson. N'ouvrez pas la
porte du four.

e Décongelez les plats surgelés avant de les
cuire.

e Utilisez des récipients munis de couvercles.
Sans couvercle, la consommation d'énergie
peut étre 4 fois plus importante.

e Sélectionnez le brlleur le mieux adapté a la
taille du bas de la casserole utilisée. Sélec-
tionnez toujours la casserole a la taille la
plus appropriée pour vos plats. Les grandes

casseroles nécessitent davantage d'énergie.

o Veillez a utiliser des casseroles a fond plat
pour la cuisson sur une table de cuisson
électrique.

Les casseroles avec un fond épais offrent
une meilleure conduction de la chaleur.
Vous pouvez économiser jusqu'a 1/3 de
['énergie.

e Lesrécipients et casseroles doivent étre
compatibles avec les zones de cuisson. Le
fond des récipients ou des casseroles ne

doit pas étre plus petit que la plague chauf-
fante.

e \eillez a ce que les zones de cuisson et le
fond des casseroles soient toujours propres.
La saleté réduit la conduction de la chaleur
entre la zone de cuisson et le fond de la
casserole.

e Pour les cuissons longues, éteignez la zone
de cuisson 5 a 10 minutes avant la fin du
temps de cuisson. Vous pouvez ainsi co-
nomiser jusqu'a 20 % d'énergie en utilisant
la chaleur résiduelle.

Premiére utilisation
Premier nettoyage de I'appareil

La surface pourrait étre endommagée par
certains détergents ou produits de net-
oyage.

N'utilisez pas de détergents agressifs, de
poudre/cremes de nettoyage ou d'objets
tranchants.

1. Retirez tous les matériaux d'emballage.

2. Essuyez les surfaces de I'appareil a I'aide
d’un chiffon humide ou d'une éponge et ter-
minez avec un chiffon.

Premiére cuisson

Faites chauffer I'appareil pendant 30 minutes

puis éteignez-le. De cette maniére, tous les

résidus de production ou les couches de conser-
vation seront brillés et supprimés.

AVERTISSEMENT

Les surfaces chaudes peuvent brler !
Ne touchez pas les surfaces chaudes de
|'appareil. Tenez les enfants a I'écart du
four et utilisez des gants.

Four électrique

1. Sortez toutes les plaques de cuisson et la
grille métallique du four.

2. Fermez la porte du four.

3. Sélectionnez la position "Traditionnel".

4. Sélectionnez I'intensité la plus forte pour le
grill ; voir Utilisation du four €lectrique,
page 17.

5. Faites fonctionner le four environ 30 minutes.
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6. Eteignez votre four ; voir Utilisation du four 4. Faites fonctionner le four environ 30 minutes.

électrique, page 17 5. FEteignez votre grill ; voir Utilisation du gril,
Four a grill page 20
1. Sortez toutes les plaques de cuisson et la Il se peut qu’une odeur et de la fumée se
grille métallique du four. dégagent au cours de la premiére utilisa-
2. Fermez la porte du four. ion.

3. Sélectionnez I'intensité la plus forte pour le
grill ; voir Utilisation du grill, page 20.
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B utilisation de Ia table de cuisson

Généralités concernant la cuisson

DANGER

Risque d'incendie par huile surchauf-
fée !

Lorsque vous chauffez de I'huile, ne la
laissez pas sans surveillance.

Ne tentez jamais d'éteindre un incendie
avec de I'eau ! Si de I'huile s'enflamme,
recouvrez immédiatement la casserole ou la
poéle avec un couvercle. Eteignez la table
de cuisson des que vous pouvez le faire en
toute sécurité et appelez le service de lutte
contre les incendies.

e Avant de faire frire des aliments, séchez-les
toujours avant de les tremper dans I'huile
chaude. Assurez-vous que les aliments sur-
gelés soient bien décongelés avant de les
faire frire.

e Ne couvrez pas le récipient lorsque vous
faites chauffer de I'huile.

e Disposez les poéles et casseroles de ma-
niere a ce que leur poignée ne se trouve
pas au-dessus de la table de cuisson afin
d'éviter de faire chauffer les poignées. Ne
placez pas de récipients instables et pou-
vant se renverser facilement sur la table de
cuisson.

e Ne placez pas de récipients et de casse-
roles vides sur les foyers qui sont allumés.
lls pourraient &tre endommagés.

e Faire chauffer un foyer en I'absence d'un
récipient ou d'une casserole peut entrainer
des dommages pour I'appareil. Arrétez les
foyers de cuisson une fois la cuisson termi-
née.

e Lasurface de I'appareil peut étre briilante,
gvitez donc de poser des récipients en plas-
tique ou en aluminium dessus.

Nettoyez immédiatement tout matériau de
ce type ayant fondu sur la surface de I'ap-
pareil.

Evitez également d'utiliser ce type de réci-
pients pour y conserver de la nourriture.

e N'utilisez que des casseroles a fond plat.

Placez la quantité de nourriture appropriée
dans les casseroles utilisées. Ainsi, vous
n'aurez pas a effectuer un nettoyage super-
flu en évitant que vos plats ne débordent.
Ne posez pas les couvercles de vos poéles
et casseroles sur les foyers de cuisson.
Placez les casseroles de maniére a ce
qu'elles soient centrées sur le foyer de cuis-
son. Lorsque vous voulez déplacer la casse-
role sur un autre foyer de cuisson, soulevez-
la et placez-la sur le foyer de cuisson sou-
haité au lieu de la faire glisser.

Conseils concernant les plaques vitrocé-

ramiques
[ )

La surface vitrocéramique est a I'épreuve
de la chaleur et n'est pas soumise aux dif-
férences de températures importantes.
N'utilisez pas la surface vitrocéramique
comme lieu de rangement ou comme
planche & découper.

N'utilisez que des poéles et casseroles avec
un fond usiné. Les bords tranchants peu-
vent rayer la surface.

N’utilisez pas de récipients et casseroles en
aluminium. L'aluminium endommage la sur-
face vitrocéramique.

Les débordements
peuvent endommager la
surface vitrocéramique
et entrainer un risque
d'incendie.

N'utilisez pas de réci-
pients avec un fond
Creux ou incurve.

N'utilisez que des
poéles et casseroles
avec un fond plat. Elles
assurent un meilleur
transfert de chaleur.

Si le diametre de la
casserole est trop petit,
vous gaspillerez de
I'énergie.
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Utilisation des tables de cuisson

1 4

S w =
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Plague de cuisson a circuit simple 14-16 cm
Plaque de cuisson a circuit simple 18-20 ¢cm
Plaque de cuisson a circuit simple 14-16 cm

Plaque de cuisson a circuit simple 18-20 cm
est une liste des diamétres de récipients
recommandgés a utiliser sur les brileurs cor-
respondants.

DANGER

Vitre cassée |

Ne laissez jamais d'objets tomber sur la
table de cuisson. Méme de petits objets (par
exemple une saliere) peuvent endommager
la table de cuisson.

N'utilisez pas de tables vitrocéramiques
présentant des fissures. De I'eau peut
pénétrer dans les fissures et provoquer un
court-circuit.

Si la surface est endommagée d'une ma-
niére quelconque (par exemple fissures
visibles), éteignez immédiatement |'appareil
pour réduire les risques d'électrocution.

Allumage des foyers de la surface céra-
mique

Utilisez les touches de la zone de cuisson pour
faire fonctionner les zones de cuisson de la
surface céramique. Positionnez le bouton de la
zone de cuisson au niveau adéquat afin d'obtenir
le niveau de cuisson souhaité.

Niveau de |1 2—3 4—6
cuisson
réchauffer | mijoter, cuire, rotir
cuire

Extinction des foyers de la surface céra-
mique

Tournez le bouton de la plaque chauffante sur
OFF (indicateur vers le haut)



[} utilisation du four

Informations générales concernant
la patisserie, la rotisserie et les gril-
lades

AVERTISSEMENT
Les surfaces chaudes peuvent briler !

Ne touchez pas les surfaces chaudes de
I'appareil. Tenez les enfants a I'écart du
four et utilisez des gants.

DANGER

Risque de brilure par de la vapeur
chaude !

Prenez garde lors de I'ouverture du four car
de la vapeur peut s'en échapper.

Conseils pour la patisserie

Utilisez des plats en métal anti-adhérent
adaptés ou des ustensiles en aluminium ou

des moules en silicone résistant a la chaleur.

Utilisez I'espace de la plaque au mieux.
Placez le moule de cuisson au milieu.
Sélectionnez I'emplacement adapté avant
d'allumer le four ou le grill. Ne changez pas
d'emplacement lorsque le four est chaud.
Gardez la porte du four fermée.

Conseils pour rotir

Assaisonner les poulets entiers, dindes et
gros morceaux de viande avec du jus de ci-
tron et du poivre noir avant la cuisson aug-
mentera la performance de cuisson.

La viande rétie met 15 & 30 minutes de plus
a cuire avec des o0s par rapport a un roti
équivalent sans os.

Chagque centimétre d'épaisseur de viande
requiert environ 4 a 5 minutes de temps de
cuisson.

Laissez la viande reposer dans le four pen-
dant environ 10 minutes apres le temps de
cuisson. Le jus se répartira sur I'ensemble

de la viande et ne coulera pas a sa découpe.

Le poisson doit &tre placé au milieu du four
ou plus bas dans un plat résistant au feu.

Conseils pour les grillades

Lorsque la viande, poissons et volailles sont
grillés, ils brunissent rapidement, deviennent
croustillants et ne sechent pas. Les morceaux
minces, les brochettes de viandes et les sau-
cisses mais également les 1égumes a forte te-

neur en liquide (par exemple les tomates et les
oignons, sont particulierement adaptés a cette
cuisson.

Répartissez les morceaux a griller sur la
grille métallique ou la plague de cuisson
avec la grille métallique de maniere a ce
que I'espace couvert ne dépasse pas la
taille de la résistance.

Glissez la grille ou la plaque de cuisson
avec la grille dans le four au niveau souhaité.
Si vous faites des grillades dur la grille, glis-
sez la plaque de cuisson sur le chassis pour
recueillir les graisses. Ajoutez un peu d'eau
dans la plague de cuisson pour faciliter le
nettoyage.

Danger d'incendie présenté par des
aliments non adaptés au grill !

N'utilisez que des aliments a griller adaptés
a une chaleur de grill intense.

Ne placez pas la nourriture trop au fond du
grill. I s'agit de la zone la plus chaude et les
aliments gras pourraient prendre feu.

Utilisation du four électrique

Sélection d'une température et d'un mode
de fonctionnement.

N —

Molette de sélection des fonctions

Molette de réglage du thermostat
Réglez le minuteur de four sur la durée de
cuisson désirée ; voir Utilisation de I'horloge
au four, page 19
Réglez la manette Température sur la tempé-
rature souhaitée.
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3. Réglez la manette des fonctions sur la tem-
pérature souhaitée.

» Le four chauffe a la température réglée et

garde cette température. Pendant le chauffage,

['ampoule de la température reste allumée.

Arrét du four électrique

Placez le minuteur de four sur la position arrét.
Lorsque le minuteur est réglé sur une
période définie, il s'arrétera automatique-
ment ; voir Utilisation de I'horloge du four,
page 19

Tournez la manette des fonctions et celle de la
température sur la position arrét (supérieure).

Positions des chassis (pour modele avec grill)
Il est important de placer la grille correctement
sur le chassis. La grille doit étre insérée entre les
chassis métalliques comme sur l'illustration.

Ne laissez pas la plaque du gril appuyée sur le
mur arriere du four. Faites coulisser la grille vers
I'avant du chassis et placez-la a I'aide de la
contre-porte afin d'obtenir les meilleures perfor-
mances du grill.

Modes de fonctionnement

L'ordre des modes de fonctionnement présenté
peut varier sur votre appareil.

Chauffage supérieur et inférieur

— Le chauffage supérieur et inférieur
fonctionne. Les aliments sont cuits
simultanément par le dessus et le
dessous. Par exemple, il est adapté
pour des gateaux, des patisseries ou
des gateaux et des ragodts dans des
moules. Cuisson avec une seule
plaque.
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Elément chauffant supérieur/inférieur avec
ventilateur

b

Les éléments supérieur et inférieur et
le ventilateur (dans la paroi arriere)
sont en marche. De 'air chaud est
rapidement envoyé également dans le
four au moyen du ventilateur. Cuisson
avec une seule plaque.

Elément chauffant supérieur avec ventilateur
Les éléments supérieur et inférieur et
le ventilateur (dans la paroi arriére)
sont en marche. De 'air chaud est
distribué mieux avec le ventilateur
comparé a la situation ou seul I'élé-
ment supérieur chauffant fonctionne.

o

Elément chauffant inférieur avec ventilateur
Les éléments supérieur et inférieur et
& le ventilateur (dans la paroi arriére)
— sont en marche. De I'air chaud est
distribué mieux avec le ventilateur
comparé a la situation ou seul I'élé-
ment inférieur chauffant fonctionne.

Fonctionnement avec ventilateur
Le four n'est pas chauffé. Seul le
'ééé ventilateur (dans la paroi arriere) est

en marche. La nourriture granulée
congelée se décongele doucement a
température ambiante et les plats
cuisinés sont refroidis.

Chaleur tournante

teur .(dans la paroi arriere) sont en

Seul I'élément chauffant et le ventila-

marche. De I'air chaud est rapide-
ment envoyé également dans le four
au moyen du ventilateur. Dans la
plupart des cas un préchauffage n'est
pas nécessaire. Adapté pour cuire
vos aliments aux différents niveaux de
chassis. Adapté pour la cuisson avec
des plaques multiples.



Grill fort

ANV

Le grand grill sur le haut du four
fonctionne. Adapté pour les griller de
grandes quantités de viande.

e  Placez des portions de
grande ou moyenne taille
correctement sous la résis-
tance de grill pour les gril-
lades.

e Réglez la température sur le
niveau maximum.

e  Retournez la nourriture a mi-
cuisson.

Utilisation de I'horloge du four

o / ° 10
d 20
100
%0 30
40
80 50

70 80

Démarrage de la cuisson

Pour faire fonctionner le four, vous
devez sélectionner le mode de cuisson
et la température désirée et régler
I'neure. Dans le cas contraire, le four
ne fonctionnera pas.

Tournez la manette de réglage de I'heure
dans le sens des aiguilles d'une montre pour
régler le temps de cuisson.

» Le four chauffera jusqu'a la température défi-
nie et il maintiendra cette température jusqu'a la
fin de la durée de cuisson sélectionnée.

4. Lorsque la durée de cuisson est terminée, le
bouton de réglage de la durée tournera au-
tomatiquement dans le sens inverse des ai-
guilles d'une montre. Un son avertisseur re-
tentit pour indiquer que la durée définie est
arrivée a échéance et I'alimentation élec-
trique est coupée.

Si vous ne souhaitez pas utiliser la
onction de minuterie, tournez la ma-
nette dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre sur le symbole de la
main.

5. Eteignez le four a I'aide du bouton de réglage
du temps, la manette des fonctions ou celle
des températures.

Eteindre le four avant I'heure régler

1. Tournez la manette de réglage du temps
dans le sens contraire des aiguilles d'une
montre jusqu'a son arrét.

2. Eteignez le four & I'aide du bouton de réglage
des températures et de la manette des fonc-
tions.

Tableau des temps de cuisson

Les valeurs indiquées dans le tableau ci-
dessous sont données a titre indicatif. Elles
peuvent varier selon le type de nourriture
ainsi que vos préférences de cuisson.

Cuisson au four et rotisserie
Le niveau 1 est le niveau le plus bas du

our.

2. Placez votre plat dans le four.
3. Sélectionnez une température et un mode de

fonctionnement, voir. Utilisation du four €lec-

trique, page 17.
Plat Numéro du niveau de Emplacement du Température (°C) Temps de cuisson

cuisson chéssis (approx. en min.)

Gateaux sur plaque* | Un niveau | 3 175 30...45
Gateaux en moule* Un niveau zy 2 175 30...50
Gateaux dans du Un niveau E:_] 3 160...170 25..30
papier alimentaire*
Génoise* Un niveau - 3 180 ... 200 10...20
Cookies* Un niveau - 3 160 ... 170 20..30
Pate a choux* Un niveau — 3 200 20...30
Pate au beurre* Un niveau R 3 190 20...35
Levain de pate* Un niveau . 3 190 20...40
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Plat Numéro du niveau de Emplacement du Température (°C) Temps de cuisson
cuisson chéssis (approx. en min.)

L asagnes* Un niveau - 2 180 25...45

Pizza* Un niveau i 1 200 10...20

Bifteck (entier) / Roti | Un niveau = 2 25 min. 220, puis 80 ... 100
180... 190

Gigot d'agneau Un niveau i 2 25 min. 220, puis 70...90

(casserole) = 190

Poulet roti Un niveau = 2 15 min. 250/max, 55...65
puis 190

Dinde (en tranche) Un niveau e 3 25 min. 220, puis 70...120
190

Poisson Un niveau 3 200 20..30

Lors de la cuisson avec deux plaques simultanées, placez la plaque creuse sur la partie supérieure et |'autre plaque sur la partie inférieure. .

*Nous vous suggérons de procéder a un préchauffage pour tout aliment & faire cuire.

(**) Pour une cuisson nécessitant un préchauf-
fage, préchauffez au début de la cuisson jusqu'a
ce que le témoin du thermostat s'éteigne.

Conseils pour la patisserie

e Sile gateau est trop sec, augmentez la
température de 10°C et réduisez le temps
de cuisson.

o  Sile gateau est trop humide, utilisez moins
de liquide ou baissez la température de
10°C.

e Sile gateau est trop foncé sur le dessus,
placez-le au niveau inférieur, baissez la
température et augmentez le temps de
cuisson.

e  S'il est bien cuit & I'intérieur mais collant a
I'extérieur, utilisez moins de liquide, baissez
la température et augmentez le temps de
cuisson.

Conseils pour la patisserie

e  Sila patisserie est trop seche, augmentez la
température de 10°C et réduisez le temps
de cuisson. Humectez les couches de pate
avec une sauce composée de lait, d'huile,
d'oeuf et de yaourt.

e  Sila patisserie met trop de temps pour cuire,
faites attention a ce que I'épaisseur de la
patisserie que vous avez préparée ne dé-
passe pas la profondeur de la plaque.

e Sila partie supérieure de la patisserie dore
mais que la partie inférieure n'est pas cuite,
vérifiez que vous n'avez pas utilisé trop de
sauce pour le bas de la patisserie. Essayez
de répandre la sauce équitablement sur les
couches de pate et le haut de la patisserie
afin de les dorer au méme niveau.
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Faites cuire la pate conformément au mode
et a la température indiqués dans le tableau
de cuisson. Si la partie inférieure n'est
toujours pas suffisamment dorée, la pro-
chaine fois, placez-la a un niveau inférieur.

Conseils pour la cuisson des légumes

e Sile plat de Iégumes ne contient plus de jus
et devient trop sec, cuisez-les dans une
casserole avec un couvercle au lieu d'une
plaque. Les récipients clos préservent le jus
du plat.

e Siun plat de Iégumes ne cuit pas, faites
bouillir les Iégumes au préalable ou prépa-
rez-les comme des aliments en conserve et
placez-les au four.

Utilisation du grill

Fermez la porte du four pendant les
grillades.
Les surfaces chaudes peuvent br(iler !

e Tournez la manette du réglage de I'heure
dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre sur le symbole main pendant le
grill.

Allumage du grill

1. Tournez la manette Fonction dans le sens

des aiguilles d'une montre sur le symbole du
grill.

2. Réglez ensuite la température désirée du grill.

3. Sinécessaire, effecutez un préchauffage

d'environ 5 minutes.

» Le voyant du thermostat (température) s'allume.



Extinction du grill N'utilisez pas le niveau supérieur pour
1. Tournez la manette des fonctions sur la griller.

position arrét (haut).
Emplacements des chéssis
Les performances du grill diminuent si la grille
repose contre I'arriere du chassis. Faites coulis- aliments non adaptds au gril 1
ser la grille vers I'avant du chassis et placez-la a N'utilisez que des aliments 2 griiler adaptés
I'aide de la contre-porte afin d'obtenir les meil- 4 une chaleur de grill intense.
leures performances du grill. Ne placez pas la nourriture trop au fond du

grill. I s'agit de la zone la plus chaude et les
aliments gras pourraient prendre feu.

Tableau des temps de cuisson pour le grill

Danger d'incendie présenté par des

Grillade par grill électrique

Aliments Position de la grille Temps de grillade (environ)
Poisson 4.5 20..25min.”

Aliles ou cuisses de poulet 4.5 25...35 min.
Cotelettes d’agneau 4.5 20...25 min.

Roti de beeuf 4.5 25..30 min, *
Cotelettes de veau 4.5 25...30 min. *

Pain toast 4 1..2 min,

* selon |'épaisseur
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Maintenance et entretien

Généralités
Un nettoyage régulier de I'appareil en rallongera
la durée de vie et diminuera I'apparition de pro-
blémes.

DANGER

Risque d'électrocution !

Coupez I'électricité avant de nettoyer I'ap-
pareil pour éviter tout risque d'électrocution.

DANGER

Les surfaces chaudes peuvent briler !
Laissez I'appareil refroidir avant de le
nettoyer.

e Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.
I vous sera ainsi possible d'0ter plus faci-
lement les résidus de nourriture éventuels,
gvitant ainsi qu'ils ne brllent lors de I'utili-
sation suivante.

e Aucun produit nettoyant particulier n'est
nécessaire pour nettoyer I'appareil. Utilisez
de I'eau tiéde avec du détergent, un chiffon
doux ou une éponge pour nettoyer I'appareil
et essuyez-le a I'aide d'un chiffon sec.

e \eillez toujours & bien essuyer les excés de
liquide aprés le nettoyage et essuyez immé-
diatement tout déversement.

e N'utilisez pas de détergents contenant de
I'acide ou du chlore pour nettoyer les sur-
faces en acier inoxydable et la poignée. Uti-
lisez un chiffon doux avec un détergent li-
quide non abrasif pour nettoyer ces parties,
en prenant soin de toujours frotter dans le
méme sens.

La surface pourrait étre endommagée par
certains détergents ou produits de net-
toyage.

N'utilisez pas de détergents agressifs, de
poudre/cremes de nettoyage ou d'objets
tranchants.
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N'utilisez pas de nettoyeurs a vapeur pour le
nettoyage.

Nettoyage de la table de cuisson

Surfaces vitrocéramiques

Essuyez la surface vitrocéramique a I'aide d'un
chiffon humidifié a I'eau froide pour ne pas
laisser de traces du produit de nettoyage. Séchez
a I'aide d'un chiffon doux et sec. Les résidus
peuvent endommager la surface vitrocéramique
lors de I'utilisation suivante de la table de cuis-
son.

Les résidus séchés sur la surface vitrocéramique
ne doivent en aucun cas étre grattés au moyen
de lames a crochet, de laine d'acier ou d'outils
similaires.

Eliminez les traces de calcaire (tAches jaunatres)
avec un détartrant comme le vinaigre ou le jus de
citron. Vous pouvez également utiliser les pro-
duits appropriés disponibles dans le commerce.
Si la surface est fortement souillée, appliquez le
produit de nettoyage avec une éponge et atten-
dez qu'il soit bien absorbé. Nettoyez ensuite la
surface de la table de cuisson avec un chiffon
humide.

Les aliments sucrés, cremes épaisses et
sirops par exemple, doivent étre nettoyés
rapidement avant que la surface ne refroi-
disse. Dans le cas contraire, la surface
vitrocéramique peut étre endommagée de
maniere irrémédiable.

Avec le temps, une Iégere décoloration peut se
produire sur les revétements ou d'autres sur-
faces. Cela n'affecte en rien le fonctionnement
du produit.

La surface vitrocéramique se décolore et se
tache dans des conditions normales d'utilisation,
il ne s'agit pas d'un défaut.

Nettoyage du bandeau de com-
mande

Nettoyez le bandeau de commande et les bou-

tons de commande avec un chiffon humide et
essuyez-es.



Dégats du bandeau de commande !
Ne retirez pas les manettes de commande
pour nettoyer le bandeau de commande.

Nettoyage du four

Nettoyage de la porte du four.

Utilisez de I'eau tiéde avec du détergent, un
chiffon doux ou une éponge pour nettoyer la
porte du four et essuyez I'appareil a I'aide d'un
chiffon sec.

N'utilisez pas de détergents abrasifs ou de
grattoirs en métal dur pour nettoyer la porte
du four. Vous pourriez rayer la surface et
endommager la vitre.

Retirer la porte du four.

1. Ouvrez la porte frontale (1).

2. Ouvrez les clips sur le logement de la char-
niere (2) sur les cotés droit et gauche de la
porte frontale en faisant pression sur les clips,
tel qu'illustré dans le schéma

1 2 3
1 Porte frontale
2 Charniere
3 Four

12 3
3. Quvrez la porte frontale a moitié.

4. Retirez la porte frontale en la tirant vers le
haut pour la libérer des charniéres droite et
gauche.

Les étapes effectuées pendant le processus
de retrait doivent étre suivies dans |'ordre
inverse pour installer la porte. N'oubliez pas
de fermer les clips du logement de la
charniere lors de la réinstallation de la
porte.

Retrait de la vitre de la porte
Le panneau vitré interne de la porte du four peut
étre retiré pour le nettoyage.

Quvrez la porte du four.

12

Vis

Profil en plastique

Panneau vitré du fond

Encoche en plastique
Retirez la vis (1) & I'aide d'un tournevis
Retirez le profil (2) puis tenez le panneau
vitré du fond (3).
4. Regroupez a nouveau les éléments de la
porte, mettez le panneau vitré (3) en place
dans les fentes en plastique (4) et assemblez
le profil.

Remplacement de I'ampoule du four

DANGER

Les surfaces chaudes peuvent briler !
érifiez que I'appareil est éteint et qu'il a

refroidi pour éviter tout risque d'électrocu-

tion.
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|'ampoule du four est une ampoule élec-
trique d'éclairage spéciale pouvant résistant
4 des chaleurs allant jusqu'a 300°C. Repor-
tez-vous aux Caractéristiques techniques,
page 5 pour les détails. Des ampoules de
four sont disponibles auprés de votre tech-
nicien autorisé.

L'emplacement le la lampe peut varier par
rapport a I'illustration.

Si votre four est équipé d'une lampe
ronde :
1. Débranchez I'appareil de I'alimentation.
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2. Dévisssez le cache de I'ampoule en le tour-
nant dans le sens contraire des aiguilles
dl

Dévissez I'ampoule du four en la tournant
dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre et remplacez-la par une ampoule
neuve.

4. Remettez en place le cache de I'ampoule.



B Recherche et résolution des pannes

Le four émet de la vapeur lorsqu'il est en marche.
I 'est normal que de la vapeur s'échappe pendant le fonctionnement. Cela n'est pas un défaut.
De I'eau s'écoule durant Ia cuisson
La vapeur qui se forme durant la cuisson peut se condenser et former des gouttes d'eau quand elle touche les
surfaces froides du produit. Cela n'est pas un defaut.
Le four ne fonctionne pas.
Le fusible d'alimentation est défectueux ou grillé. Vérifiez les fusibles dans la boite a fusibles. Remplacez
ou réactivez-les le cas échéant.

La lumiéere du four ne s'allume pas.

L'ampoule du four est défectueuse. Remplacer I'ampoule du four.

L'alimentation est coupée. Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fusibles dans la
boite a fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas
échéant.

Le four ne chauffe pas.

La fonction et /ou la température ne sont pas réglées. | Réglez la fonction et la température avec les
touches/manettes fonction et/ou température.
Sur les modeles équipés d'un minuteur, le minuteur Réglez I'heure.

n'est pas réglé.

(Sur les produits avec four micro-ondes, le minuteur ne
contrble que le micro-ondes.)

L'alimentation est coupée. Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fusibles dans la
boite a fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas
échéant.

(Sur les modeles avec un minuteur) L'écran de I'horloge clignote ou le symbole de I'horloge est
allumeé.
Une coupure de courant a eu lieu. [ Réglez I'neure / Eteignez I'appareil, puis rallumez-le.

Consultez le technicien autorisé ou le revendeur qui vous a vendu I'appareil si vous ne parvenez pas a
résoudre le probleme apres avoir suivi les instructions comprises dans ce chapitre. N'essayez jamais
de réparer un appareil défectueux vous-méme.

25/FR



Bitte lesen Sie zuerst diese Anleitung.

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Wir méchten, dass Sie mit der Leistung Ihres neuen Gerdtes, das in modernen Produktionsstatten herge-
stellt wurde und strengste Qualitatspriifungen durchlaufen hat, von Anfang an und auf lange Jahre rund-
um zufrieden sind.

Daher mdchten wir Innen warm ans Herz legen, diese Bedienungsanleitung vor dem ersten Einsatz Ihres
neuen Gerates aufmerksam durchzulesen. Bewahren Sie die Anleitung auf, damit Sie spéter darin nach-
lesen kdnnen. Wenn Sie das Gerédt an jemand anderen weitergeben, vergessen Sie bitte nicht, die Bedie-
nungsanleitung ebenfalls weiterzugeben.

Die Bedienungsanleitung hilft Ihnen, Ihr Gerét schnell und sicher bedienen zu kdnnen.

e |esen Sie die Bedienungsanleitung, bevor Sie das Gerat aufstellen und benutzen.

e Halten Sie sich strikt an die Sicherheitshinweise.

e Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem gut erreichbaren Ort auf, damit Sie bei Bedarf
darin nachlesen kénnen.

Lesen Sie auch die restlichen Dokumente, die mit dem Gerat geliefert wurden.

Bitte denken Sie daran, dass diese Bedienungsanleitung eventuell fiir mehrere Modelle geschrieben
wurde.

Unterschiede zwischen den Modellen werden in der Anleitung klar und deutlich hervorgehoben.

Die Symbole
In dieser Anleitung nutzen wir die folgenden Symbole:

m\/vichtige Informationen oder niitzliche Tipps zum Gebrauch.

&Warnung vor gefahrlichen Situationen, in denen es zu Verletzungen oder Sachschaden kommen
ann.

&Wamung vor Stromschlégen.
arnung vor Brandgefahr.
@Warnung vor heiBen Oberflachen.

Arcelik A.S.
Karaagae caddesi No:2-6
34445 Siitliice/Istanbul/TURKEY

€ Made in TURKEY

=
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H Aligemeine Informationen
Gerateiibersicht

1 Ofenttir 6 Bedienfeld

2 Griff 7 Brennerplatte

3 Unterteil 8 Leuchte

4 Blech 9 Grill-Heizelement

5 Rost 11 Einschubpositionen

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 Warnleuchte 6 Mechanischer Timer
2 Einzelkochplatte Hinten links 7 Funktionsknopf
3 Einzelkochplatte Vorne links 8 Temperaturleuchte
4 Einzelkochplatte Vorne rechts 9 Temperaturknopf
5 Einzelkochplatte Hinten rechts
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Technische Daten

ALLGEMEIN

AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) 850 mm/500 mm/600 mm

Spannung/Frequenz 220-240 V/380-415V 3N ~ 50 Hz

Leistungsaufnahme gesamt 7.8 kW

Sicherung Minimum 16 Ax 3

Kabeltyp/Kabelquerschnitt HO5W-FG
5x1,5mm?/3x2,5mm?

Kabelldnge max. 2 m

KOCHFELD

Kochzonen

Hinten links Einzelkochplatte

Abmessungen 140 mm

Leistung 1200 W

Vorne links Einzelkochplatte

Abmessungen 180 mm

Leistung 1700 W

\orne rechts Einzelkochplatte

Abmessungen 140 mm

Leistung 1200 W

Hinten rechts Einzelkochplatte

Abmessungen 180 mm

Leistung 1700 W

BACKOFEN/GRILL

Hauptofen Multifunktionsofen

Energieeffizienzklasse * A

Garraumleuchte 15-25 W

Leistungsaufnahme Girill 1.6 kW

#

Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Elektrodfen werden gemas der Richtlinie EN 50304 ermittelt. Die

entsprechenden Werte werden unter tblichen Einsatzbedingungen bei Ober-/Unterhitze oder im

Umluftbetrieb (sofern vorhanden) ermittelt.

Im Zuge der Qualititsverbesserung kdnnen
sich technische Daten ohne Vorankiindi-
gung andern.

Die Abbildungen in dieser Anleitung dienen
lediglich der Veranschaulichung und kénnen
etwas vom tatsachlichen Aussehen des
Gerates abweichen.

ngaben am Produkt oder in der begleiten-
den Dokumentation wurden unter Laborbe-
dingungen unter Beriicksichtigung der
zutreffenden Richtlinien ermittelt. Solche
Werte kénnen je nach Einsatzumgebung
und Nutzungsweise des Gerdtes abweichen.

5/DE



Zubehér Rost
Zum Rosten und Grillen und als Unterlage flir

Jﬁ naghbl\llﬁgell \{¥ird|Ie\flegtu[t)alIhuntirschiedli— Behalter, in denen unterschiedlichste Lebensmit-
ches Zubehér mitgeliefert. Daher kann es tel gegart werden konnen.

vorkommen, dass nicht samtliches in der
Anleitung erwéhntes Zubehdr mit lhrem
Gerat geliefert wird.

Backblech
Fiir Backwaren, Tiefklihlgerichte und groBe
Braten.
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P Wichtige Sicherheitshinweise

In diesem Abschnitt finden Sie wichtige Sicher-
heitshinweise, die dazu beitragen, dass es nicht
zu Verletzungen und Sachschdden kommt. Samt-
liche Garantieleistungen verfallen, falls Sie sich
nicht an diese Hinweise halten sollten.

Sicherheit, allgemein

Dieses Gerdt darf nicht von Personen be-
dient werden, die unter korperli-
chen/geistigen Behinderungen oder Wahr-
nehmungsstorungen leiden oder denen es
an der nétigen Erfahrung im Umgang mit
solchen Gerdten mangelt; dazu zahlen auch
Kinder. Eine Ausnahme kann gemacht wer-
den, wenn solche Personen von einer ver-
antwortlichen Person beaufsichtigt und
griindlich in der Bedienung des Geréates un-
terwiesen werden.

Kinder miissen grundsétzlich gut im Auge
behalten werden, damit sie nicht mit dem
Gerét herumspielen.

SchlieBen Sie das Gerét an eine geerdete
Schutzkontakisteckdose/Leitung an, die mit
einer Sicherung passender Kapazitit abge-
sichert wird — schauen Sie sich dazu die
,rechnische Daten“-Tabelle an. Lassen Sie
die Erdung in jedem Fall von einem qualifi-
zierten Elektriker vornehmen oder (berprii-
fen. Der Hersteller haftet nicht bei Schéaden,
die durch den Einsatz des Gerates ohne
vorschriftsmaBige Erdung entstehen.

Falls das Netzkabel beschadigt wird, muss
es unverziiglich durch den Hersteller, seinen
Kundendienst oder durch eine ahnlich quali-
fizierte Fachkraft instandgesetzt werden,
damit es nicht zu Gefdhrdungen kommt.
Nutzen Sie das Gerét nicht, falls es nicht
ordnungsgemas funktioniert oder sichtbare
Beschadigungen aufweist.

Versuchen Sie nicht, das Geréat selbst zu
reparieren oder zu verandern. Allerdings
lassen sich viele Probleme oder Schwierig-
keiten auch ohne Reparatur oder professio-
nellen Beistand beheben. Siehe Problem|d-
sung, Seite 24.

Waschen Sie das Gerét niemals mit Wasser
oder anderen Fliissigkeiten ab! Es besteht
Stromschlaggefahr!

Verzichten Sie auf die Nutzung des Gerates,
wenn |hr Einschétzungsvermdgen durch Al-
kohol oder Drogen beeintréchtigt sein sollte.
Bei Installation, Wartung, Reinigung und
Reparatur muss das Gerét stets vollstandig
von der Stromversorgung getrennt sein.
Gehen Sie besonders vorsichtig vor, wenn
Sie alkoholhaltige Speisen zubereiten. Alko-
hol verdampft bei hohen Temperaturen und
kann sich beim Kontakt mit heiBen Gegen-
stdnden leicht entzlinden.

Erwarmen Sie keine Lebensmittel in ge-
schlossenen Behdltern oder in Gldsern im
Ofen. Dadurch kann ein Uberdruck entste-
hen, der den Behélter zum Platzen bringt.
Achten Sie darauf, dass sich keine brennba-
ren Gegenstande in der Nahe des Gerétes
befinden — die Seitenfldchen kénnen sich im
Betrieb stark erhitzen.

Backofenbleche, Geschirr oder Alufolie nicht
direkt auf den Backofenboden legen. Der
Hitzestau kann den Backofenboden besché-
digen.

Halten Sie sdmtliche Beliiftungsoffnungen
stets frei.

Das Gerat kann sich im Betrieb stark auf-
heizen. Beriihrung Sie niemals heiBe Bren-
ner, das Innere des Ofens, Heizelemente,
und so weiter.

Tragen Sie grundsatzlich hitzebesténdige
Schutzhandschuhe, wenn Sie etwas in den
Ofen stellen oder herausnehmen.

Nutzen Sie das Gerét nicht, falls das Tirglas
Spriinge aufweist oder herausgenommen
wurde.

Die Riickwand des Ofens erwdrmt sich im
Betrieb. Achten Sie darauf, dass insbeson-
dere Gas- oder Stromleitungen nicht mit der
Riickwand in Beriihrung geraten; andern-
falls kann es zu Beschadigungen kommen.
Sorgen Sie dafiir, dass das Netzkabel nie-
mals eingeklemmt und nicht (ber heiBe Fla-
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chen verlegt wird. Andernfalls kann die Iso-
lierung der Leitungen schmelzen, Kurz-
schllisse und damit Brande verursachen.

e Vergessen Sie nicht, das Gerat nach jedem
Gebrauch abzuschalten.

e Durch Dampfbildung kann sich zwischen
Kochgeschirr und Kochfeld ein Polster bil-
den, welches das Kochgeschirr springen
l&sst. Achten Sie daher darauf, dass sowohl
Kochfeld als auch die Unterseite des Koch-
geschirrs stets trocken sind.

Das Gerat ist nicht zum Betrieb (iber
externe Zeitschaltuhren oder separate
Fernsteuersysteme vorgesehen.

Wenn Kinder in der Nahe sind

e  Elekiro- und Gasgerate konnen grundsatz-
lich eine Gefahr fir Kinder darstellen. Halten
Sie Kinder im Betrieb vom Gerét fern, ach-
ten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem
Gerét spielen.

e FErreichbare Teile des Gerates erhitzen sich
im Betrieb; Kinder sollten ferngehalten wer-
den, bis das Geréat abgekihlt ist.

e "Achtung ,Beim Grillen kdnnen sich zu-
gangliche Teile stark erhitzen. Halten Sie
kleine Kinder fern.”

e Stellen Sie nichts auf das Gerét, nach dem
Kinder greifen konnten.

e Legen Sie keine schweren Gegensténde auf
der geoffneten Tir ab, lassen Sie Kinder
nicht darauf sitzen. Das Gerat kann umkip-
pen, die Tlrschamiere konnen beschadigt
werden.

e Das Verpackungsmaterial kann fiir Kinder
geféhrlich werden. Halten Sie Verpa-
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ckungsmaterialien von Kindern fern. Entsor-
gen Sie bitte alle Verpackungsteile umwelt-
gerecht.

Sicherheit beim Umgang mit Elektrizitat

Defekte Elektrogeréte gehdren zu den hdufigsten

Brandursachen in Privathaushalten.

e Arbeiten an Elektrogerdten und -anlagen
dirfen nur von autorisierten Elektrofachkraf-
ten durchgefiihrt werden.

e Bei Storungen oder Beschédigungen schal-
ten Sie das Gerét ab und trennen es voll-
standig von der Stromversorgung. Dazu
schalten Sie die entsprechende Haussiche-
rung ab.

e Achten Sie darauf, dass die entsprechende
Sicherung passend fir das Geréat dimensio-
niert ist.

BestimmungsgeméBe Verwendung

Dieses Gerat wurde flr den reinen Hausgebrauch
entwickelt. Eine gewerbliche Nutzung ist nicht
zZuldssig.

"Achtung: Dieses Gerét dient ausschlieBlich der
Zubereitung von Speisen. Es darf nicht zu ande-
ren Zwecken eingesetzt werden (z. B. zum Be-
heizen des Raumes)."

Missbrauchen Sie das Gerét nicht zum Vorwér-
men von Tellern, hdngen Sie keine Kiichentlicher,
Handtlicher und dergleichen zum Trocknen oder
Anwérmen an die Griffe.

Flir Schéden, die durch unsachgemaéBen Ge-
brauch oder falsche Bedienung verursacht wer-
den, haftet der Hersteller nicht.

Das Gerat ist zum Garen, Auftauen, Backen,
Braten und Grillen von Lebensmitteln geeignet.



El Installation

Das Gerat muss von einer Fachkraft gemaB
gliltigen Bestimmungen installiert werden. An-
dernfalls erlischt die Garantie. Der Hersteller
haftet nicht flir Schaden, die durch Aktivititen
nicht autorisierter Dritter entstehen; zudem kann
dadurch die Garantie erléschen.

Die Vorbereitung des Aufstellungsortes und

der elektrischen und Gasanschlisse ist
Sache des Kunden.

GEFAHR i
Die Installation des Gerétes muss in Uber-

einstimmung mit sémtlichen zutreffenden
Vorschriften zur Gas- und/oder Elektroin-
stallation erfolgen.

GEFAHR

Schauen Sie sich das Gerét vor der
Installation gut an, (iberzeugen Sie sich
davon, dass es keine sichtbaren Defek-
te aufweist. Falls doch, darf es nicht
installiert werden.

Beschédigte Gerdte miissen grundsatzlich
als Sicherheitsrisiko betrachtet werden.

Vor der Installation

Un sicherzustellen, dass unter dem Produkt
gentigend Abstand zur Oberfléche ist, empfehlen
wir, dass das Produkt auf einer soliden Basis
montiert wird und dass die FiiBe nicht auf einen
Teppich oder eine andere weiche Oberflache
gestellt werden.

Der Kiichenboden muss das Gerategewicht
sowie zusétzlich das Gewicht von Koch- bzw.
Backgeschirr und von Speisen miihelos tragen
konnen.

e

Ei
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e Der Ofen kann mit Schranken an beiden
Seiten benutzt werden. Ein Abstand von
mindestens 400 mm (iber der Herdplatte
und ein Abstand von 65 mm zwischen Geréat
und Wand oder Hochschrank muss einge-
halten werden.

e Der Ofen kann auch freistehend benutzt
werden. Achten Sie auf einen minimalen
Abstand von 750 mm oberhalb des Koch-
feldes.

e (*) Wenn eine Dunstabzugshaube iiber dem
Herd installiert werden soll, beachten Sie
die Anweisungen des Herstellers zur Instal-
lationshdhe (mindestens 650 mm Abstand).

e Das Geréat entspricht der Gerateklasse 1, d.
h. es kann mit der Riickwand und
einerSeitenwand an Kiichenwande, Kii-
chenmdbel oder Geréate beliebiger Hohe ge-
stellt werden. An der anderen Seitenwand
dirfen nur Klichenmdbel oder Gerate mit
gleicher oder geringerer Hohe stehen.

e Angrenzende Kiichenmdbel miissen hitze-
bestéandig sein (bis mindestens 100 °C).

Einbauen und AnschlieBen

Das Gerdt darf nur nach den gesetzlichen Instal-
lationsvorschriften angeschlossen und installiert
werden.
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Das Gerdt nicht neben Kihl- oder Gefrierge-
raten aufstellen. Die Wérmeabgabe des
Gerétes flihrt zu steigendem Energiever-

brauch der Kiihlgerate.

nach Modell kann es sich auch an der Riickwand
des Gerates befinden.

Verwenden Sie nur Netzkabel, die den Angaben
im Abschnitt , Technische Daten® entsprechen.

e Tragen Sie das Gerét grundsétzlich mit
mindestens zwei Personen.

e Das Gerat muss direkt auf dem FuBboden
stehen. Es darf nicht auf einen Sockel oder
gine andere Erhohung gestellt werden.

GEFAHR
Stromschlaggefahr!
rennen Sie das Gerdt von der Stromver-

sorgung, bevor Sie an der Elektroinstallation

arbeiten.

Sachschaden!
Ur und Targriff dirfen nicht zum Anheben

oder Bewegen des Gerédtes missbraucht
werden.

Elektrischer Anschluss
SchlieBen Sie das Gerét an eine geer-dete

Schutzkontakisteckdose/Leitung an, die mit einer

Sicherung passender Kapazitat abgesichert wird
siehe dazu den Abschnitt “Technische Daten®.
Lassen Sie die Erdung in jedem Fall von einem
qualifizierten Elektriker vor-nehmen oder (ber-
priifen. Der Hersteller haftet nicht bei Schéaden,
die durch den Einsatz des Gerates ohne vor-
schriftsmaBige Erdung entstehen.

GEFAHR
Stromschlag-, Kurzschluss-, Feuerge-

fahr durch nicht fachgerechte Installati-
on!

Das Gerat darf nur von einer autorisierten
Fachkraft an das Stromnetz angeschlossen
werden. Der korrekte und sichere Betrieb
des Gerates kann nur nach ordnungsgemé-
Ber Installation gewahrleistet werden.

GEFAHR
Stromschlag-, Kurzschluss-, Feuerge-

fahr durch Beschadigung des Geratan-
schlusskabels!

Das Netzkabel darf nicht eingeklemmt,
geknickt oder gequetscht werden oder mit
heiBen Geréteteilen in Berlihrung kommen.
Falls das Netzkabel beschédigt sein sollte,
muss es von einem qualifizierten Elektriker

ausgetauscht werden.

Die Netzanschlussdaten miissen mit den Daten
auf dem Typenschild des Geréates lbereinstim-
men. An das Typenschild gelangen Sie nach

Offnen der Tur oder der unteren Abdeckung; je
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Netzkabel anschlieBen
1. Falls bei Ihrem Produkt kein Netzkabel
mitgeliefert wurde, wahlen Sie bitte ent-
sprechend der Elektroinstallation bei Ihnen
zuhause ein Netzkabel aus der Tabel-
le(Technische Daten, Seite 5); befolgen Sie
zum AnschlieBen Ihres Produktes die Anwei-
sungen im Kabeldiagramm.
Falls der Netzanschluss nicht vollstandig getrennt
werden kann, muss ein Trennschalter (Sicherung,
Netzschalter oder dergleichen) mit mindestens 3
mm Kontaktabstand zwischengeschaltet werden.
Die einschldgigen Installationsvorschriften (in
Deutschland VDE 0100) sind dabei einzuhalten.
Bei Nichtbeachtung kann es zu Betriebsstorun-
gen und zum Erléschen der Garantie kommen.
ir empfehlen eine zusatzliche Absi-
cherung mit einem Fehlerstromschutz-
schalter (FI-Schutzschalter).

2. Offnen Sie die Anschlussabdeckung mit
einem Schraubendreher.

3. Stecken Sie das Netzkabel durch die Kabel-
klemme unter dem Anschluss; befestigen Sie
es mit der an der Kabelklemmkomponente
integrierten Schraube am Hauptgerat.

4. SchlieBen Sie die Kabel gemaB Abbildung an.
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5. Nach Abschluss der Verkabelung schlieBen
Sie die Anschlussabdeckung.

6. Verlegen Sie das Netzkabel so, dass es
weder das Produkt bertihrt noch zwischen
Produkt und Wand eingeklemmt wird.

Die Lange des Netzkabels darf aus
icherheitsgriinden nicht mehr als 2 m
betragen.

e Schieben Sie das Produkt an die Kiichen-
wand.

¢ FiiBe des Ofens anpassen
Vibrationen wahrend des Betriebs kdnnen
das Kochgeschirr in Bewegung versetzen.
Diese Gefahrensituation kann vermieden
werden, wenn das Produkt ebenerdig steht.
Achten Sie zu Ihrer eigenen Sicherheit da-
rauf, dass das Produkt gerade steht, indem
Sie die vier F(iBe an der Unterseite nach
links oder rechts drehen und dadurch die
Ebenerdigkeit der Arbeitsoberfldche anpas-
sen.

Endkontrolle

1. SchlieBen Sie das Gerdt wieder an die
Stromversorgung an.

2. Elektrische Funktionen priifen.

Entsorgung
Verpackungsmaterialien entsorgen

Verpackungsmaterialien konnen fiir Kinder ge-
fahrlich werden. Bewahren Sie Verpackungsma-
terialien an einem sicheren Ort auBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.

Die Verpackung des Gerétes besteht aus wieder-
verwertbaren Materialien. Entsorgen Sie diese

vorschriftsgemaB und entsprechend sortiert.
Entsorgen Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmill.

Transport

e Bewahren Sie den Originalkarton auf, falls
Sie das Gerét kiinftig transportieren miissen.
Halten Sie sich an die Hinweise auf dem
Karton. Falls Sie den Originalkarton nicht
mehr besitzen sollten, verpacken Sie das
Gerdt in Luftpolsterfolie oder starken Karton,
anschlieBend gut mit Klebeband sichern.

e Damit Roste und Bleche nicht zu Beschéadi-
gungen der Ofentlr flihren, schiitzen Sie die
Ofentiir von innen mit einem passenden
Stiick Karton. Fixieren Sie die Ofentlir mit
Klebeband.

e Missbrauchen Sie die Tlr/den Turgriff nicht
zum Anheben oder Bewegen des Gerétes.

Keine sonstigen Gegenstande auf dem
Gerdt abstellen. Das Gerat muss aufrecht
ransportiert werden.

Schauen Sie sich das Gerdt nach dem

ransport gut an, tberzeugen Sie sich
davon, dass es nicht zu Beschadigungen
gekommen ist.

Altgerite entsorgen

Entsorgen Sie Altgeréte grundsétzlich auf um-
weltfreundliche Weise.

Dieses Gerét ist mit dem Sammelsymbol fir
elektrische und elektronische Altgerate (WEEE)
gekennzeichnet. Das bedeutet, dass das Gerat
nach den Vorgaben der EG-Richtlinie recycelt
und zerlegt werden muss, damit die Umwelt
maglichst wenig beeintréchtigt wird. Weitere
Informationen erhalten Sie bei Ihrer Stadtverwal-
tung.

Hinweise zur richtigen Entsorgung des Gerates
erhalten Sie von Ihrem Héndler oder bei entspre-
chenden Sammelstellen in lhrer Nahe.

Bevor Sie das Geréat entsorgen, schneiden Sie
das Netzkabel ab und machen die Tirverriege-
lung (sofern vorhanden) unbrauchbar, damit
Kinder nicht in Gefahr geraten.
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Il Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie Ihr Gerét

umweltbewusst und energiesparend:

e \Verwenden Sie am besten dunkles oder
emailliertes Kochgeschirr — dies leitet die
Warme besser.

e Lassen Sie den Ofen vorheizen, wenn dies
durch Bedienungs- oder Zubereitungsanlei-
tung empfohlen wird.

e \erzichten Sie bei der Zubereitung auf
héufiges Offnen der Ofentir.

e Versuchen Sie mehrere Gerichte gleichzeitig
zuzubereiten, sofern dies moglich ist. Dazu
stellen Sie einfach mehrere Behélter auf den
Rost.

e GroBere Gerichte und solche, deren Ge-
schmack sich nicht gegenseitig beeinflus-
sen soll, bereiten Sie nacheinander zu. Der
Ofen ist dann bereits vorgeheizt.

e  Sie kdnnen zusétzliche Energie sparen,
indem Sie den Ofen ein paar Minuten vor
Ende der Garzeit bereits abschalten. Ver-
zichten Sie wahrend der Zubereitung mog-
lichst auf ein Offnen der Ofentiir.

e  Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der Zube-
reitung auf.

e Kochen Sie mit Deckel. Beim Kochen ohne
Deckel kann der Energieverbrauch auf das
Vierfache ansteigen.

e \Wahlen Sie stets die zum Bodendurchmes-
ser des Kochgeschirrs passende Kochstelle.
Entscheiden Sie sich immer fiir Kochge-
schirr in der passenden GroBe. GroBeres
Kochgeschirr verbraucht mehr Energie.

e Achten Sie darauf, beim Kochen mit Elekt-
roherden grundsétzlich Kochgeschirr mit
flachem Boden zu verwenden.
Kochgeschirr mit dickem Boden leitet die
Wérme besser und speichert diese eine
Weile. Auf diese Weise konnen Sie bis zu
ein Drittel Energie einsparen.

e Die GroBe des Kochgeschirrs muss grund-
sétzlich zur Kochzone passen. Der Boden
des Kochgeschirrs darf nicht kleiner als die
Kochstelle sein.
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e Halten Sie das Kochfeld und den Boden des
Kochgeschirrs sauber. Verschmutzungen
verschlechtern die Warmeiibertragung zwi-
schen Kochfeld und Kochgeschirrboden.
Wenn die Zubereitung etwas langer dauert,
schalten Sie die Kochzone 5 — 10 Minuten
vor Ablauf der Garzeit ab. Durch Ausnut-
zung der Restwérme kdnnen Sie bis zu
20 % Energie einsparen.

Erste Inbetriebnahme
Erstreinigung des Gerétes

Oberfldchenbeschadigung durch Reini-
gungsmittel und -gerate.
Keine scharfen Reinigungsmittel, Scheuer-

pulver, -milch oder spitzen Gegenstande
verwenden.

1. Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmate-
rial.

2. Gerdteoberflachen mit einem feuchten Tuch
oder Schwamm abwischen und mit einem
Tuch trocknen.

Erstaufheizung

Lassen Sie das Geréat etwa 30 Minuten lang
aufheizen, schalten Sie es anschlieBend ab. Auf
diese Weise werden samtliche Riickstande und
Beschichtungen durch Abbrennen entfernt,

WARNUNG

Verbrennungsgefahr durch heiBe Ober-
flachen!

HeiBe Oberflachen des Gerates nicht bertih-
ren. Halten Sie Kinder vom Gerat fern,
verwenden Sie Ofenhandschuhe.

Elektroofen

1. Nehmen Sie sdmtliches Zubehdr (z. B. Back-
bleche und Rost) aus dem Ofen heraus.

2. SchlieBen Sie die Ofentir.

3. Wahlen Sie die Ober- und Unterhitze"-
Einstellung.

4. Wéhlen Sie die héchste Ofentemperatur;
siehe So bedienen Sie den Backofen,
Seite 16.

5. Lassen Sie den Ofen etwa 30 Minuten lang
arbeiten.



6. Schalten Sie den Ofen ab; siehe So bedienen 5. Lassen Sie den Grill etwa 30 Minuten lang

Sie den Backofen, Seite 16 arbeiten.
Grill 6. Schalten Sie den Grill ab; siehe So bedienen
1. Nehmen Sie samtliches Zubehtr (z. B. Back- Sle den Grill, Seite 19

2. SchlieBen Sie die Ofentiir. u Rauch- und Geruchsentwicklung kom-
3. Wahlen Sie die Einstellung ,Grill, groB*. men. Achten Sie auf gute Beliiftung.
4. Wahlen Sie die hdchste Temperatureinstel-

lung; siehe So bedienen Sie den Grill,

Seite 19.

bleche und Rost) aus dem Ofen heraus. [i]ZBeim ersten Aufheizen des Ofens kann es
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[ Bedienung Kochfeld

Allgemeine Hinweise zum Kochen

GEFAHR

Feuergefahr durch Uberhitzte Ole und
Fette!

Ole und Fette nicht unbeaufsichtigt erhitzen.
Auf keinen Fall mit Wasser léschen! Falls
Ole oder Fette Feuer fangen, ersticken Sie
die Flammen durch sofortiges Aufsetzen
eines Deckels auf Topf oder Pfanne. Schal-
ten Sie den Herd ab, sofern dies gefahrlos
mdglich ist, rufen Sie nétigenfalls die Feu-
erwenr.

e Vor dem Frittieren trocknen Sie die Le-
bensmittel grindlich und lassen sie lang-
sam in das heiBe Ol hinab. Achten Sie da-
rauf, dass gefrorene Lebensmittel vor dem
Frittieren restlos aufgetaut sind.

e Decken Sie das Kochgeschirr beim Frittieren
nicht ab.

e Platzieren Sie das Kochgeschirr so auf dem
Kochfeld, dass dessen Griffe oder Stiele
nicht von anderen Kochstellen erhitzt wer-
den. Stellen Sie keine Behdlter auf das
Kochfeld, die zum Kippen neigen.

e  Stellen Sie kein leeres Kochgeschirr auf
eingeschaltete Kochzonen. Es kann zu Be-
schadigungen kommen.

e Wenn Sie eine Kochzone verwenden, ohne
Kochgeschirr darauf zu platzieren, verur-
sacht dies Schaden am Gerét. Schalten Sie
die Kochzonen nach dem Gebrauch aus.

e Dasich die Oberflache des Geréates erhitzt,
legen Sie niemals Gegenstande aus Kunst-
stoff oder Aluminium darauf ab.

Entfernen Sie geschmolzene Riickstande
solcher Materialien sofort von der Oberflé-
che.

Ubrigens sollten Lebensmittel grundsétzlich
nicht in solchen GeféBen gelagert werden.

e Verwenden Sie ausschlieBlich Kochgeschirr
mit flachem Boden.

e  (Geben Sie die richtige Menge an Lebens-
mitteln in das jeweilige Kochgeschirr; nicht
Uberfillen. Dadurch ersparen Sie sich unng-
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tige Reinigungsarbeit durch tberlaufende
Speisen.

Legen Sie die Deckel des Kochgeschirrs
nicht auf den Kochzonen ab.

Stellen Sie Kochgeschirr so auf das Koch-
feld, dass es exakt in der Mitte der
Kochzone steht. Wenn Sie Kochgeschirr von
einer Kochzone zur néchsten bewegen
mdchten, heben Sie das Kochgeschirr an,
anstatt es (iber das Kochfeld zu schieben.

Tipps zu Glaskeramik-Kochfeldern

Glaskeramik ist hitzefest und besténdig
gegen starke Temperaturdifferenzen.
Missbrauchen Sie die Glaskeramik nicht als
Ablage oder als Schneidbrett.

Verwenden Sie ausschlieBlich Kochgeschirr
mit entsprechend bearbeitetem Boden.
Scharfe Kanten verursachen Kratzer auf der
Oberflache.

Benutzen Sie kein Kochgeschirr aus Alumi-
nium. Aluminium beschédigt die Glaskera-
mik.

Uberlaufende Speisen
kdnnen die Glaskeramik
beschadigen und Brén-
de verursachen.

Kein Kochgeschirr mit
gewdlbtem Boden
verwenden.

AusschlieBlich Kochge-
schirr mit ebenem
Boden verwenden.
Dadurch wird die Hitze
optimal Ubertragen.

Bei Kochgeschirr mit zu
geringem Durchmesser
verschwenden Sie
Energie.



Kochfeld verwenden

1 4

S w =

Einzelkochplatte 14-16 cm
Einzelkochplatte 18-20 cm
Einzelkochplatte 14-16 cm

Einzelkochplatte 18-20 cm ist eine Liste mit
fur die jeweiligen Brenner empfohlenen Ge-
schirrdurchmessern.

GEFAHR

Glasbruch!

Keine Gegenstinde auf das Kochfeld fallen
lassen. Auch Kleine Gegensténde (z.B.
Salzstreuer) konnen das Kochfeld beschédi-
gen.

Glaskeramik-Kochflachen mit Rissen nicht
weiter verwenden. Wasser kann durch die
Risse dringen und einen Kurzschluss verur-
sachen.

st die Oberflache gerissen, ist das Gerét
abzuschalten, um einen mdglichen elektri-

schen schlag zu vermeiden.

Glaskeramik-Kochzonen einschalten

Die Glaskeramik-Kochzonen werden mit den
Kochzonentasten bedient. Stellen Sie den jeweili-
gen Kochzonenregler auf die gewlinschte Leis-
tungsstufe ein.

—_

| eistungsstufe 2—3 |4—86

Erhitzen | Sieden, | Kochen,

Ruhen Braten

Glaskeramik-Kochzonen abschalten
Drehen Sie den Regler der Kochstelle in die Aus-
Position (oben).

15/DE



[} Bedienung Backofen

Allgemeine Hinweise zum Backen,
Braten und Grillen

WARNUNG
Verbrennungsgefahr durch heiBe Ober-

flachen!

HeiBe Oberflachen des Gerétes nicht beriih-
ren. Halten Sie Kinder vom Gerat fern,
verwenden Sie Ofenhandschuhe.

GEFAHR

Verbrithungsgefahr durch heien
Dampf!

Offnen Sie die Geratetiir im oder kurz nach
dem Betrieb zuerst nur ein kleines Stiick,
um den Dampf abziehen zu lassen.

Tipps zum Backen

Benutzen Sie Metallgeschirr mit Antihaftbe-
schichtung oder hitzebesténdige Silikonfor-
men.

Nutzen Sie den Platz auf dem Rost gut aus.
Stellen Sie Backformen in die Mitte des
Rostes.

Waéhlen Sie die richtige Einschubposition,
bevor Sie Ofen oder Grill einschalten.
Wechseln Sie die Einschubposition nicht,
solange der Ofen heiB ist.

Halten Sie die Ofentiir geschlossen.

Tipps zum Rosten

Eine Wirzmischung aus Zitronensaft und
schwarzem Pfeffer sorgt fiir eine besonders
schmackhafte Zubereitung von ganzen
Hiihnern, Puten und groBeren Fleischportio-
nen.

Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 — 30
Minuten langer zum Garen als dieselbe
Menge Fleisches ohne Knochen.

Jeder Zentimeter an Fleischdicke braucht
etwa 4 — 5 Minuten mehr an Garzeit.
Lassen Sie Fleisch nach Ablauf der Garzeit
noch etwa 10 Minuten im Backofen ruhen.
Der Fleischsaft verteilt sich so gleichméasi-
ger im Braten und lauft beim Anschneiden
nicht aus.
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e Fisch stellen Sie auf einem hitzebestandi-
gem Teller mdglichst in der mittleren oder
unteren Einschubposition in den Backofen.

Tipps zum Grillen

Fleisch, Gefliigel und Fisch werden durch das

Grillen schnell braun, bekommen eine schine

Kruste und trocknen dabei nicht aus. Insbeson-

dere flache Stiicke, FleischspieBe und Wiirstchen

sowie Gem(ise mit hohem Wasseranteil (wie

Tomaten oder Zwiebeln) sind zum Grillen wie

geschaffen.

e \Verteilen Sie das Grillgut so auf dem Rost,
dass es nicht (ber die Kanten des Rostes
hinausragt.

e Schieben Sie den Rost (mit darunter einge-
schobener Tropfschale) in die richtige Ein-
schubposition. Vergessen Sie nicht, die
Tropfschale beim Grillen in den untersten
Einschub einzuschieben, damit das Fett
aufgefangen wird. Geben Sie etwas Wasser
in die Tropfschale — so erleichten Sie sich
die Reinigung.

Feuergefahr durch ungeeignetes Grillgut!
Nur fir die intensive Grillhitze geeignetes
Grillgut verwenden.

Grillgut nicht zu weit nach hinten in den Grill
legen. Dort wird es besonders heiB, und
fettes Grillgut kann in Brand geraten.

So bedienen Sie den Backofen
Temperatur und Betriebsart einstellen

—_

Funktionsknopf

Temperaturknopf

1. Stellen Sie den Ofentimer auf die gewiinsch-
te Garzeit ein; siehe Ofenuhr verwenden, Sei-
te 18

2. Stellen Sie den Funktionswahler auf die
gewiinschte Temperatur ein.

3. Stellen Sie den Funktionswahler auf die

gewlinschte Betriebsart ein.

no



» Der Ofen heizt sich auf die eingestellte Tempe-

ratur auf und halt diese aufrecht. Wahrend des

Aufheizens bleibt die Temperaturleuchte einge-

schaltet.

Backofen ausschalten

Bringen Sie den Ofentimer in die Aus-Position.
\Wenn der Timer auf eine bestimmte Zeit
eingestellt ist, schaltet er sich automatisch
ab; siehe Ofenuhr verwenden, Seite 18

Bringen Sie Funktions- und Temperatureinstel-

lungsknopf in die obere Position (Aus).

Ober-/Unterhitze mit Umluft
Bei dieser Betriebsart werden Ober-
hitze, Unterhitze und Umluft (hinteres

%

Heizelement) eingesetzt. Durch den
Liifter wird heiBe Luft schnell gleich-
maBig im Ofen verteilt. Nur ein Blech
verwenden.

Oberhitze mit Umluft
Bei dieser Betriebsart werden Ober-
hitze und Umluft (hinteres Heizele-

%

ment) eingesetzt. HeiBe Luft wird mit

Einschubpositionen (bei Modellen mit Grillrost)
Es ist wichtig, dass der Grillrost richtig in die
Einschiibe eingesetzt wird. Setzen Sie den Grill-
rost wie in der Abbildung gezeigt in den Einschub
ein.

Achten Sie darauf, dass der Grillrost nicht die
Riickwand des Ofens beriihrt. Schieben Sie den
Rost daher nur so weit ein, bis sich die Back-
ofentlr problemlos schlieBen I&sst — so funktio-
niert der Grill am besten.

Betriebsarten

Die hier gezeigte Reihenfolge der Betriebsarten
kann je nach Gerdtemodell etwas abweichen.

Ober- und Unterhitze

Ober- und Unterhitze werden einge-
setzt. Das Gargut wird gleichzeitig
von oben und unten erhitzt. Diese
Betriebsart eignet sich beispielswei-
se fir Kuchen, Geback und Aufléufe.
Nur ein Blech verwenden.

einem Liifter besser verteilt als bei
einem Betrieb, der nur mit Oberhitze
arbeitet.

Unterhitze mit Umluft
Q Bei dieser Betriebsart werden Unter-

hitze und Umluft (hinteres Heizele-
— ment) eingesetzt. HeiBe Luft wird mit
einem Liifter besser verteilt als bei
einem Betrieb, der nur mit Unterhitze
arbeitet.

Umluftbetrieb
'éé' Der Backofen wird nicht beheizt. Nur
O

der Lufter (in der Riickwand) arbeitet.
Gefrorene Lebensmittel werden
langsam bei Zimmertemperatur
aufgetaut, heiBe Lebensmittel abge-
kihlt.

Umluft

Umluft (in der Riickwand) arbesitet.
Durch den Liifter wird heiBe Luft
schnell gleichméaBig im Ofen verteilt.
Ein Vorheizen ist meistens nicht
erforderlich. Eignet sich zum Garen
auf unterschiedlichen Einschubebe-
nen. Mehrere Bleche kénnen verwen-
det werden.
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Grill, groB
AN Der groBe Grill an der Decke des

Ofens ist in Betrieb. Diese Betriebsart

eignet sich insbesondere zum Grillen

groBerer Fleischmengen.

e  Stellen Sie mittelgroBe bis
groBe Portionen auf dem
richtigen Einschub direkt un-
ter das Grillheizelement.

e Stellen Sie die maximale
Temperatur ein.

e Wenden Sie das Grillgut
nach der Halfte der Garzeit.

Ofenuhr verwenden

o / * 10
o 20
100
% 30
80 5040
70 60

Garvorgang starten

Damit der Ofen in Betrieb genommen
erden kann, miissen Sie eine Be-
riebsart und die gewiinschte Tempera-

tur auswahlen sowie die Zeit einstellen.
Andernfalls arbeitet der Ofen nicht.

1. Drehen Sie den Zeitknopf zum Einstellen der

3. Waéhlen Sie Betriebsart und Temperatur;
siehe. So bedienen Sie den Backofen, Sei-
te 16.

» Der Ofen heizt sich bis zur vorgegebenen

Temperatur auf und hélt diese Temperatur bis

zum eingestellten Garzeitende.

4. Nachdem die Garzeit abgelaufen ist, stellt
sich der Zeiteinstellungsknopf automatisch
gegen den Uhrzeigersinn zuriick. Ein Signal-
ton zeigt an, dass die eingestellte Zeit abge-
laufen ist und die Stromversorgung unterbro-
chen wird.

enn Sie die Timerfunktion nicht
nutzen méchten, drehen Sie den Knopf
lgegen den Uhrzeigersinn auf das
Handsymbol.

5. Schalten Sie den Ofen mit dem Zeit-, Funkti-
ons- und Temperaturknopf ab.

Ofen vor der eingestellten Zeit ausschal-

ten

1. Drehen Sie den Zeitknopf soweit wie mdglich
gegen den Uhrzeigersinn.

2. Schalten Sie den Ofen mit dem Temperatur-
knopf und Funktionswéhler ab.

Garzeitentabelle

Die angegebenen Werte wurden im Labor
ermittelt. Die fiir Sie richtigen Werte kdnnen
davon abweichen.

Backen und Braten
Einschubebene 1 ist die unterste Ebene im

Uhrzeit im Uhrzeigersinn. Backofen.

2. Schieben Sie die Lebensmittel in den Ofen.

Gericht Leistungsstufe Einschubposition Temperatur (°C) Gardauer (ca.-
Angabe in Min.)

Kuchenblech* Einschub 1 - 3 175 30...45

Kuchen, Form* Einschub 1 3 2 175 30...50

Kpchen in Backpa- Einschub 1 [:] 3 160...170 25..30

pier*

Biskuitkuchen* Einschub 1 - 3 180 ... 200 10 ... 20

Kekse* Einschub 1 3 160 ... 170 20...30

Teiggeback* Einschub 1 - 3 200 20..30

Teilchen* Einschub 1 £y 3 190 20..35

Sauerteig® Einschub 1 - 3 190 20...40

Lasagne* Einschub 1 2 180 25..45

Pizza* Einschub 1 [ 1 200 10... 20

Rindersteak Einschub 1 ¥y 2 25 Min. 220, dann 80 ... 100

(ganz)/Braten = 180 ... 190

Lammkeule (Auflauf) | Einschub 1 T 2 25 Min.é%O, dann 70...90
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Gericht Leistungsstufe Einschubposition Temperatur (°C) Gardauer (ca.-
Angabe in Min.)

Brathéhnchen Einschub 1 o 2 15 Min. 250/max, 55...65
dann 190

Pute (in Scheiben) Einschub 1 = 3 25 Min. 220, dann 70...120
190

Fisch Einschub 1 3 200 20..30

Wenn Sie mit zwei Blechen gleichzeitig arbeiten, wéhlen Sie den oberen Einschub fir das tiefe, den unteren Einschub fiir andere Blech.

* Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.

(**) Wenn vorgeheizt werden muss, lassen Sie
den Ofen zu Beginn vorheizen, bis die Tempera-
turleuchte erlischt.

Tipps zum Kuchenbacken

e Falls Gebéck zu trocken wird, erhdhen Sie
die Temperatur etwas und vermindern
gleichzeitig die Garzeit.

e Werden Kuchen zu feucht, reduzieren Sie
die Flissigkeiten oder senken die Tempera-
turum 10 °C.

e Sofern die Oberseite des Kuchens zu stark
gebrdunt wird, backen Sie etwas langer mit
reduzierter Temperatur.

e Wenn der Kuchen auBen gut gelingt, innen
jedoch noch Klebrig ist, geben Sie weniger
Fliissigkeit hinzu, senken die Temperatur
und verlangern daflr die Garzeit etwas.

Tipps fiir Geback

e Falls Gebéck zu trocken wird, erhdhen Sie
die Temperatur etwas und vermindern
gleichzeitig die Garzeit. Befeuchten Sie den
Teig mit einer Mischung aus Milch, Ol Ei
und Joghurt.

e Sollte Gebéck sehr lange zum Garen benoti-
gen, achten Sie darauf, dass das Gebéck
nicht dber die Oberkante des Backblechs
hinausragt.

e Wird Geback an der Oberseite gut gebréaunt,
innen jedoch nicht richtig gar, achten Sie
darauf, dass sich Fllissigkeiten nicht am
Boden des Gebacks konzentrieren. Versu-
chen Sie, Flissigkeitsmischungen gleich-
méBig zwischen den Teigschichten zu ver-
teilen; so erreichen Sie eine gleichmaBige
Bréunung.

Halten Sie sich beim Backen an die Be-
riebsart- und Temperaturempfehlungen der
Zubereitungstabelle. Falls die Unterseite
nicht ausreichend gebrdunt wird, nutzen Sie
beim néchsten Mal den ndchstniedrigeren
Einschub.

Tipps zur Zubereitung von Gemiise

e  Falls Gemiisegerichte zu trocken werden,
bereiten Sie diese in einem Geschirr mit
Deckel statt auf dem Blech zu. Geschlosse-
ne Behdlter sorgen dafiir, dass nicht zu viel
Fliissigkeit verloren wird.

e Falls GemUsegerichte nicht richtig gar
werden, kochen Sie das Gemiise zuvor und
geben es erst danach in den Ofen.

So bedienen Sie den Grill

SchlieBen Sie beim Grillen die Ofen-
tir.

Verbrennungsgefahr durch heiBe
Oberfléchen!

e Drehen Sie den Zeitknopf wihrend des
Grillens gegen den Uhrzeigersinn auf das
Handsymbol.

Grill einschalten

1. Drehen Sie den Funktionswahler auf das

gewiinschte Grillsymbol.

2. Wahlen Sie dann die gewiinschte Grilltempe-

ratur.

3. Heizen Sie den Grill bei Bedarf etwa 5 Minu-

ten vor.

» Die Temperaturleuchte schaltet sich ein.

Grill ausschalten

1. Drehen Sie den Funktionswéhler in die Aus-
Position (oben).

Einschubpositionen

Die Grillleistung nimmt ab, wenn der Grillrost die

Riickwand des Ofens beriihrt. Schieben Sie den
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Rost daher nur so weit ein, bis sich die Back-

ofentlir problemlos schlieBen lasst — so funktio-

niert der Grill am besten.

Grillen Sie nicht auf der obersten Ebene.

Feuergefahr durch ungeeignetes Grillgut!
Nur fir die intensive Grillhitze geeignetes
Grillgut verwenden.

Grillgut nicht zu weit nach hinten in den Grill
legen. Dort wird es besonders heiB, und
fettes Grillgut kann in Brand geraten.

Garzeitentabelle zum Grillen

Elektrischer Grill

Speise Einschubebene Grilldauer (ca.)
Fisch 4.5 20..25 Min.”
Hiihnerklein 4.5 25...35 Min.
Lammkoteletts 4.5 20...25 Min.
Rinderbraten 4.5 25..30 Min. *
Kalbskoteletts 4.5 25..30 Min. *
Toastbrot 4 1.2 min,

¥ je nach Dicke
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Pflege und Wartung

Allgemeine Hinweise

Durch regelméBiges Reinigen verléngern Sie die
Lebenserwartung Ihres Gerates und beugen
Fehlfunktionen vor.

GEFAHR

Stromschlaggefahr!

Trennen Sie das Gerat vor dem Reinigen
von der Stromversorgung, damit es nicht zu
Stromschldgen kommt.

GEFAHR

Verbrennungsgefahr durch heiBe Ober-
flachen!

Lassen Sie das Gerat abkihlen, bevor Sie
es reinigen.

e Reinigen Sie das Gerat nach jedem Einsatz
griindlich. Dadurch lassen sich Speisereste
leichter entfernen und konnen sich beim
ndchsten Einsatz des Ofens nicht einbren-
nen.

e Zur Reinigung bendtigen Sie keine Spezial-
reiniger. Verwenden Sie am besten warmes
Wasser mit etwas herkdmmlichem Reiniger,
ein weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

e Achten Sie stets darauf, iberschiissige und
verschiittete Fliissigkeiten nach der Reini-
gung grindlich ab- bzw. aufzuwischen.

e \erzichten Sie auf Reinigungsmittel, die
Séuren oder Chlor enthalten, wenn Sie
Edelstahl und Griffe reinigen. Reinigen Sie
diese Teile mit einem weichen Tuch und
etwas Fllssigreiniger (kein Scheuermittel);
wischen Sie dabei am besten nur in eine
Richtung.

Oberfldchenbeschédigung durch Reini-
gungsmittel und -gerate.

Keine scharfen Reinigungsmittel, Scheuer-
pulver, -milch oder spitzen Gegensténde
verwenden.

Benutzen Sie keine Dampfreiniger zur
Reinigung.

Kochfeld reinigen

Glaskeramik

Wischen Sie die Glaskeramik mit einem mit
kaltem Wasser angefeuchteten Tuch sauber.
AnschlieBend mit einem weichen Tuch trocknen.
Achten Sie darauf, dass keine Riickstande auf
der Glaskeramik verbleiben; andernfalls kann das
Kochfeld bei der ndchsten Nutzung beschadigt
werden.

Versuchen Sie niemals, Riickstande mit Messern,
Stahlwolle und &hnlichen Hilfsmitteln von der
Glaskeramik zu entfernen.

Entfernen Sie Kalkflecken (beige bis gelbe Fle-
cken) mit etwas Kalkentferner; Essig oder Zitro-
nensaft funktionieren ebenfalls. Alternativ kdnnen
Sie entsprechende handelsibliche Produkte
verwenden.

Bei hartnéckigen Verschmutzungen tragen Sie
Reinigungsmittel mit einem Schwamm auf und
warten ab, bis das Mittel richtig in den Schmutz
eingezogen ist. AnschlieBend wischen Sie die
Glaskeramik des Kochfeldes mit einem feuchten
Tuch sauber.

Stark zuckerhaltige Lebensmittel miissen
sofort entfernt werden, bevor die Glaskera-
mik abkuhlt. Andernfalls kann die Glaske-
ramik dauerhaft beschadigt werden.

Mit der Zeit kann es zu leichten Farbveranderun-
gen der Glaskeramik und der Markierungen
kommen. Die Funktion des Gerétes wird dadurch
nicht beeintrachtigt.

Farbver@nderungen und sonstige leichte optische
Verdnderungen sind bei Glaskeramik normal; es
handelt sich nicht um einen Defekt.

Bedienfeld reinigen

Reinigen Sie Bedienfeld und Tasten mit einem

weichen Tuch; anschlieBend trockenreiben.
Beschadigung der Bedienblende!

Zum Reinigen der Bedienblende die Kndpfe
nicht abziehen.
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Backofen reinigen

Ofentiir reinigen

Verwenden Sie zum Reinigen der Ofentiir am
besten warmes Wasser mit etwas herkdmmli-
chem Reiniger, ein weiches Tuch oder einen
Schwamm. AnschlieBend mit einem Tuch trock-
nen.

Verzichten Sie bei der Reinigung der Ofentiir]
auf aggressive Reinigungsmittel und auf
scharfkantige Schaber aus Metall. Solche
Hilfsmittel kdnnen die Oberflachen zerkrat-
zen und das Glas beschédigen.

Ofentiir ausbauen

1. Offnen Sie die Ofentr (1).

2. Offnen Sie die Clips am Scharniergehduse
links und rechts der Ofentir, indem Sie sie
wie in der Abbildung gezeigt nach unten drii-
cken.

1 2 3
1 Ofenttir
2 Scharnier

12 3

3. Offnen Sie die Ofentir zur Halfte.

4. Nehmen Sie die Ofentiir heraus, indem Sie
sie etwas anheben und von den Scharnieren
rechts und links losen.
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Zum Einbau flihren Sie die obigen Schritte
ieder in umgekehrter Reihenfolge aus.
ergessen Sie nicht, die Clips am Schar-

niergehduse nach dem Wiedereinsetzen der

Tur wieder zu schlieBen.

Tiirinnenscheibe ausbauen

Die Tirinnenscheibe kann zur Reinigung ausge-
baut werden.

1. Offnen Sie die Ofentr.

12

Schraube
Kunststoffprofil
Innenscheibe
Kunststoffschlitz
. Ldsen Sie die Schraube (1) mit einem
Schraubendreher.
. Nehmen Sie das Profil (2) heraus, legen Sie
es dann an das Innenglas (3) an.
4. AnschlieBend ordnen Sie die Tlr wieder an,
setzen das Innenglas (3) in die Kunststoff-
schlitze (4) ein und ordnen das Profil an.

Ofenbeleuchtung auswechseln

GEFAHR
Verbrennungsgefahr durch heiBe Ober-

flachen!

Vor dem Auswechsein der Lampe sicher-
stellen, dass das Gerat abgekiihlt und
abgeschaltet ist, um einen moglichen
elekirischen schlag zu vermeiden




Is Leuchtmittel wird eine spezielle Glih-
lampe eingesetzt, die fiir Temperaturen bis
300 °C ausgelegt ist. Weitere Hinweise
finden Sie in Technische Daten, Seite 5
Passende Leuchtmittel erhalten Sie beim
autorisierten Kundendienst.

Die Position der Leuchte kann etwas von
der Abbildung abweichen.

Wenn Ihr Ofen mit einer runden Leuchte

ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerdt vollstdndig von der
Stromversorgung.

. Schrauben Sie die Glasabdeckung gegen den
Uhrzeigersinn ab.

. Drehen Sie die Ofenlampe gegen den Uhr-

zeigersinn heraus, setzen Sie eine neue
Lampe ein.

. Glasabdeckung wieder anbringen.
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£ Problemldsung

Aus dem Ofen tritt im Betrieb Dampf aus.

Wéhrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. Dies i

st kein Fehler.

Beim Kochen bilden sich Wassertropfen

Der beim Kochen entstehenden Dampf kann sich niederschlagen und Wassertropfchen bilden, wenn er mit den

kélteren Flachen des Gerates in Beriihrung kommt. Dies i

st kein Fehler.

Das Gerit funktioniert nicht.

Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgelost.

Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskas-
ten. Bei Bedarf austauschen oder zurticksetzen.

Die Ofenbeleuchtung funktioniert nicht.

Das Leuchtmittel ist defekt.

Tauschen Sie das Leuchtmittel aus.

Die Stromversorgung wurde unterbrochen.

Uberpriifen Sie die Stromversorgung. Kontrollieren Sie
die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei
Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

Backofen heizt nicht.

Falsche Funktion ausgewahlt und/oder Temperatur
nicht richtig eingestellt.

Stellen Sie Funktion und Temperatur entsprechend ein.

Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht
richtig eingestellt.

(Bei Produkten mit Mikrowellenofen kontrolliert der
Timer nur die Mikrowelle.)

Stellen Sie die richtige Zeit ein.

Die Stromversorgung wurde unterbrochen.

Uberpriifen Sie die Stromversorgung. Kontrollieren Sie
die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei
Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

(Bei Modellen mit Timer:) Die Uhrzeitanzeige blinkt oder das Uhrensymbol leuchtet.

Es gab einen Stromausfall.

Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, schalten Sie das
Gerdt aus und anschlieBend wieder ein.

Falls sich ein Problem nicht mit den obigen Hinweisen I3sen lassen sollte, wenden Sie sich bitte an den

utorisierten Kundendienst oder an den Handler,
niemals, ein defektes Gerat selbst zu reparieren.

bei dem Sie das Gerét gekauft haben. Versuchen Sie
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Gelieve dit eerst te lezen!

Beste klant,

We willen graag dat u de beste resultaten krijgt met uw product dat vervaardigd is in moderne faciliteiten
en dat strikte procedures op het gebied van kwaliteitscontrole heeft ondergaan.

Ons advies is daarom om deze gebruikershandleiding zorgvuldig door te lezen voordat u uw product
gebruikt en deze voor toekomstig gebruik te bewaren. Als u het product aan iemand anders overdraagt,
voeg daar dan de gebruikershandleiding ook bij.

De gebruikershandleiding zal u ondersteunen bij het snel en veilig gebruiken van het
product.

Lees de gebruikershandleiding voordat u het product installeert en opstart.

U dient de veiligheidsvoorschriften strikt op te volgen.

Bewaar deze gebruikershandleiding op een gemakkelijk bereikbare plek voor toekomstig gebruik.
Lees ook andere bij dit product geleverde documenten.

Vergeet niet dat deze gebruikershandleiding ook van toepassing kan zijn op verschillende andere
modellen.

De verschillen tussen de modellen zijn duidelijk aangegeven in de handleiding.

Verklaring van symbolen
In deze gebruikershandleiding worden de volgende symbolen gebruik:

mBelangrijke informatie of nuttige aanwijzingen over het gebruik.

Waarschuwing voor gevaarlijke situaties met betrekking tot leven en eigendommen.

&Waarsohuwing voor een elektrische schok.
&Waarsahuwing voor brandgevaar.
&Waarschuwing voor hete opperviakken.

Arcelik A.S.
Karaagas caddesi No:2-6
34445 Sitliice/Istanbul /TURKEY

€ Made in TURKEY
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ll Algemene informatie
Overzicht

1 Ovendeur 6 Bedieningspaneel

2 Handgreep 7 Branderplaat

3 Onderste deel 8 Lamp

4 Plaat 9 Grillverwarmingselement
5 Draadrooster 11 Roosterposities

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 Waarschuwingslamp 6 mechanische timer
2 Single-circuit kookplaat Links achteraan 7 Functieknop
3 Single-circuit kookplaat Links vooraan 8 Thermostaatlamp
4 Single-circuit kookplaat Rechts vooraan 9 Thermostaatknop
5 Single-circuit kookplaat Rechts achteraan
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Technische specificaties

ALGEMEEN

Buitenste afmetingen (hoogte/breedte/diepte) 850 mm/500 mm/600 mm
Elektrische spanning / frequentie 220-240 V/380-415V 3N ~ 50 Hz
Totaal stroomverbruik 7.8 kW
Zekering min. 16 Ax 3
Kabeltype/-functionaliteit HO5W-FG
5x1,5mm’/3x2,5 mm?
Kabellengte max. 2 m
KOOKPLAAT
Branders
Links achteraan Single-circuit kookplaat
Afmetingen 140 mm
Stroom 1200 W
Links vooraan Single-circuit kookplaat
Afmetingen 180 mm
Stroom 1700 W
Rechts vooraan Single-circuit kookplaat
Afmetingen 140 mm
Stroom 1200 W
Rechts achteraan Single-circuit kookplaat
Afmetingen 180 mm
Stroom 1700 W
OVEN/GRILL
Hoofdoven Multifunctionele oven
Energie-efficiéntieklasse” A
Binnenlamp 15-25W
1.6 KW

Stroomverbruik grill
#

Basisgegevens: Informatie over het energielabel van elekirische ovens wordt gegeven overeenkomstig de
norm EN 50304. Die waarden zijn bepaald onder standaardvermogen met onder-bovenverwarmer of func-

ties voor heteluchtverwarming (indien relevant).

De energie-efficiéntieklasse wordt bepaald overeenkomstig de hierna genoemde volgorde, afhankelijk van
de aanwezigheid van de betreffende functies in het product. 1-Bereiding met eco. hete lucht, 2- Turbosud-
deren, 3- Turbobereiding, 4- Bodem-/onderverwarming met hete lucht, 5-Bodem- en onderverwarming.

De technische specificaties mogen zonder
voorafgaande kennisgeving gewijzigd wor-
den om de productkwaliteit te verbeteren.

De afbeeldingen in deze handleiding zijn
schematisch en komen mogelijk niet exact

lovereen met uw product.

aarden vermeld op de productlabels of in
de bijgeleverde documentatie worden
erkregen onder laboratoriumomstandighe-
den overeenkomstig de relevante standaar-
den. Deze waarden kunnen schommelen
afhankelijk van de werkings- en omgevings-
omstandigheden van het product.
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Accessoires

De bijgeleverde accessoires kunnen varié-

ren, afhankelijk van het productmodel. Het

is mogelijk dat uw product niet alle acces-
soires bevat die in de gebruikershandleiding

worden beschreven.

Ovenplaat
Wordt gebruikt voor gebakjes, bevroren voedsel
en grote braadstukken.
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Draadrooster

Gebruikt bij het braden en voor het plaatsen van
te bakken, roosteren of koken voedsel in stoofge-
rechten op het gewenste rek.




P Belangrijke veiligheidsvoorschriften

Dit gedeelte bevat veiligheidsvoorschriften die
hulp bieden bij het voorkomen van letsel en

schade. Alle garantie komt te vervallen als u deze
voorschriften niet opvolgt.

Algemene veiligheid

Dit product is niet bedoeld voor gebruik door
personen met fysieke, zintuiglijke of mentale
aandoeningen, of met een gebrek aan erva-
ring en kennis (inclusief kinderen), tenzij ze
begeleid worden door een persoon die ver-
antwoordelijk is voor hun veiligheid of die
hen bijgevolg instrueert over het gebruik van
het product.

Kinderen moeten onder toezicht staan om te
voorkomen dat ze aan het apparaat zitten.
Sluit het product aan op een geaarde uit-
gang/lijn die beveiligd is door een zekering
met de capaciteit zoals vermeld in de tabel
“Technische specificaties". Laat de aar-
dingsinstallatie aanleggen door een bevoegd
elektricien terwijl u het product met of zon-
der transformator gebruikt. Ons bedrijf is
niet aansprakelijk voor schade die voort-
vloeit uit het gebruik van het product zonder
een aardingsinstallatie overeenkomstig de
plaatselijke voorschriften.

Als het voedingskabel beschadigd is, moet
deze worden vervangen door de producent,
door zijn onderhoudsdienst of door soortge-
lijke bevoegde personen om gevaar te voor-
komen.

Gebruik het apparaat niet als het defect is of
zichtbare schade vertoont.

Voer geen reparaties of wijzigingen aan het
product uit. Echter kunt u sommige proble-
men verhelpen die geen reparaties of aan-
passingen behoeven. Zie Problemen oplos-
sen, pagina 23.

Spoel het product nooit met water af! Er is
kans op elekirische schokken!

Gebruik het product niet wanneer uw be-
oordelingsvermogen of codrdinatie nadelig
beinvioed worden door het gebruik van
drugs en/of alcohol.

Het product moet van het elekiriciteitsnet
afgesloten zijn tijdens installatie, onderhoud,
reiniging en reparatiewerk.

Wees voorzichtig bij het gebruiken van
alcoholische dranken in uw maaltijden. Al-
cohol verdampt bij hoge temperaturen en
kan brand veroorzaken aangezien het viam
vat wanneer het in contact komt met warme
oppervlakken.

Verwarm geen gesloten conservenblikken
en glazen potten in de oven. De druk die
zich in de pot ontwikkelt kan ervoor zorgen
dat deze barst.

Plaats geen ontvlambare materialen dichtbij
het apparaat aangezien de zijkanten heet
worden tijdens gebruik.

Plaats geen bakschalen, schotels of alumi-
niumfolie rechtstreeks op de bodem van de
oven. De warmteaccumulatie kan de bodem
van de oven beschadigen.

Houd alle ventilatiesleuven vrij van obstakels.
Het product kan heet zijn wanneer het in
gebruik is. Raak de hete branders, de bin-
nenste delen van de oven, verwarmers enz.
nooit aan.

Gebruik altijd warmtebestendige ovenhand-
schoenen wanneer u schotels in de oven
plaatst of eruit verwijdert.

Gebruik het product niet wanneer de glazen
ovendeur verwijderd of gebarsten is.
Achterkant van de oven wordt warm wan-
neer deze in gebruik is. Zorg ervoor dat de
gas-/elektriciteitsaansluiting niet de achter-
kant raakt; dit kan leiden tot beschadiging
van de aansluitingen.

Zorg dat het netsnoer niet tussen de oven
en het frame vastgeklemd zit en leidt het
niet over de hete opperviakken. Anders kan
de kabelisolatie smelten en brand veroorza-
ken als gevolg van kortsluiting.

Zorg ervoor dat het product na gebruik altijd
uitgeschakeld wordt.

Stoomdruk die zich ophoopt door de vloei-
stof op het kookplaatopperviak of onder de
pan kan de pan laten wippen. Verzeker u er
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daarom van dat het fornuisoppervlak en de
onderkant van de pannen altijd droog zijn.
Dit apparaat is niet bedoeld om bediend

te worden d.m.v. een externe timer of
een afzonderlijke afstandsbediening.

Kindveiligheid

e Elektrische producten zijn gevaarlijk voor
kinderen. Houd kinderen bij het product
vandaan als het in gebruik is en sta niet toe
dat ze ermee spelen.

e Toegankelijke onderdelen van het toestel
worden zeer warm terwijl het toestel in ge-
bruik is. Houd kinderen uit de buurt tot het
toestel is afgekoeld.

e "OPGELET Toegankelijke onderdelen kun-
nen heet worden wanneer de grill wordt ge-
bruikt. Houd jonge kinderen uit de buurt."

e Bewaar geen items boven het toestel binnen
het bereik van kinderen.

e Plaats geen zwaar voorwerp op een open
deur en laat kinderen er niet op zitten. De
oven kan omkantelen of deurscharnieren
kunnen beschadigd worden.

e De verpakkingsmaterialen kunnen gevaarlijk
zijn voor kinderen. Houd de verpakkingsma-
terialen buiten het bereik van kinderen. Doe
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alle delen van de verpakking weg volgens
de milieunormen.
Veiligheid bij het werken met elektriciteit

Defecte elekirische apparatuur is een van de

belangrijkste oorzaken van een brand in huis.

e Werk aan elektrische apparatuur of syste-
men mag enkel worden uitgevoerd door be-
voegde en gekwalificeerde personen.

Zet in geval van schade het product uit en
sluit het af van het elektriciteitsnet. Verwij-
der daartoe de zekering in huis.

e /org ervoor dat de stroomwaarde van de
zekering compatibel is met het product.

Bedoeld gebruik

Dit product is bedoeld voor huishoudelijk gebruik.
Commercieel gebruik is niet toegelaten.
"OPGELET: dit toestel is uitsluitend bedoeld voor
het koken. Het mag niet als verwarmingstoestel
worden gebruikt",

Dit product dient niet te worden gebruikt voor het
opwarmen van platen onder de grill, het drogen
van handdoeken, theedoeken enz. op de hand-
grepen, en als verwarming.

De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade
veroorzaakt door foutief gebruik of bediening.

De oven kan gebruikt worden voor het ontdooien,
bakken, roosteren en grillen van voedsel.



El Installatie

Product dient geinstalleerd te worden door een
bekwaam persoon in overeenstemming met de
van kracht zijnde voorschriften. De fabrikant is
niet aansprakelijk voor schade die voortvloeit uit
werkzaamheden door onbevoegde personen.
Mogelijk kan dit de garantie ongeldig maken.
EDe voorbereiding van de locatie en de

elekiriciteits- en gasinstallatie voor het

product vallen onder de verantwoordelijk-
heid van de klant.

e
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GEVAAR
Het product moet aangesloten worden

overeenkomstig de lokale gas- en elektrici-
teitsvoorschriften.

GEVAAR
Controleer voor installatie van het

product of het zichtbare gebreken
heeft.

/0 ja, laat het dan niet installeren. Bescha-
digde producten vormen een gevaar voor
uw veiligheid.

Voor installatie

Om ervoor te zorgen dat alle luchtopeningen
onder het toestel vrij blijven, moet dit toestel
worden geplaatst op een harde ondergrond zodat
de voetjes niet in vast tapijt of in een zachte
vloerbekleding wegzakken.

De keukenvloer moet in staat zijn het gewicht van
het toestel te dragen plus het extra gewicht van
kookwaren en bakwaren en voedsel.

e Het kan worden gebruikt met elementen
aan beide zijden maar om een minimumaf-
stand van 400 mm te hebben boven de
kookplaat moet u een vrije ruimte van 65
mm voorzien tussen het toestel en een
muur, een keukendeel of een grote kast.

e Het fornuis kan ook losstaand worden ge-

plaatst. Voorzie een minimumafstand van

750 mm boven het kookopperviak.

(*) Indien boven het fornuis een afzuigkap

wordt geplaatst, dient u de instructies van

de fabrikant te raadplegen met betrekking

tot de installatiehoogte (minstens 650 mm).

Het toestel komt overeen met toestelklasse

1, d.w.z. het kan worden geplaatst met de

achterzijde en éénzijde naar de keuken-

wanden, keukenmeubilair of uitrusting van
eender welke grootte. Het keukenmeubilair
of of de uitrusting aan de andere zijde mag
enkel van dezelfde grootte of kleiner zijn.

e Flk keukenmeubilair naast het toestel moet
warmtebestendig zijn (tot 100 °C min).

Installatie en verbinding

Het product mag slechts worden geinstalleerd en
aangesloten volgens de statutaire installatienor-
men.
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Installeer het toestel niet naast koelkasten o
diepvriezers. De door het toestel afgegeven
warmte zal leiden tot een verhoogd stroom-
verbruik van koeltoestellen.

e Draag het product met minstens twee
personen.

e Het product moet rechtstreeks op de vloer
worden geplaatst. Het moet niet worden ge-
plaatst op een draagvlak of een voetstuk.

Materiéle schade!

0 De deur en/of hendel mag niet worden
gebruikt om het toestel op te heffen of te
verplaatsen.

Elektrische aansluiting

Sluit het product aan op een geaarde uitgang/lijn
die beveiligd is door een zekering met de capaci-
teit zoals vermeld in de tabel "Technische speci-
ficaties". Laat de aardingsinstallatie aanleggen
door een bevoegd elekiricien terwijl u het product
met of zonder transformator gebruikt. Ons bedrijf
is niet aansprakelijk voor schade die voortvloeit
uit het gebruik van het product zonder een aar-
dingsinstallatie overeenkomstig de plaatselijke
voorschriften.

GEVAAR

Risico op elekirische schok, kortsluiting
of brand door onprofessionele installa-
tie!

Het toestel mag enkel worden aangesloten
op de netvoeding door een geautoriseerd
gekwalificeerd persoon en het toestel is
enkel gewaarborgd na correcte installatie.

GEVAAR

Risico op elektrische schok, kortsluiting
of brand door beschadiging van de
stroomkabel!

De stroomkabel mag niet worden vastge-
klemd, verbogen of samengedrukt of in
contact komen met warme onderdelen van
het toestel.

Indien de stroomkabel beschadigd is, moet
deze worden vervangen door een bevoegd
persoon.

De gegevens over de stroomvoorziening moeten
overeenkomen met de gegevens vermeld op het
typeplaatje van het product. Het typeplaatje is
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zichtbaar wanneer de deur geopend wordt of
bevindt zich op de achterkant van de eenheid
afhankelijk van het type eenheid.

De stroomkabel van uw product moet voldoen
aan de waarden in de tabel "Technische specifi-
caties".

GEVAAR
Er is een risico op een elektrische

schok!

Koppel het toestel los van de hoofdtoevoer
voor het starten van werk aan de elektrische
installatie.

Het aansluiten van de stroomkabel
1. Als uw product niet met een stroomkabel
geleverd is dient u een stroomkabel uit de
tabel (Technische specificaties, pagina 5) te
kiezen die overeenkomt met de elekirische
installatie bij u thuis en dient u deze aan te
sluiten op uw product volgens de instructies
in het kabeldiagram.
Indien het niet mogelijk is alle polen in de
stroomtoevoer af te sluiten dient er een afsluit-
eenheid met minstens 3 mm contactdoorlaat
(zekeringen, lijnveiligheidschakelaars, schake-
laars) aangesloten te worden en dienen alle
polen van deze afsluiteenheid zich in de buurt
(niet boven) van het product te bevinden over-
eenkomstig de IEE-richtlijnen. Het niet nakomen
van deze instructie kan operationele problemen
veroorzaken en de garantie van het product
ongeldig maken.
anvullende bescherming door een

overblijvende stroomonderbreker wordt
laanbevolen.

2. Open de klembeschermer met een schroe-
vendraaier.

3. Steek de stroomkabel door de kabelklem
onder de sluitklem en maakt deze vast aan
het hoofdgedeelte met de geintegreerde
schroef op het kabelklemdeel.

4. Verbind de kabels volgens het geleverde
diagram.
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5. Sluit, na de voltooiing van de draadaanslui-
tingen, de klembeschermer.

6. Leid de stroomkabel dusdanig dat het geen
contact met het product maakt en dat het
niet beklemd raakt tussen het product en de
muur.

De stroomkabel mag om veiligheidsre-
denen niet langer zijn dan 2 m.

voor recyclebaar afval. Werp het niet weg bij het
normale huisafval.
Toekomstig transport

e Bewaar de originele doos van het product
en vervoer het product daarin. Volg de aan-
wijzingen op de doos. Als u de originele
doos niet hebt, verpak het product dan in
luchtkussenfolie of dik karton en tape het
goed vast.

e Om te verhinderen dat de draadgrill en de
plaat in de oven de ovendeur beschadigen,
plaats een strip karton op de binnenkant
van de ovendeur zodat deze overeenkomt
met de positie van de plaat. Bevestig de
ovendeur aan de zijkanten met tape.

e Til of verplaats het product niet met behulp
van de deur of handgreep.

Plaats geen andere items boven op het

apparaat. Het apparaat moet rechtopstaand
orden vervoerd.

Controleer globaal het uiterlijk van uw
product op eventuele schade die tijdens het
ransport werd veroorzaakt.

Duw het product naar de keukenmuur.
Stel de poten van de oven
Trillingen tijdens het gebruik kan verschui-
ving van pannen veroorzaken. Deze gevaar-
lijke situatie kan voorkomen worden als het
product viak en waterpas staat.
Verzeker u er voor uw eigen veiligheid van
dat het product vlak staat door de vier voet-
jes aan de onderkant te stellen door deze
naar links of rechts te draaien en zo de bo-
venkant uit te lijnen.

Laatste controle

1. Sluit het product weer aan op het net.

2. Controleer elektrische functies.
Verwijdering

Verpakkingsmateriaal afvoeren
Verpakkingsmateriaal is gevaarlijk voor kinderen.
Houd verpakkingsmateriaal op een veilige plek
buiten het bereik van kinderen.
Verpakkingsmateriaal van het product wordt
vervaardigd van recyclebaar materiaal. Voer het
netjes af en sorteer het overeenkomstig de regels

Het oude product afvoeren

Voer het oude product af op een milieuvriendelij-
ke manier.

Dit apparaat draagt het symbool voor de selectie-
ve sortering van afval van elektrische en elektro-
nische apparatuur (WEEE). Dit betekent dat het
apparaat moet worden gehanteerd conform de
Europese Richtlijn 2002/96/EG voor recycling of
ontmanteling om invloed van het apparaat op het
milieu te minimaliseren. Neem voor meer infor-
matie contact op met uw plaatselijke of regionale
overheid.

Neem contact op met uw plaatselijke dealer of
afvalbrengstation in uw regio voor informatie over
het afvoeren van uw product.

Voordat u het product afvoert, moet u de stroom-
kabel losmaken en de deurvergrendeling - indien
van toepassing - onbruikbaar maken om gevaar-
lijke situatie voor kinderen te voorkomen.
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Il Voorbereidingen

Tips om energie te besparen

De volgende informatie zal u helpen om uw appa-

raat op een ecologische manier te gebruiken en

energie te besparen:

e (Gebruik donkerkleurige of gelakte kookwaren
in de oven; dit zorgt voor een betere warmte-
transmissie.

e Verwarm de oven tijdens het koken van uw
gerechten voor als dit wordt aanbevolen in de
gebruikershandleiding of kookbeschrijving.

e Open de ovendeur zo weinig mogelijk tijdens
het koken.

e Probeer wanneer dit mogelijk is meer dan één
gerecht tegelijkertijd in de oven te bereiden. U
kunt koken door twee pannen op het grillroos-
ter te plaatsen.

e Bereid meer dan één gerecht na elkaar. De
oven zal al warm zijn.

e U kunt energie besparen door uw oven een
paar minuten voor het einde van de berei-
dingstijd uit te schakelen. Zet de ovendeur niet
open.

Ontdooi bevroren gerechten voor u ze bereidt.
Gebruik potten/pannen met deksels om te
koken. Als u geen deksel gebruikt kan het
energieverbruik met 4 keer toenemen.

e Kies de brander die geschikt is voor de bo-
demmaat van de te gebruiken pan. Kies altijd
de juiste pannemaat voor uw gerechten. Gro-
tere pannen behoeven meer energie.

e | et erop plattebodempannen te gebruiken als
u met elekirische kookplaten kookt.

Pannen met een dikke bodem voorzien in een
betere warmtegeleiding. U kunt tot een 1/3
energie besparen.

e Schalen en pannen moeten compatibel zijn
met de kookzones. De bodem van de schalen
of pannen mogen niet kleiner zijn dan de
kookplaat.

e Houd de kookzones en de bodem van de
pannen schoon. Vuil zal de warmtegeleiding
tussen de kookzones en de bodem van de pan
verminderen.

e Voor lang koken draait u de kookzone 5 of 10
minuten voor het eind van de kookijd uit. U
kunt tot 20% energie besparen door de reste-
rende warmte te gebruiken.
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Het eerste gebruik
Eerste reiniging van het toestel

Het oppervlak kan beschadigd geraken door
sommige detergenten of reinigingsmateria-
len.

Gebruik geen agressieve detergenten, gee
reinigingspoeder/melk of enige andere
scherpe voorwerpen.

N —

Verwijder alle verpakkingsmaterialen.

Veeg de oppervlakken van het toestel met
een vochtige doek of spons en droog het met
een doek.

Eerste opwarming

Warm het product ongeveer 30 minuten op en
schakel het dan uit. Zo worden alle productieres-
ten of -lagen afgebrand en verwijderd.

WAARSCHUWING

Hete oppervlakken kunnen brandwon-
den veroorzaken!

Raak de hete oppervlakken van het toestel
niet aan. Houd kinderen bij het toestel
vandaan en gebruik ovenhandschoenen.

Elektrische oven

1.
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Neem alle bakschalen en het grillrooster uit
de oven.

Sluit de ovendeur.

Kies de stand Elekirisch.

Selecteer de hoogste grillstand; zie Hoe de
elektrische oven te bedienen, pagina 15.
Laat de oven ongeveer 30 minuten werken.
Draai uw oven uit; zie Hoe de elektrische
oven te bedienen, pagina 15

Grilloven

1.
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Neem alle bakschalen en het grillrooster uit
de oven.

Sluit de ovendeur.

Selecteer de hoogste grillstand; zie Hoe de
grill bedienen, pagina 18.

Laat de oven ongeveer 30 minuten werken.
Draai uw grill uit; zie Hoe de grill bedienen,
pagina 18

ijdens de eerste verhitting kunnen geur en
rook worden afgegeven. Zorg voor een

goede ventilatie.




[ De kookplaat gebruiken

Algemene informatie over koken

GEVAAR

Brandgevaar bij oververhitte olie!
Wanneer u olie verwarmt, laat het dan niet
onbewaakt achter.

Probeer het vuur nooit te doven met
water! Wanneer olie vuur gevat heeft,
bedek onmiddellijk de pot of de pan met
een deksel. Schakel de kookplaat uit indien
dit veilig kan worden gedaan en bel naar de
brandweer.

e Droog eten steeds goed af voor het koken
en plaats het voorzichtig in de hete olie.
Zorg ervoor dat etenswaren volledig zijn
ontdooid voor het koken.

Dek de kookpot niet af als u olie verwarmt,
Plaats potten en steelpannen zo op de
kookplaat dat de handvatten niet over de
kookplaat hangen om te voorkomen dat ze
opwarmen. Plaats geen kookpotten op de
kookplaat die gemakkelijk overhellen of om-
vallen.

e Plaats geen lege kookpotten en steelpannen
op kookzones die zijn ingeschakeld. Ze
kunnen beschadigd raken.

e Een kookzone bedienen zonder kookpot of
steelpan zal schade veroorzaken aan het
product. Schakel de kookzone uit nadat u
klaar bent met koken.

e  Plaats geen plastic of aluminium kookpotten
op het oppervlak omdat dat heet kan zijn.
Reinig dergelijke gesmolten materialen
meteen van het opperviak.

Dergelijke potten worden best ook niet ge-
bruikt om voedsel in te bewaren.

e Gebruik enkel steelpannen of kookpotten
met een viakke bodem.

e  Plaats de aangewezen hoeveelheid voedsel
in steelpannen en pannen. Zo hoeft u niet
onnodig te reinigen door het overviogien van
voedsel te voorkomen.

Plaats geen deksels van steelpannen of
pannen op kookzones.

Plaats steelpannen zo dat ze gecentreerd
staan op de kookzone. Als u een steelpan

van één kookzone naar een andere wenst te
verplaatsen, heft u ze op in plaats van ze
naar de andere kookzone te schuiven.

Tips voor glazen keramische kookplaten

Glazen keramische opperviakken zijn hitte-
bestendig en worden niet aangetast door
grote temperatuursverschillen.

Gebruik het glazen keramische opperviak
niet als opslagplaats of snijopperviak.
Gebruik enkel steelpannen en pannen met
thermodiffusor bodem. Scherpe randen ver-
oorzaken krassen op het opperviak.
Gebruik geen aluminium kookpotten en
pannen. Aluminium beschadigt het glazen
keramische opperviak.

Gemorste vloeistoffen
kunnen het glazen
keramische opperviak
beschadigen en vuur
veroorzaken.

Gebruik geen kookpot-
ten met concave of
convexe bodems.

Gebruik enkel steelpan-
nen en pannen met
vlakke bodem. Deze
verzekeren een betere
warmteverdeling.

Als de diameter van de
steelpan te klein is, zal
er energie verloren
gaan.
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Gebruik van de kookplaten

1 4

Single-circuit kookplaat 14-16 cm
Single-circuit kookplaat 18-20 cm
Single-circuit kookplaat 14-16 cm

Single-circuit kookplaat 18-20 ¢cm is een lijst
lijst van aanbevolen kookpotdiameters om te
gebruiken op de overeenkomstige branders.

S w =
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GEVAAR

Gebroken glas!

Laat geen voorwerpen vallen op de kook-
plaat. Zelfs kleine voorwerpen (bijv. zout-
vaatje) kan de kookplaat beschadigen.
Gebruik geen glazen keramieke kookplaten
met barsten. Water kan binnendringen in de
barsten en kan een kortsluiting veroorzaken.
Indien het opperviak beschadigd is op welke
manier dan ook (bijv. zichtbare barsten),
schakel dan het toestel onmiddellijk uit om
het risico op een elektrische schok te
verminderen.

De glazen keramische kookplaten in-
schakelen

Gebruik de kookplaattoetsen om de glazen kera-
mische kookplaten te bedienen. Beweeg de
kookplaatknop naar het gewenste niveau om het
gewenste kookvermogen te bereiken.

Kookniveau | 1 2—3 4—6
verwarming | stoven, koken,
koken roosteren

De glazen keramische kookplaten uit-
schakelen

Draai de kookplaatknop naar de uit-positie (bo-
ven).



[ Hoe de oven te bedienen

Algemene informatie over bakken,
roosteren en grillen

WAARSCHUWING

Hete oppervlakken kunnen brandwon-
den veroorzaken!

Raak de hete opperviakken van het toestel
niet aan. Houd kinderen bij het toestel
vandaan en gebruik ovenhandschoenen.

GEVAAR

Risico op verbranden door kokendhete
stoom!

Wees voorzichtig bij het openen van de
ovendeur - er kan stoom ontsnappen.

Tips bij het bakken

Gebruik geschikte metalen schotels met een
anti-kleeflaag, aluminium pannen of hitte-
bestendige siliconenvormen.

Maak optimaal gebruik van de ruimte op het
rek.

Zet de bakvorm in het midden van het rek.
Kies de juiste roosterpositie voordat u de
oven of grill aanzet. Wijzig de roosterstand
niet wanneer de oven heet is.

Houd de ovendeur gesloten.

Tips bij het roosteren

Het vooraf behandelen van hele kip, kalkoen
en grote stukken vlees met dressings zoals
citroensap en zwarte peper verhoogt de
kookprestatie.

Vlees met botten heeft ongeveer 15 tot 30
minuten langer nodig om te bakken dan een
braadstuk van dezelfde grootte zonder bot-
ten.

U moet ongeveer 4 tot 5 minuten berei-
dingstijd rekenen per centimeter dikte van
het vlees.

Laat het vlees in de oven rusten voor onge-
veer 10 minuten na het verstrijken van de
kooktijd. De jus wordt beter verdeeld over
het hele braadstuk en loopt niet weg wan-
neer het vlees wordt gesneden.

Vis moet in een vuurvaste schaal in het
middelste of lage rooster worden geplaatst.

Tips voor het grillen

Wanneer vlees, vis en gevogelte wordt gegrild,
wordt dit snel bruin, heeft het een mooie korst en
droogt het niet uit. Platte stukken, vleesspiezen
en worst, maar ook groenten met een hoog
watergehalte (bijv. tomaten en uien) zijn bijzonder
geschikt om te worden gegrild.

Verdeel de te grillen stukken op de draad-
grill of in de bakschaal met draadgrill zoda-
nig dat de ingenomen ruimte de afmetingen
van de verwarmer niet overschrijdt.

Schuif de draadgrill of de bakschaal met
grill in de oven op het gewenste niveau. Als
u grillt op de draadgrill, schuif dan de bak-
schaal naar het rek eronder om vet op te
vangen. Voeg wat water toe aan de bak-
schaal om deze gemakkelijk te reinigen.

Brandgevaar te wijten aan voedsel dat
ongeschikt is om te grillen!

Gebruik enkel voedsel dat geschikt is voor
intensieve grillwarmte.

Plaats het voedsel niet te ver naar achteren
in de grill. Dit is het warmste gebied en hier
kan vettig voedsel in brand schieten.

Hoe de elektrische oven te bedienen

Selecteer temperatuur en werkingsmo-
dus.

—y

w

Functieknop
Thermostaatknop

. Draai de timer van de oven naar de gewenste

bereidingstijd; zie Het gebruik van de oven-
klok, pagina 17.

Stel de temperatuurknop in op de gewenste
temperatuur.

Stel de thermostaatknop in op de gewenste
werkingsmodus.
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» De oven verwarmt tot de ingestelde tempera-
tuur en behoudt deze. Tijdens het verwarmen
blijft de temperatuurlamp aan.

Schakel de elektrische oven uit.

Draai de timer van de oven naar de stand “off”
(uit).

Wanneer de timer op een bepaalde tijd is
ingesteld, gaat deze automatisch uit; zie Hef
gebruik van de ovenklok, pagina 17

Draai de functieknop en temperatuurknop naar
uit-positie (bovenste stand).

Roosterstanden (voor modellen met draadgrill)
Het is belangrijk dat de draadgrill goed in het
draadrek geplaatst wordt. De draadgrill moet
tussen de draadrekken geschoven worden zoals
afgebeeld in de figuur.

Laat de draadgrill niet tegen de achterwand van
de oven rusten. Schuif uw draadgrill naar het
voorste deel van het rooster en duw deze voor
goede grillresultaten met de deur op zijn plaats.
Werkingsmodussen

De volgorde van de hier getoonde werkingsmodi
kan afwijken van de schikking op uw product.

Boven- en onderverwarming

Boven- en onderverwarming zijn in
werking. Het voedsel wordt gelijk van
de bovenkant en de onderkant ver-
warmd. Bijvoorbeeld geschikt voor
cakes, gebak of cakes en stoofpotjes
in bakvormen. Met één schaal koken.
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Onder-/bovenverwarming met hetelucht

%

Boven- en onderverwarming en
ventilator (in de achterwand) zijn in
werking. Door de ventilator wordt
hete lucht snel gelijkmatig door de
oven verspreid. Met één schaal
koken.

Bovenverwarming met hete lucht

&

De bovenverwarming en ventilator (in
de achterwand) zijn in werking. Met
de ventilator wordt de hete lucht beter
verdeeld dan wanneer alleen de
bovenverwarming in werking is.

Onderverwarming met hete lucht

%

De onderverwarming en ventilator (in
de achterwand) zijn in werking. Met
de ventilator wordt de hete lucht beter
verdeeld dan wanneer alleen de
onderverwarming in werking is.

Werking met ventilator

%,

Hete lucht

De oven is niet verwarmd. Enkel de
ventilator (in de achterzijde) is in
werking. Korrelachtig diepvriesvoed-
sel wordt traag op kamertemperatuur
ontdooid en bereid voedsel wordt
afgekoeld.

Alleen de hete lucht (in de achterzij-
de) is in werking. Door de ventilator
wordt hete lucht snel gelijkmatig door
de oven verspreid. In de meeste
gevallen is voorverwarmen niet nodig.
Geschikt voor bereiding van uw
gerechten op verschillende rooster-
hoogtes. Geschikt voor koken met
meerdere schalen.



Grill

De grote grill aan het ovenplafond is

in werking. Deze is geschikt voor het

grillen van grote hoeveelheden vlees.

e  Plaats grote en middelmati-
ge porties in de juiste roos-
terstand onder de grillver-
warmer om te grillen.

e  Stel de temperatuur in op
het maximumniveau.

e Draai het voedsel na de helft
van de grilltijd om.

Het gebruik van de ovenklok

. / ° 10
- 20
100
90 30
80 40
50
70 60

Het starten van de bereiding

Om de oven in werking te zetten dient u
de bereidingsmodus en de gewenste
emperatuur te kiezen en de tijd in te
stellen. Anders zal de oven niet werken.

1. Draai de tijdregelknop met de klok mee om
de bereidingstijd in te stellen.
2. Plaats uw schotel in de oven.

3. Selecteer werkingsmodus en temperatuur;
zie. Hoe de elektrische oven te bedienen, pa-
gina 15.

» De oven zal opwarmen tot de vooraf ingestelde

temperatuur en zal deze temperatuur behouden

tot op het einde van de kootijd die u selecteerde.

4. Wanneer de bereidingstijd is afgelopen,
draait de knop voor de tijdsinstelling automa-
tisch terug. U hoort een waarschuwingsge-
luid dat aangeeft dat de ingestelde tijd ver-
streken is en de stroom is uitgeschakeld.

Draai, indien u de timer-functie niet wilt
gebruiken, de knop tegen de klok in
naar het handsymbool.

5. Schakel de oven uit met de tijdinstellings-,
functie- en temperatuurknop.

Het uitzetten van de oven voordat de

ingestelde tijd is verstreken

1. Draai de tijdregelknop tegen de Klok in totdat
deze stopt.

2. Schakel de oven uit met de temperatuur- en
functieknop.

Tabel kooktijden

De gespecificeerde waarden werden be-
paald in het labo. De voor u geschikte

aarden kunnen afwijken van deze waar-
den.

Bakken en roosteren
Niveau 1 is het onderste niveau in de oven.

Gerecht Nummer bereidingsni- Roosterstanden Temperatuur (°C) Kooktijd (ong. in
veau min.)
Cakes op plaat* Eén niveau - 3 175 30..45
Cakes in vorm* Eén niveau N 2 175 30...50
Cakes in bakpapier* Eén niveau — 3 160 ...170 25...30
Russisch gebak* Eén niveau - 3 180 ... 200 10..20
Koekjes* Eén niveau — 3 160 ... 170 20..30
Deeggebak* Eén niveau - 3 200 20..30
Rijk gebak* Eén niveau 20 3 190 20..35
Zuurdeeg* Eén niveau - 3 190 20...40
Lasagne* Eén niveau — 2 180 25..45
On. + hete lucht* Eén niveau — 1 200 10...20
Biefstuk (volledig) / Eén niveau = 2 25 min. 220, dan 80 ... 100
roshief ) 180 ... 190
Lamsbout (stoofpotje) | Eén niveau 2 25 min. 220, dan 70...90
= 190
Gebraden kip Eén niveau i 2 15 min. 250/max, 55...65
= dan 190




Gerecht Nummer bereidingsni- Roosterstanden Temperatuur (°C) Kooktijd (ong. in
veau min.)
Kalkoen (gesneden) | Eén niveau oz 3 25 min. 220, dan 70...120
190
Vis Eén niveau N 3 200 20...30

Wanneer er bij de bereiding twee platen tegelijkertijd worden gebruikt, plaatst u de diepe schaal bovenin en de ondiepe schaal onderin.

*\/oor alle etenswaren wordt eerst voorverwarmen aangeraden.

(**) Wanneer voor bereiding voorverwarmen
nodig is, verwarm de oven dan voor totdat de
thermostaatlamp uit gaat.

Tips voor het bakken van cakes

e Als de cake te droog is, verhoog dan de
temperatuur met zo'n 10 en verkort de
baktijd.

e Als de cake vochtig is, gebruik dan minder
vocht of verlaag de temperatuur met 10°C.

e Als de cake bovenop te donker is, zet deze
dan op een lager rooster, verlaag de tempe-
ratuur en verleng de baktijd.

e Als de cake goed van binnen gebakken is
maar een plakkerige buitenkant heeft, ge-
bruik dan minder vocht, verlaag de tempe-
ratuur en verhoog de baktijd.

Tips bij het bakken van gebak

e Als de cake te droog is, verhoog dan de
temperatuur met zo'n 10 en verkort de
baktijd. Bevocht de deeglagen met een
sausje van melk, olie, eieren en yoghurt.

e Als het deeg te lang moet bakken, zorg
ervoor dat de dikte van het deeg dat u be-
reid heeft niet hoger is dan de diepte van de
schaal.

e Als de bovenkant van het deeg bruin wordt
maar het onderste deel niet, zorg ervoor dat
er niet teveel van de voor het deeg gebruik-
te saus onderin het deeg zit. Probeer de
saus gelijkmatig te verdelen tussen de
deeglagen en op het gebak voor gelijkmatig
bruinen.

Bereid het gebak conform de modus en
temperatuur die in de bereidingstabel staan
vermeld. Als het onderste deel niet bruin
genoeg is, plaats het gebak de volgende
keer dan op een lager rooster.

Tips voor het bereiden van groenten

e Als het groentegerecht vocht tekort komt en
droog wordt, bereid het dan in een pan met
deksel in plaats van een open schaal. In af-
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gesloten pannen blijft het vocht van het ge-
recht behouden.

e Als een groentegerecht niet gekookt wordt,
kook de groenten dan eerst en bereid ze als
ingeblikt voedsel en plaats het gerecht in de
oven.

Hoe de grill bedienen

AN

e Draai bij het grillen de tijdregelknop
tegen de klok in naar het handsymbool.

Aanzetten van de grill

1. Draai de functieknop naar het gewenste
grillsymbool.

2. Stel dan de gewenste grilltemperatuur in.

3. Verwarm, indien gewenst, ongeveer 5 minu-
ten voor.

» Het temperatuurlampje gaat aan.

Het uitzetten van de grill
1. Draai de functieknop naar uit-positie (top).

Roosterstanden

Het grillen geeft een minder resultaat als de
draadgrill tegen de achterkant van de oven rust.
Schuif uw draadgrill naar het voorste deel van
het rooster en duw deze voor de beste grillresul-
taten met de deur op zijn plaats.

Sluit de ovendeur tijdens het grillen.
Hete oppervlakken kunnen brandwon-
den veroorzaken!




Gebruik het bovenste niveau niet om te
grillen.

Tabel kooktijden voor grillen
Grillen met elektrische grill

Brandgevaar te wijten aan voedsel dat

ongeschikt is om te grillen!

Gebruik enkel voedsel dat geschikt is voor

intensieve grillwarmte.

Plaats het voedsel niet te ver naar achteren
in de grill. Dit is het warmste gebied en hier

kan vettig voedsel in brand schieten.

Voedsel Plaatsingsniveau Grilltijd (ongeveer)
Vis 4.5 20..25 min.”
Gesneden kip 4.5 25...35 min.
Lamskoteletten 4.5 20...25 min.
Varkensvlees roosteren 4.5 25...30 min. *
Kalfskoteletten 4.5 25...30 min. *
Geroosterd brood 4 1.2 min.

* afhankelijk van dikte
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Onderhoud en verzorging

Algemene informatie

De levensduur van het product zal worden ver-
lengd en er zullen minder vaak problemen zijn als
het product regelmatig wordt gereinigd.

GEVAAR

Eris een risico op een elekirische
schok!

Schakel de elekriciteit uit, voordat u het
toestel reinigt om een elektrische schok te
voorkomen.

GEVAAR

Hete oppervlakken kunnen brandwon-
den veroorzaken!

Laat het apparaat afkoelen voor u het
reinigt.

e Reinig het product grondig na ieder gebruik.
Zo kunt u kookresten gemakkelijker verwij-
deren, en voorkomt u dat ze verbranden als
u het apparaat de volgende keer gebruik.

e  Erzijn geen speciale reinigingsmiddelen
vereist om het product te reinigen. Gebruik
warm water met wasvloeistof, een zachte
doek of spons voor het reinigen van het
product en een droge doek om het te dro-
gen.

e /org er steeds voor dat overvioedige vioei-
stoffen worden afgeveegd na de reiniging
en dat gemorste vioeistoffen steeds meteen
worden afgeveegd.

e Gebruik voor het reinigen van roestvrijstalen
opperviakken en de handgreep geen reini-
gingsmiddelen die zuur of chloride bevatten.
Gebruik een zachte doek met een vioeibaar
detergent (niet-schurend) om deze onderde-
len schoon te vegen, en let erop dat u in
één richting veegt.

o Het oppervlak kan beschadigd geraken door

sommige detergenten of reinigingsmateria-
len.

Gebruik geen agressieve detergenten, gee
reinigingspoeder/melk of enige andere
scherpe voorwerpen.
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Gebruik geen stoomreinigers om schoon te
maken.

Reiniging van de kookplaat

Glazen keramische opperviakken
Veeg over het glazen keramische opperviak met
een koude vochtige doek om te voorkomen dat er
reinigingsmiddel achterblijft. Droog af met een
zachte en droge doek. Resten kunnen het glazen
keramische opperviak beschadigen bij het vol-
gende gebruik van de kookplaat.
Gedroogde restjes mogen nooit van het glazen
keramische opperviak worden gekrast met gebo-
gen messen, staalwol of gelijkaardige gereed-
schappen.
Verwijder calciumvlekken (gele vlekken) met een
kleine hoeveelheid ontkalker zoals azijn of ci-
troensap. U kunt ook geschikte commercieel
beschikbare producten gebruiken.
Breng het reinigingsmiddel aan op een spons en
wacht tot het goed ingetrokken is als het opper-
vlak erg vervuild is. Reinig daarna het opperviak
van de kookplaat met een vochtige doek.
oedingswaren op basis van suiker, zoals
olle room en siroop moeten meteen wor-
den gereinigd zonder te wachten tot het
opperviak is afgekoeld. Anders kan het
glazen keramische oppervlak permanent
worden beschadigd.

Na verloop van tijd kan de kleur van de deklaag
of andere oppervlakken licht vervagen. Dit heeft
geen effect op de werking van het product.
Vervaging van de kleur en viekken op het glazen
keramische oppervlak zijn normaal en dus geen
defect.

Het bedieningspaneel reinigen
Reinig bedieningspaneel en -knoppen met een
vochtige doek en veeg ze droog.

Beschadigd bedieningspaneel!
erwijderde bedieningsknoppen niet voor

het reinigen van het bedieningspaneel.




De oven reinigen

Reinig de ovendeur
Gebruik, om de ovendeur te reinigen, warm
water met wasmiddel, een zachte doek of spons
om het product te reinigen en een droge doek
om deze droog te wrijven.
Gebruik geen sterkschurende reinigings-
middelen of scherpe harde metalen schra-
pers om de ovendeur te reinigen. Zij kunnen
het oppervlak en het glas beschadigen.

De ovendeur verwijderen

1. Open de ovendeur (1).

2. Open de clips bij de scharnierbehuizing (2)
aan de rechter- en linkerkant van de oven-
deur door ze naar beneden te duwen zoals
aangegeven in de figuu

1 2 3
1 Ovendeur
2 Scharnier

3 Oven

12 3
3. Maak de ovendeur half open.
4. Verwijder de ovendeur door deze omhoog te
tillen waardoor hij loskomt uit de rechter- en
linkerscharnieren.

0m de deur weer terug te plaatsen, voert u
de stappen tijdens het verwijderen in omge-
keerde volgorde uit. Vergeet niet om de
clips bij de scharnierbehuizing te sluiten
wanneer u de deur opnieuw installeert.

Binnenglas deur verwijderen

Het binnenglas van de ovendeur kan verwijderd
worden om te reinigen.

1. Open de ovendeur.

12

1
2
3 Binnenglaspaneel
4
2

Schroef
Kunststof profiel

Plastic groef
. Draai de schroef (1) uit met een schroeven-

draaier

3. Neem het profiel (2) uit en houd dan het
binnenglas (3) vast.

4. Zet dan de deur weer in elkaar, plaats het
glazen paneel (3) in de kunststof groeven (4)
en zet het profiel in elkaar.

De ovenlamp vervangen

GEVAAR

Hete oppervlakken kunnen brandwon-
den veroorzaken!

Zorg ervoor dat het toestel uitgeschakeld is
en afgekoeld is om het risico op een elektri-
sche schok te vermijden.
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De ovenlamp is een speciale elekirische
gloeilamp die temperaturen tot 300°C kan
weerstaan. Zie Technische specificaties,
pagina 5 voor gegevens. Ovenlampen
kunnen worden verkregen bij de bevoegde
serviceagenten.

De positie van de lamp kan afwijken van de
afbeelding.

Als uw oven is voorzien van een ronde
lamp:

1. Sluit het product af van het elektriciteitsnet.

2. Draai de glazen kap tegen de klok in om
deze te verwijderen.
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Schroef de ovenlamp los door deze tegen de
klok in te draaien en vervang deze door een
nieuwe lamp.

Plaats het glazen deksel terug.



£ Problemen oplossen

De oven geeft stoom af als hij in gebruik is.
Het is normaal dat er stoom ontsnapt tijdens gebruik. Dit is geen fout.
Er ontstaan waterdruppels tijdens het bereiden.
The stoom die tijdens de bereiding ontstaat kan condenseren en waterdruppels vormen als het in aanraking
komt met koude oppervlakken van het product. Dit is geen fout.
Het product werkt niet.
De hoofdzekering is defect of doorgeslagen. Controleer zekeringen in de zekeringenkast. Vervang of
reset deze indien nodig.

Ovenverlichting werkt niet.

Ovenverlichting is defect. Vervang ovenlamp.

De stroom is afgesloten. Controleer of er stroom is. Controleer de zekeringen in
de zekeringenkast. Vervang of reset de zekeringen
indien nodig.

Oven warmt niet op.

Functie en/of temperatuur zijn niet ingesteld. >>> Functie en/of temperatuur zijn niet ingesteld. >>>

Stel de functie en de temperatuur in met de Stel de functie en de temperatuur in met de

functie- en/of temperatuurknop/toets. functie- en/of temperatuurknop/toets.

Bij modellen met een timer is de timer niet aangepast. | Pas de tijd aan.
(In producten met een magnetron bedient de timer
alleen de magnetron.)
De stroom is afgesloten. Controleer of er stroom is. Controleer de zekeringen in
de zekeringenkast. Vervang of reset de zekeringen
indien nodig.

(Bij modellen met timer) Kiokdisplay knippert of kloksymbool is aan.

Er heeft zich eerder een stroomstoring voorgedaan. Pas de tijd aan / schakel het product uit en weer aan.

Raadpleeg de bevoegde serviceagent of de dealer waarbij u het product hebt gekocht als u, ondanks
het doorvoeren van de aanwijzingen in dit gedeelte, het probleem niet kunt oplossen. Probeer nooit om
een product met gebreken zelf te repareren.
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