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Please read this manual first,

Dear Customer,

We would like you to obtain best performance with your product that has been manufactured in modern
facilities and passed through 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

Throughout this User Manual the following symbols are used:

@Important information or useful hints about usage.
Warnlng for hazardous situations with regard to life and property.

Warnmg for electric shock.

b

Warning for risk of fire.

&Warning for hot surfaces.
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l General information

Overview

1 Front door 7 Burner plate

2 Handle 8 Top lid

3 Bottom part 9 Lamp

4 Tray 10 Top heating element
5 Wire shelf 11 Shelf positions

6 Control panel

1 2 3 4 5 6 7
1 Normal burner Rear left 5 Function knob
2 Rapid burner Front left 6 Thermostat lamp
3 Auxiliary burner Front right 7 Thermostat knob
4 Normal burner Rear right
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Technical specifications

GENERAL

External dimensions (height / width / depth) 850 mm/500 mm/600 mm
Voltage / frequency 220-240V ~ 50 Hz
Total power consumption 1.9 kW

Fuse min. 16 A

Cable type / section HO5VV-FG 3 x 1 mm*
Cable length max. 2 m

Category of gas product Il 5 38/P

Gas type / pressure NG G 25/25 mbar
Total gas consumption 7.9 kW

Converting the gas type / pressure® LPG G 30/30 mbar
— optional

HOB

Burners

Rear left Normal burner
Power 2000 W

Front left Rapid burner
Power 2900 W

Front right Auxiliary burner
Power 1000 W

Rear right Normal burner
Power 2000 W
OVEN/GRILL

Main oven Conventional oven
Energy efficiency class” A

Inner lamp 15-25 W

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.

Energy efficiency class is determined in accordance with the following prioritization depending on whether
the relevant functions exist on the product or not. 1-Cooking with eco-fan, 2- Turbo slow cooking, 3- Turbo
cooking, 4- Fan assisted bottom/top heating, 5-Top and bottom heating.

echnical specifications may be changed
ithout prior notice to improve the quality of
he 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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Package contents

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

User manual
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.

Coffee pot adaptor

Used for coffe pots.

Injector table

Position hob zone | 2000 W 2900 W 1000 W 2000 W
Gas type / Gas Rear left Front left Front right Rear right
pressure

G 30/28-30 mbar 72 87 50 72

G 25/25 mbar 103 115 72 103
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B 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 22.

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
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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.

Do not close the top cover before the
hotplates or burners cool down.

Wipe the top cover dry before opening it in
order to avoid water leakage to the rear and
inner sections of the oven.

Safety for 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 gas

Any works on gas equipment and systems
may only be carried out by authorised

qualified persons who are Gas Safe registered.

"Prior to the installation, ensure that the local
distribution conditions (nature of the gas and
gas pressure) and the adjustment of the
appliance are compatible."

"This appliance is not connected to a
combustion products or evacuation device. It
shall be installed and connected in
accordance with current installation
regulations. Particular attention shall be given
to the relevant requirements regarding
ventilation;" See Before installation, page 10
"CAUTION: The use of gas cooking appliance
results in the production of heat and moisture
in the room in which it is installed. Ensure
that the kitchen is well ventilated: keep
natural ventilation holes open or install a
mechanical ventilation device (mechanical
extractor hood). Prolonged intensive use of
the appliance may call for additional
ventilation, for example increasing the level of
the mechanical ventilation where present."
Gas appliances and systems must be
regularly checked for proper functioning.
Regulator, hose and its clamp must be
checked regularly and replaced within the
periods recommended by its manufacturer or
when necessary.

Clean the gas burners regularly. The flames
should be blue and burn evenly.

Good combustion is required in gas
appliances. In case of incomplete combustion,
carbon monoxide (CO) might develop. Carbon
monoxide is a colourless, odourless and very
toxic gas, which has a lethal effect even in
very small doses.

Request information about gas emergency
telephone numbers and safety measures in
case of gas smell from you local gas provider.

What to do when you smell gas

DANGER

Risk of explosion and poisoning!

Put out all naked flames and do not smoke
strike matches or do anything that could
cause ignition.

Do not operate any electric switches (e.g.
light switch, TV, computer, cooker or door
bell).

Do not use a telephone or mobile phone.

w N

. Turn off all valves on gas appliances and gas

meter at the main control valve, unless it's in a

confined space or cellar.

Open doors and windows.

Check all tubes and connections for tightness.

If you still smell gas leave the property.

Warn the neighbours.

Call the fire-brigade. Use a telephone outside

the house.

5.1 If you have door or gates that are
secured by an electric lock, or entry
phone, please open these manually.

Do not re-enter the property until you are told

it is safe to do so.

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.
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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.
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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.



E] 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.

« qPreparation of location and electrical and
1 gas installation for the product is under

ustomer’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.

£
I=$
£ ‘ 3
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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 |t can 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.).

Room ventilation

All rooms require an openable window, or
equvalent, and some rooms will require a
permanent vent as well.

The air for combustion is taken from the room air
and the exhaust gases are emitted directly into the
room.

Good room ventilation is essential for safe
operation of your appliance. If there is no window
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or door available for room ventilation, an extra
ventilation must be installed.

The appliance may be located in a kitchen,
kitchen/diner or a bed-sitting room, but not in a
room containing a bath or shower. The appliance
must not be installed in a bed-sitting room of less
than 20m°.

Do not install this appliance in a room below
ground level unless it is open to ground level on at
least one side.

Room size Ventilation opening
smaller than 5 m° min. 100 cm*
5m°to 10 m° min. 50 cm”
greater than 10 m'den | not required

In the cellar or min. 65 cm*
basement

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.

Carry the product with at least two persons.
Product must be placed directly on the floor.
It must not be placed onto a base or a
pedestal.
Material damage!
he door and/or handle must not be used
or 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.
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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.
Power cable plug must be within easy reach
after installation (do not route it above the
hob).

Bl B
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DANGER

Risk of electric shock!

Before starting any work on the electrical
installation, please disconnect the appliance
from the mains supply.

Plug the power cable into the socket.
Gas connection

DANGER

Risk of explosion or poisoning by
unprofessional installation.

The appliance may be connected to the gas
distribution system only by an authorized
qualified person who is Gas Safe registered.

>

DANGER

Risk of explosion!

Before starting any work on the gas
installation, please shut off the gas supply.

Bl B




(as adjustment conditions and values are
stated on labels (or ion type label).

Refer to the detailed gas connection and gas
conversion information in the user manual
supplied with your product.

DANGER

Risk of explosion by damage of the
safety tube!

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

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.
2.
3.

4.

Open gas supply.

Open gas supply.

Check gas installations for secure fitting and
tightness.

Ignite burners and check appearance of the
flame.

he flames should be blue and burn

moothly. If the flames appear yellowish,

heck secure position of the burner cap or
clean the burner. Switch off gas and let
burner cool before touching it.

Disposal

Package information

Packaging materials are dangerous to children.
Keep packaging materials in a safe place out of
reach of children.

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.
Secure the caps and pan supports with
adhesive tape.

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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[ Preparation

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

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.

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.

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.

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

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.

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.

Initial use

First cleaning of the appliance

switch it off. Thus, any production residues or

layers will be burnt off and removed.

WARNING
Hot surfaces may cause burns!

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

Electric oven

1.

oo

2

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 16.

Operate the oven for about 30 minutes.
Turn off your oven; See How to operate the
electric oven, page 16

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

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.

13/EN

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
so 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 (Operating 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.
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.

Gas cooking

e Size of the vessel and the flame must match
each other. Adjust the gas flames so that they
will not extend the bottom of the vessel and
center the vessel on saucepan carrier.

Using the hobs

Normal burner 18-20 ¢cm

Rapid burner 22-24 cm

Auxiliary burner 12-18 cm

Normal burner 18-20 cm is list of advised
diameter of pots to be used on related

burners.

Large flame symbol indicates the highest cooking
power and small flame symbol indicates the lowest
cooking symbol. In turned off position (top), gas is
not supplied to the burners.

Igniting the gas burners

Burner is not equipped with automatic ignition. Use

a lighter or match.

1. Keep burner knob pressed.

2. Tumn it counter clockwise to large flame
symbol.

3. Ignite the hob with lighter.

4. Adjust it to the desired cooking power.

Turning off the gas burners

Turn the keep warm zone knob to off (upper)
position.

S w N =
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Gas shut off safety system (in models with
thermic component)

As a counter measure
against blow out due to fluid
overflows at burners, safety
mechanism trips and shuts
off the gas.

1. Gas shut off
safety

e Push the knob inwards and turn it counter
clockwise to ignite.

15/EN

After the gas ignites, keep the knob pressed
for 3-5 seconds more to engage the safety
system.

If the gas does not ignite after you press and
release the knob, repeat the same procedure
by keeping the knob pressed for 15 seconds.

DANGER

Risk of deflagration incase of unburned
gas!

Do not press the knob for longer than 15
seconds if there was no ignition.

Wait for one minute and then repeat the
ignition process.




[] 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 molds.

Make best use of the space on the rack.
Place the baking mold 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 big-piece
meats with dressings such as lemon juice
and black pepper before cooking will increase
the cooking performance.

e |tlasts about 15 to 30 minutes longer to roast
the meat with bones when compared to

roasting the same size of meat without bones.

e Each centimeter of the 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

—_

Function knob

Thermostat knob

1. Set the Temperature knob to the desired
temperature.

2. 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

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

no
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Grill

w Small grill at the ceiling of the oven is
in operation. Suitable for grilling.

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

e Set the temperature to
maximum level.

e Tumn the food after half of

Rack positions (For models with wire shelf) the grilling time.
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. Full grill
Do not let the wire shelf stand against the rear wall ] Large grill at the ceiling of the oven is
of the oven. Slide your wire shelf to the front in operation. It is suitable for grilling
section of the rack and settle it with the help of the large amount of meat.
door in order to obtain a good grill performance. *  Putbig or medium-sized
' portions in correct rack
Operating modes position under the gril
The order of operating modes shown here may be heater for grilling.
different from the arrangement on your product. e Setthe temperature to
) maximum level.
Top and bon$m heztgl%t o . e Turn the food after half of
i op and bottom heating are in i i
operation. Food is heated the griling time.
— simultaneously from the top and
bottom. For example, it is suitable for Cooking times table
cakes, pastries, or cakes and
casseroles in baking moulds. Cook he values indicated in the table below are
with one tray only. data indicative. They may vary according to
he type of food as well as your preferences
of cooking.
Bottom heating . .
Only bottom heating is in operation. It Baking and roasting
Is suitable for pizza and for e YLevel 1is the bottom level in the oven.
R subsequent browning of food from
the bottom.
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 =] 3 175 30 ... 50
**Cakes in cooking | One level 0 3 160 ... 170 20...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 0One level @ 3 190 25...35
“Leaven One level ] 3 190 20..40
**| asagna One level ] 2 180 25...45
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Dish Cooking level number Rack position Temperature (°C) Cooking time
(approx. in min.)

**Pizza One level ] 2 200 15..25

Beef steak (whole) | One level 5 2 25 min. 220, then 80...120

/ Roast 180... 190

Leg of Lamb One level 0 2 25 min. 220, then 70...100

(casserole) 180... 190

Roasted chicken One level ] 2 15 min. 220, then 55..75
190

Turkey (Sliced) One level 0 2 25 min. 220, then 70...120
190

Fish One level ] 3 200 20...30

(**) In a cooking that requires preheating, preheat
at the beginning of cooking until the thermostat
lamp turns off.

Tips for baking cake

e |[fthe cake is too dry, increase the
temperature by 10 and decrease the cooking
time.

e |[fthe 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 [f the pastry is too dry, increase the
temperature by 10 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
able. 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.

How to operate the grill

A\

Switching on the grill

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

2. Then, select the desired grilling temperature.

3. Ifrequired, 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!
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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.

» Q0o not use the upper level for grilling.

1

Grilling with electric grill

Cooking times table for grilling

Food Insertion level Grilling time (approx.)
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

. ) 2. Clean the hob.

General information 3. Install the burner caps and make sure that
Service life of the product will extend and the they are seated correctly.
possibility of problems will decrease if the product 4. When installing the upper grills, pay attention
is cleaned at regular intervals. to place the saucepan carriers so that the

DANGER burr]ers are centered.

Risk of electric shock! Cleaning the control panel

Switch off the electricity before cleaning Clean the control panel and control knobs with a

appliance to avoid an electric shock. damp cloth and wipe them dry.

Damage of the control panel!

DANGER ;[))gnr;(l)tc lrg;?]?r\]/g the control knobs for control

Hot surfaces may cause burns! :

Allow the appliance to cool down before you Cleaning the oven

Clean it Clean oven door

e (lean the product thoroughly after each use. To clean the oven door, use warm water with

In this way it will be possible to remove washing liquid, a soft cloth or sponge to clean the
cooking residues more easily, thus avoiding product and wipe it with a dry cloth.
these from burning the next time the Don't use any harsh abrasive cleaners or
appliance is used. sharp metal scrapers for cleaning the oven

e No special cleaning agents are required for door. They could scratch the surface and
cleaning the product. Use warm water with destroy the glass.

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.

e 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.

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.

EDO not use steam cleaners for cleaning. 1~ Front door
2 Hinge
3 Oven
Cleaning the hob
Gas hobs
1. Remove and clean the saucepan carriers and
burner caps.
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3. Take out the profile (2) than hold up to inner
glass (3).

4. 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|

12 3 and cooled down in order to avoid the risk
3. Move the front door to half-way. of an electrical shock.
4. Remove the front door by pulling it upwards to
release it from the right and left hinges. he oven lamp is a special electric light bulb
teps carried out during removing process hat can resist up to 300 °C. See Technical
hould be performed in reverse order to specifications, page 5 for details. Oven
install the door. Do not forget to close the lamps can be obtained from Authorised
clips at the hinge housing when reinstalling Service Agents.
the door.
Removing the door inner glass Position of lamp might vary from the figure.
The inner glass panel of the oven door can be
removed for cleaning.

1. Open the oven door. If your oven is equipped with a round lamp:
o 1. Disconnect the product from mains.
2. Turn the glass cover counter clockwise to

1 Serew 12 3. R the oven lamp by tur counter
2 Plastic profile clockwise and replace it with the new one.
3 Inner glass pane 4. Install the glass cover.

4 Plastic slot

2. Take out the screw(1) with a screwdriver
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[ 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

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

product. This is not a fault.

Product does not operate.

The mains fuse is defective or has tripped.

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

Product is not plugged into the (grounded) socket.

Check the plug connection.

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.

Power is cut.

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

There is no gas.

Main gas valve is closed.

Open gas valve.

(as pipe is bent.

Install gas pipe properly.

There is no ignition spark.

No current.

| Check fuses in the fuse box.

Burners are not burning properly or at all.

Burners are dirty.

Clean burner components.

Burners are wet.

Dry the burner components.

Burner cap is not mounted safely.

Mount the burner cap properly.

Gas valve is closed.

Open gas valve.

Gas cylinder is empty (when using LPG).

Replace gas cylinder.

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

0 repair a defective product yourself.
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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 strikie 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 gebruikt:

EBelangrijke informatie of nuttige aanwijzingen over het gebruik.

&Waarsohuwing voor gevaarlijke situaties met betrekking tot leven en eigendommen.

&Waarschuwing voor een elektrische schok.

Waarschuwing voor brandgevaar.

&Waarsahuwing voor hete opperviakken.

>

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

€ Made in TURKEY
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I Algemene informatie

Overzicht

1 Ovendeur 7 Branderplaat

2 Handgreep 8 Bovenste deksel

3 Onderste deel 9 Lamp

4 Plaat 10 Bovenste verwarmingselement
5 Draadrooster 11 Roosterposities

6 Bedieningspaneel

1 2 3 4 5 6 7
1 normale brander Links achteraan 5 Functieknop
2 Snelbrander Links vooraan 6 Thermostaatlamp
3 hulpbrander Rechts vooraan 7 Thermostaatknop
4 normale brander Rechts achteraan
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Technische specificaties

ALGEMEEN

Buitenste afmetingen (hoogte/breedte/diepte) 850 mm/500 mm/600 mm
Elekirische spanning / frequentie 220-240V ~ 50 Hz
Totaal stroomverbruik 1.9 kW

Zekering min. 16 A
Kabeltype/-functionaliteit HO5W-FG 3x 1 mm®
Kabellengte max. 2 m

Categorie van gasproduct Il 5 38/P
Gastype/druk NG G 25/25 mbar
Totaal gasverbruik 7.9 kW

Omzetting naar gas type/druk® LPG G 30/30 mbar
— optioneel

KOOKPLAAT

Branders

Links achteraan normale brander
Stroom 2000 W

Links vooraan Snelbrander
Stroom 2900 W

Rechts vooraan hulpbrander
Stroom 1000 W

Rechts achteraan normale brander
Stroom 2000 W
OVEN/GRILL

Hoofdoven Conventionele oven
Energie-efficiéntieklasse” A

Binnenlamp 15-25 W
Stroomverbruik grill 1.6 KW

#

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
oorafgaande kennisgeving gewijzigd wor-
den om de productkwaliteit te verbeteren.

De afbeeldingen in deze handleiding zijn
chematisch en komen mogelijk niet exact
vereen 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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Accessories

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 gebakijes, bevroren voedsel en
rote braadstukken.

Draadrooster

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

Koffiepotadapter

Wordt gebruikt voor koffiepotten.

Injectortafel

Position kookplaat- | 2000 W 2900 W 1000 W 2000 W

zone Links achteraan Links vooraan Rechts vooraan Rechts achteraan
Gastype / Gasdruk

G 30/28-30 mbar 72 87 50 72

G 25/25 mbar 103 115 72 103
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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 voor-
schriften 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 ztten.
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 aardings-
installatie aanleggen door een bevoegd elek-
tricien 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 plaatselij-
ke voorschriften.

Als het voedingskabel beschadigd is, moet
deze worden vervangen door de producent,
door zijn onderhoudsdienst of door soortgelij-
ke bevoegde personen om gevaar te voorko-
men.

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 oplossen,
pagina 22.

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

Gebruik het product niet wanneer uw beoor-
delingsvermogen of codrdinatie nadelig bein-
vloed worden door het gebruik van drugs
en/of alcohol.
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Het product moet van het elekiriciteitsnet
afgesloten zijn tijdens installatie, onderhoud,
reiniging en reparatiewerk.

Wees voorzichtig bij het gebruiken van alco-
holische dranken in uw maaltijden. Alcohol
verdampt bij hoge temperaturen en kan brand
veroorzaken aangezien het vlam vat wanneer
het in contact komt met warme opperviakken.
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 alumini-
umfolie 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 wanneer
deze in gebruik is. Zorg ervoor dat de gas-
/elektriciteitsaansluiting niet de achterkant
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 oppervlakken. Anders kan de
kabelisolatie smelten en brand veroorzaken
als gevolg van kortsluiting.

Zorg ervoor dat het product na gebruik altijd
uitgeschakeld wordt.

Doe de deksel niet naar beneden voordat de
kookplaten of branders afgekoeld zjn.

Veeg de deksel droog voor deze te openen
om te voorkomen dat er water in de achter-
en binnenkant van het fornuis lekt.



Kindveiligheid

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

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.

"OPGELET Toegankelijke onderdelen kunnen
heet worden wanneer de grill wordt gebruikt.
Houd jonge kinderen uit de buurt."

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

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

De verpakkingsmaterialen kunnen gevaarlijk
zijn voor kinderen. Houd de verpakkingsmate-
rialen buiten het bereik van kinderen. Doe alle
delen van de verpakking weg volgens de mili-
eunormen.

Veiligheid bij het werken met gas

Werk aan gasapparatuur of gassystemen
mag uitsluitend worden uitgevoerd door be-
voegde gekwalificeerde personen.

"Voor installatie dient u te controleren of de
omstandigheden van de plaatselijke dis-
tributie (gastype en gasdruk) en de afstelling
van het toestel compatibel zijn."

"Dit toestel is niet verbinden aan een evacua-
tietoestel voor verbrandingsproducten. Het
moet in overeenstemming met de huidige in-
stallatievoorschriften worden geinstalleerd en
aangesloten. Er moet in het bijzonder worden
gelet op de vereisten betreffende ventilatie;"
Zie Voor installatie, pagina 10

"OPGELET: “ Een kookgastoestel produceert
hitte, vocht en verbrandingsproducten” in de
kamer waar dit apparaat wordt gebruikt. Zorg
ervoor dat de keuken goed geventileerd is
vooral bij gebruik van het toestel”: zorg voor
een natuurlijke ventilatie en laat de ventilatie-
opening open. Plaats eventueel een extra
ventilatietoestel (dampkap). Bij langdurig in-

tensief gebruik van het apparaat kan aanvul-
lende ventilatie nodig zijn, bijvoorbeeld het
vergroten van de mechanische ventilatie waar
deze aanwezig is."

e (Gastoestellen en -systemen moeten regelma-
tig worden gecontroleerd op correct functio-
neren. Regelaar, slang en zijn klem dienen
regelmatig gecontroleerd te worden en door
de fabrikant binnen aanbevolen termijn of in-
dien nodig vervangen te worden.

e Reinig de gasbranders regelmatig. De viam-
mmen horen blauw te zijn en gelijkmatig te
branden.

e Goede verbranding is vereist bij gastoestellen.
In geval van onvolledige verbranding kan zich
koolmonoxide (CO) ontwikkelen. Koolmonoxi-
de is een kleurloos, geurloos en zeer giftig
gas, dat een dodelijk effect heeft in zelfs zeer
kleine hoeveelheden.

e Vraag bij uw lokale gasleverancier informatie
over telefoonnummers bij een gasnoodgeval
en veiligheidsvoorschriften in geval van gas-
geur.

Wat u moet doen wanneer u gas ruikt

GEVAAR

Risico op explosie en vergiftiging!
Gebruik geen open vuur en rook niet.
Bedien geen elektrische schakelaars (bijv.
lichtschakelaar of deurbel).

Gebruik geen telefoon of mobiele telefoon.

1. Sluit alle kleppen op gastoestellen en gasme-
ters.

2. Open deuren en ramen.

3. Controleer alle buizen en verbindingen op
dichtheid. Indien u nog steeds gas ruikt, ver-
laat dan het appartement.

4. Waarschuw de buren.

5. Bel de brandweer. Gebruik een telefoon bui-
tenshuis.

6. Ga de eigendom niet opnieuw binnen tot men
u zegt dat het veilig is dit te doen.

Veiligheid bij het werken met elektriciteit

Defecte elekirische apparatuur is een van de
belangrijkste oorzaken van een brand in huis.
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e Werk aan elekirische apparatuur of systemen
mag enkel worden uitgevoerd door bevoegde
en gekwalificeerde personen.

e  /etin geval van schade het product uit en
sluit het af van het elekiriciteitsnet. Verwijder
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.
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"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 handgre-
pen, 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.



Bl 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 werk-
zaamheden door onbevoegde personen. Mogelijk
kan dit de garantie ongeldig maken.

« qoe voorbereiding van de locatie en de
elekiriciteits- en gasinstallatie voor het
product vallen onder de verantwoordelijk-
heid van de klant.

GEVAAR

Het product moet aangesloten worden
overeenkomstig de lokale gas- en elektrici-
teitsvoorschriften.

GEVAAR

Controleer vdér installatie van het pro-
duct of het zichtbare gebreken heeft.

Z0 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 voet-
jes niet in vast tapijt of in een zachte vioerbekle-
ding wegzakken.

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

£
I=$
£ ‘ 3
E e5mmmin ! ~i 65 mm min
S R =i -
¥, 1 E‘_ s
=

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

e Het fornuis kan ook losstaand worden ge-
plaatst. Voorzie een minimumafstand van 750
mm boven het kookopperviak.

e (") 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 ach-
terzijde en éénzijde naar de keukenwanden,
keukenmeubilair of uitrusting van eender wel-
ke grootte. Het keukenmeubilair of of de uit-
rusting aan de andere zijde mag enkel van
dezelfde grootte of kleiner zijn.

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

Kamerventilatie

In elke kamer moet een opengaand venster of iets
gelijkaardigs worden voorzien. In sommige kamers
moet exira ventilatie worden voorzien.

De lucht voor verbranding wordt genomen van de
kamerlucht en de uitlaatgassen worden recht-
streeks in de kamer uitgestoten.
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Goede kamerventilatie is essentieel voor het veilige
bediening van uw toestel. Indien er geen raam of
deur beschikbaar is voor kamerventilatie moet er
een extra ventilatie worden geinstalleerd.

Het fornuis mag in een keuken, een keu-
ken/eetkamer of een slaap-/woonkamer worden
geplaatst, maar niet in een badkamer of een dou-
che. Het fornuis mag niet in een slaap-
/woonkamer met een opg)ervlakte van minder dan
20 m worden geplaatst.”.

Installeer dit toestel niet in een kelderverdieping
tenzij er aan minstens een zijn vrije toegang is tot
de gelijkvioerse verdieping.

Kamergrootte Ventilatieopening
Kleiner dan 5 m° min. 100 cm*
5m° tot 10 m° min. 50 cm®
groter dan 10 m”'den | niet vereist

In de kelder min. 65 cm®

Installatie en verbinding

Het product mag slechts worden geinstalleerd en
aangesloten volgens de statutaire installatienor-
men.

Installeer het toestel niet naast koelkasten o
diepvriezers. De door het toestel afgegeven

armte zal leiden tot een verhoogd stroom-
verbruik van koeltoestellen.

e Draag het product met minstens twee perso-
nen.

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

Materiéle schade!

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 specifi-
caties". 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 aardingsinstal-
latie overeenkomstig de plaatselijke voorschriften.
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GEVAAR

Risico op elektrische schok, kortsluiting
of brand door onprofessionele installatie!
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
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 specificaties”.
De netstekker moet na de installatie goed te

bereiken zijn (niet boven de kookplaat
leiden).

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.

Steek de stroomkabel in de contactdoos.
Gaskoppeling

GEVAAR

Risico op explosie of vergiftiging door
onprofessionele installlatie.

Het toestel mag enkel worden verbonden
met het gasdistributiesysteem door een
geautoriseerd gekwalificeerd persoon.




GEVAAR

Risico op explosie!

Sluit de gastoevoer af voordat u begint te
werken aan de gasinstallatie.

e  (asafstelcondities en -waarden zijn aangege-
ven op labels (of op modellabel).

e  Raadpleeg de gedetailleerde gasaansluiting-
en gasconversie-informatie in de bij dit pro-
duct geleverde gebruikershandleiding.

GEVAAR

Risico op explosie door schade aan de
veiligheidsbuis!

De veiligheidsbuis mag niet worden vastge-
klemd, verbogen of samengedrukt of in
contact koment met warme onderdelen van
het toestel.

Duw het product naar de keukenmuur.
Stel de poten van de oven
Trillingen tijdens het gebruik kan verschuiving
van pannen veroorzaken. Deze gevaarlijke si-
tuatie kan voorkomen worden als het product
vlak en waterpas staat.
Verzeker u er voor uw eigen veiligheid van dat
het product vlak staat door de vier voetjes
aan de onderkant te stellen door deze naar
links of rechts te draaien en zo de bovenkant
uit te lijnen.
Laatste controle
1. Controleer elektrische functies.
2. Open de gastoevoer.
3. Controleer gasinstallaties voor veilige installatie
en dichtheid.
4. Ontsteek branders en controleer het verschij-
nen van de viam.
De vlammen zouden blauw moeten zijn en
gelijkmatig moeten branden. Indien de
lammen geelachtig blijken te zijn, contro-
leer dan de veiligheid van de positie van het
branderdeksel of reinig de brander.

Verwijdering

Verpakkingsmateriaal afvoeren
Verpakkingsmateriaal is gevaarlijk voor kinderen.
Houd verpakkingsmateriaal op een veilige plek
buiten het bereik van kinderen.
Verpakkingsmateriaal van het product wordt ver-
vaardigd van recyclebaar materiaal. Voer het

netjes af en sorteer het overeenkomstig de regels

voor recyclebaar afval. Werp het niet weg bij het

normale huisafval.

Toekomstig transport
Bewaar de originele doos van het product en
vervoer het product daarin. Volg de aanwij-
zingen op de doos. Als u de originele doos
niet hebt, verpak het product dan in luchtkus-
senfolie 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 Bevestig de deksels en pannendragers met
kleefband.

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.

Het oude product afvoeren

Voer het oude product af op een milieuvriendelijke
manier.

Dit apparaat draagt het symbool voor de selectieve
sortering van afval van elektrische en elektronische
apparatuur (WEEE). Dit betekent dat het apparaat
moet worden gehanteerd conform de Europese
Richtlijn 2002/96/EG voor recycling of ontmante-
ling om invloed van het apparaat op het milieu te
minimaliseren. Neem voor meer informatie 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 gevaarlij-
ke situatie voor kinderen te voorkomen.

12/NL



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 berei-
den. U kunt koken door twee pannen op het
grillrooster 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.

Het eerste gebruik
Eerste reiniging van het toestel

Het oppervlak kan beschadigd geraken door
ommige detergenten of reinigingsmateria-

len.

Gebruik geen agressieve detergenten, gee

reinigingspoeder/melk of enige andere

scherpe voorwerpen.
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1. Verwijder alle verpakkingsmaterialen.
2. Veeg de opperviakken 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 opperviakken kunnen brandwonden
veroorzaken!

Raak de hete oppervlakken van het toestel
niet aan. Houd kinderen bij het toestel
vandaan en gebruik ovenhandschoenen.

Elektrische oven

1.

P wne

2

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 16.

Laat de oven ongeveer 30 minuten werken.
Draai uw oven uit; zie Hoe de elektrische oven
te bedienen, pagina 16

Grilloven

1.

w N

o~

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.




[} e 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 er-
voor dat etenswaren volledig zijn ontdooid
voor het koken.

Dek de kookpot niet af als u olie verwarmt.
Plaats potten en steelpannen zo op de kook-
plaat dat de handvatten niet over de kook-
plaat hangen om te voorkomen dat ze op-
warmen. Plaats geen kookpotten op de kook-
plaat die gemakkelijk overhellen of omvallen.

e Plaats geen lege kookpotten en steelpannen
op kookzones die zijn ingeschakeld. Ze kun-
nen beschadigd raken.

e Een kookzone bedienen zonder kookpot of
steelpan zal schade veroorzaken aan het pro-
duct. 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.
Dergelijke potten worden best ook niet ge-
bruikt om voedsel in te bewaren.

e Gebruik enkel steelpannen of kookpotten met
een vlakke bodem.

e Plaats de aangewezen hoeveelheid voedsel in
steelpannen en pannen. Zo hoeft u niet on-
nodig te reinigen door het overvlogien van
voedsel te voorkomen.

Plaats geen deksels van steelpannen of pan-
nen op kookzones.

Plaats steelpannen zo dat ze gecentreerd
staan op de kookzone. Als u een steelpan van
één kookzone naar een andere wenst te ver-
plaatsen, heft u ze op in plaats van ze naar de
andere kookzone te schuiven.

Koken met gas

e De vlam moet overeenkomen met de grootte
van de kookpot. Pas de gasvlam aan zodat
deze niet aan de onderkant van de kookpot
komt en centreer de kookpot op het opzetstuk.

Gebruik van de kookplaten

1 .
4
2
3
1 normale brander 18-20 cm
2 Snelbrander 22-24 cm
3 hulpbrander 12-18 cm
4 normale brander 18-20 cm is een lijst lijst van

aanbevolen kookpotdiameters om te gebruiken
op de overeenkomstige branders.
Het grote viamsymbool geeft het hoogste kook-
vermogen aan en het kleine viamsymbool duidt op
het laagste kookvermogen. In de uit-positie (top)
wordt er geen gas naar de branders gevoerd.

Ontsteking van de gasbranders

De brander is niet uitgerust met een automatische

ontsteking. Gebruik een aansteker of lucifers.

1. Houd de branderknop ingedrukt.

2. Draai het tegen de Klok in naar het grote vlam-
symbool.

3. Steek de kookplaat aan met een aansteker.

4. Pas het gewenste kookvermogen aan.

Schakel de gasbranders uit.

Schakel de warmhoudzoneknop in de uit-positie
(boven).
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Veiligheidssysteem voor gasonderbreking (bij
modellen met thermische onderdelen)

Als maatregel tegen
uitvallen veroorzaakt door
het overvloeien van
vloeistoffen in de bran-
ders wordt het veilig-
heidsmechanisme in

1. Veiligheidsonderbre- gang gezet en de

king van de gastoevoer  gastoevoer afgesloten.

e Druk de knop in en draai hem tegen de klok
in om te ontsteken.

15/NL

Nadat het gas is ontstoken, moet de knop
nog 3 tot 5 seconden ingedrukt blijven om
het veiligheidssysteem in te schakelen.

Als het gas niet wordt ontstoken nadat u de
knop indrukt en loslaat, herhaalt u deze pro-
cedure en houdt u de knop 15 seconden lang
ingedrukt.

GEVAAR

Risico op snelle verbranding in het geval
van onverbrand gas!

Druk niet langer dan 15 seconden op de
knop indien er geen ontsteking was.
Wacht gedurende één minuut en herstel
dan het ontstekingsproces.




[] Hoe de oven te bedienen

Algemene informatie over bakken,
roosteren en grillen

WAARSCHUWING

Hete opperviakken kunnen brandwonden
veroorzaken!

Raak de hete oppervlakken 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

e  Gebruik geschikte metalen schotels met een
anti-kleeflaag, aluminium pannen of hittebe-
stendige siliconenvormen.

e 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.

e Houd de ovendeur gesloten.

Tips bij het roosteren

e Het vooraf behandelen van hele kip, kalkoen
en grote stukken vlees met dressings zoals
citroensap en zwarte peper verhoogt de
kookprestatie.

e Vlees met botten heeft ongeveer 15 tot 30
minuten langer nodig om te bakken dan een
braadstuk van dezelfde grootte zonder botten.

e U moet ongeveer 4 tot 5 minuten bereidings-
tijd rekenen per centimeter dikte van het
vlees.

e  |aat 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 wanneer het
vlees wordt gesneden.

e Vismoet in een vuurvaste schaal in het mid-
delste 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 waterge-
halte (bijv. tomaten en uien) zijn bijzonder geschikt
om te worden gegrild.

e Verdeel de te grillen stukken op de draadgrill
of in de bakschaal met draadgrill zodanig dat
de ingenomen ruimte de afmetingen van de
verwarmer niet overschrijdt.

e Schuif de draadgrill of de bakschaal met grill
in de oven op het gewenste niveau. Als u grillt
op de draadgrill, schuif dan de bakschaal
naar het rek eronder om vet op te vangen.
Voeg wat water toe aan de bakschaal om de-
ze gemakkeliik 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 werkingsmodus.

—y

Functieknop
Thermostaatknop

1. Stel de temperatuurknop in op de gewenste
temperatuur.

2. Stel de thermostaatknop in op de gewenste
werkingsmodus.

» De oven verwarmt tot de ingestelde temperatuur

en behoudt deze. Tijdens het verwarmen blijft de

temperatuurlamp aan.

no
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Schakel de elektrische oven uit.

Draai de functieknop en temperatuurknop naar uit-
ositie (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.

Grill

W De kleine grill aan het ovenplafond is
in werking. Geschikt voor grillen.

e Plaats kleine en middelgrote
porties in juiste plaatpositie
onder de grillverwarmer om
te grillen.

e Stel de temperatuur in op
het maximumniveau.

e Draai het voedsel na de helft
van de grilltijd om.

Grill
AN 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.

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.

Onder

Alleen de verwarmer onder is in

werking. Bijvoorbeeld geschikt voor

e pizza en voor verder bruinen van

gerechten aan de onderkant.

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 ] 3 175 30 ... 50
**Cakes in bakpa- | Eén niveau 5 3 160...170 20...30
pier
“*Russisch gebak | Eén niveau ] 3 180 ... 200 10...20
**Koekjes Eén niveau 1] 3 160 ... 170 20 ... 30
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Gerecht Nummer bereidingsni- Roosterstanden Temperatuur (°C) Kooktijq ((;ng. in
veau min.

**Deeggebak Eén niveau ] 3 200 20..30

“Rijk gebak Eén niveau = 3 190 25..35

Zuurdeeg Eén niveau ] 3 190 20..40

**Lasagne Eén niveau = 2 180 25..45

**On. + hete lucht [ Eén niveau 1] 2 200 15..25

Biefstuk (volledig) / | Eén niveau 0 2 25 min. 220, dan 80 ...120

roshief 180...190

Lamsbout (stoof- | Eén niveau 0 2 25 min. 220, dan 70...100

potje) 180...190

Gebraden kip Eén niveau 5 2 15 min. 220, dan 55..75
190

Kalkoen (gesne- Eén niveau | 2 25 min. 220, dan 70...120

den) 190

Vis Eén niveau ] 3 200 20 ... 30

(**) Wanneer voor bereiding voorverwarmen nodig
is, verwarm de oven dan voor totdat de thermo-
staatlamp 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 bak-
tijd.

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 tempera-
tuur 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 bak-
tijd. Bevocht de deeglagen met een sausje
van melk, olie, eieren en yoghurt.

e Als het deeg te lang moet bakken, zorg er-
voor dat de dikte van het deeg dat u bereid
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 gebruikte
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
emperatuur die in de bereidingstabel staan
ermeld. 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-
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

Sluit de ovendeur tijdens het grillen.
Hete opperviakken kunnen brandwon-

den veroorzaken!

Aanzetten van de grill

1. Draai de functieknop naar het gewenste grill-
symbool.

2. Stel dan de gewenste grilltemperatuur in.

3. Verwarm, indien gewenst, ongeveer 5 minuten
VOOr.

» Het temperatuurlampje gaat aan.

Het uitzetten van de grill
1. Draai de functieknop naar uit-positie (top).
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Roosterstanden Gebruik het bovenste niveau niet om te
Het grillen geeft een minder resultaat als de grillen.
draadgrill tegen de achterkant van de oven rust.

Schuif uw draadgrill naar het voorste deel van het

rooster en duw deze voor de beste grillresultaten -
met de deur op zijn plaats. 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.

Tabel kooktijden voor grillen

Grillen met elektrische grill

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.

* athankelijk 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

Er is een risico op een elektrische schok!
Schakel de elektriciteit uit, voordat u het
toestel reinigt om een elektrische schok te
voorkomen.

GEVAAR

Hete opperviakken kunnen brandwonden
veroorzaken!

Laat het apparaat afkoelen voor u het
reinigt.

e Reinig het product grondig na ieder gebruik.
Z0 kunt u kookresten gemakkelijker verwijde-
ren, en voorkomt u dat ze verbranden als u
het apparaat de volgende keer gebruikt.

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 pro-
duct en een droge doek om het te drogen.

e /org er steeds voor dat overvioedige vioei-
stoffen worden afgeveegd na de reiniging en
dat gemorste vlogistoffen steeds meteen
worden afgeveegd.

e (ebruik 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.

Het oppervlak kan beschadigd geraken door
ommige detergenten of reinigingsmateria-

len.

Gebruik geen agressieve detergenten, gee

reinigingspoeder/melk of enige andere

scherpe voorwerpen.

Gebruik geen stoomreinigers om schoon te
maken.

Reiniging van de kookplaat

Gaskookplaten

1. Verwijder de opzetstukken voor de steelpan en
de branderdeksels en reinig ze.

2. Reinig de kookplaat.

3. Installeer de branderdeksels en zorg ervoor dat
ze correct geplaatst zijn.

4. Let erop dat de opzetstukken voor de steelpan
70 worden geplaatst dat de branders centraal
staan bij de installatie van de bovenste gril.

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 ovendeur door
ze naar beneden te duwen zoals aangegeven
in de figuur.

1 2 3

Ovendeur
Scharnier
Oven

wn =
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Maak de ovendeur half open.
Verwijder de ovendeur door deze omhoog te
tillen waardoor hij loskomt uit de rechter- en
linkerscharnieren.

Om 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.

4. Zetdan 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 opperviakken kunnen brandwonden
veroorzaken!

Zorg ervoor dat het toestel uitgeschakeld is
en afgekoeld is om het risico op een elektri-
sche schok te vermijden.

i e

De ovenlamp is een speciale elektrische
. gloeilamp die temperaturen tot 300°C kan
eerstaan. Zie Technische specificaties,
pagina 5 voor gegevens. Ovenlampen

kunnen worden verkregen bij de bevoegde
serviceagenten.

Binnenglas deur verwijderen
Het binnenglas van de ovendeur kan verwijderd
worden om te reinigen.

1.

Open de ovendeur.

12

N ~wnrno =

Schroef

Kunststof profiel

Binnenglaspaneel

Plastic groef
Draai de schroef (1) uit met een schroeven-
draaier
Neem het profiel (2) uit en houd dan het bin-
nenglas (3) vast.
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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 elekiriciteitsnet.
2. Draai de glazen kap tegen de klok in om deze

Klok in te draaien en vervang deze door een
nieuwe lamp.
4. 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.

De stekker van het product zit niet in het (geaarde) Controleer de plugkoppeling.

stopcontact.

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. >>> Stel | Functie en/of temperatuur zijn niet ingesteld. >>> Stel
de functie en de temperatuur in met de functie- en/of | de functie en de temperatuur in met de functie- en/of

temperatuurknop/toets. temperatuurknop/toets.

De stroom is afgesloten. Controleer of er stroom is. Controleer de zekeringen in
de zekeringenkast. Vervang of reset de zekeringen
indien nodig.

Er is geen gas.

Hoofdgaskraan is afgesloten. Open de gaskraan.

De gasleiding is gebogen. Installeer de gasleiding correct.

Er is geen ontstekingsvonk.

Geen stroom. | Controleer zekeringen in de zekeringenkast.

Branders branden niet juist of helemaal niet.

Branders zijn vuil. Reinig de branderonderdelen.

Branders zijn nat. Droog de branderonderdelen.

De branderdeksel is niet veilig gemonteerd. Monteer de branderdeksel correct.

(Gaskraan is afgesloten. Open de gaskraan.

Gascylinder is leeg (bij gebruik van LPG). Vervang de gascylinder.

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
lom een product met gebreken zelf te repareren.
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