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Welcome!

Dear Customer,

Thank you for choosing the Beko product. We want your product, manufactured with high
quality and technology, to offer you the best efficiency. Therefore, carefully read this
manual and any other documentation provided before using the product.

Keep in mind all the information and warnings stated in the user’s manual. This way, you
will protect yourself and your product against the dangers that may occur.

Keep the user's manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The warranty conditions, usage and troubleshooting methods for your product are
provided in this manual.

The symbols and their descriptions in the user's manual:

Hazard that may result in death or injury.

@ Important information or useful usage tips.

Read the user’'s manual.

L[

f Hot surface warning.

NOTICE Hazard that may result in material damage to the product or its environment.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Safety Instructions

* This section includes the
safety instructions necessary
to prevent the risk of personal
injury or material damage.

« If the product is handed over
to someone else for personal
use or second-hand use pur-
poses, the user’'s manual,
product labels and other relev-
ant documents and parts
should also be given.

+ Our company shall not be held
responsible for damages that
may occur if these instructions
are not observed.

« Failure to follow these instruc-
tions shall void any warranty.

+ Always have the installation
and repair works made by the
manufacturer, the authorised
service or a person that the im-
porter company shall desig-
nate.

+ Use original spare parts and
accessories only.

+ Do not repair or replace any
component of the product un-
less it is clearly specified in the
user's manual.

Do not make technical modific-
ations on the product.

A1 .1 Intended Use

* This product is designed to be
used at home. It is not suitable
for commercial use.

+ Do not use the product in gar-
dens, balconies or other out-
doors. This product is intended
to be used in households and
in the staff kitchens of shops,
offices and other working en-
vironments.

« CAUTION: This product should
be used for cooking purposes
only. It should not be used for
different purposes, such as
heating the room.

+ The oven can be used to de-
frost, bake, fry and grill food.

« This product should not be
used for plate heating, drying
by hanging towels or clothes
on the handle.

1.2 Child, Vulnerable
Person and Pet Safety

* This product can be used by
children 8 years of age and
older, and people who are un-
derdeveloped in physical, sens-
ory or mental skills, or who
have lack of experience and
knowledge, as long as they are
supervised or trained about the
safe use and hazards of the
product.
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+ Children should not play with
the product. Cleaning and user
maintenance should not be
performed by children unless
there is someone overseeing
them.

* This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental ca-
pacity (including children), un-
less they are kept under super-
vision or receive the necessary
instructions.

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

* Electrical products and/or
products with gas are danger-
ous for children and pets. Chil-
dren and pets must not play
with, climb on, or enter the
product.

+ Do not put objects that chil-
dren may reach on the
product.

* Turn the handle of the pots
and pans to the side of the
counter so that children can-
not grab and burn.

« CAUTION: During use, the ac-
cessible surfaces of the
product are hot. Keep children
away from the product.

+ Keep the packaging materials
out of the reach of children.
There is a hazard of injury and
suffocation.

« When the door is open, do not
put any heavy objects on it or
allow children to sit on it. You
may cause the oven to tip over
or damage the door hinges.

+ Before discarding worn out
and useless products:

1. Unplug the power plug and

remove it from the socket.

2. Cut off the power cable and
disconnect it with the plug
from the product.

3. Take precautions to prevent
children from entering the
product.

4. Do not allow children to play
with product when it is in idle
mode.

A] .3 Electrical Safety

* Plug the product into a groun-
ded outlet protected by a fuse
that matches the current rat-
ings indicated on the type la-
bel. Have the grounding install-
ation made by a qualified elec-
trician. Do not use the product
without grounding in accord-
ance with local / national regu-
lations.

* The plug or the electrical con-
nection of the appliance shall
be in an easily accessible
place. If this is not possible,
there should be a mechanism
(fuse, switch, key switch, etc.)
on the electrical installation to
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which the product is connec-
ted, in compliance with the
electrical regulations and sep-
arating all poles from the net-
work.

Unplug the product or switch
off the fuse before repair,
maintenance and cleaning.
Plug the product into an outlet
that meets the voltage and fre-
quency values specified on the
type label.

(If your product does not have
a mains cable) only use the
connecting cable described in
the "Technical specifications"
section.

Do not jam the power cable un-
der and behind the product. Do
not put a heavy object on the
power cable. The power cable
should not be bent, crushed,
and come into contact with
any heat source.

Make sure that the power
cable is not jammed while put-
ting the product to its place
after assembly or cleaning.
The rear surface of the oven
gets hot when it is in use. Gas
connections and/or electrical
cables must not touch the rear
surface of the product. Other-
wise it might get damaged.

Do not jam the electric cables
into the oven door and do not
pass them over hot surfaces.
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Otherwise, cable insulation
may melt and cause fire as a
result of short circuit.

Use original cable only. Do not
use cut or damaged cables.
Do not use an extension cord
or multi-plug to operate your
product.

Contact the authorized service
centre or importer to use the
approved adapter in cases
where the use of a converter
adapter (for plug type) is ne-
cessary.

Contact the importer or the au-
thorized service centre if the
length of the power line is in-
adequate.

Portable power sources or
multiple plugs may overheat
and catch fire. Keep multiple
plugs and portable power
sources away from the
product.

If the power cable is damaged,
it must be replaced by the
manufacturer, an authorized
service or a person to be spe-
cified by the importer company
in order to prevent possible
dangers.

CAUTION: Before replacing the
oven lamp, be sure to discon-
nect the product from the
mains supply to avoid the risk




of electric shock. Unplug the
product or turn off the fuse
from the fuse box.

If your product has a power

cable and plug:

* Never put the product plug into
a broken, loose, or out-of-
socket plug. Make sure the
plug is fully inserted into the
socket. Otherwise the connec-
tions may overheat and cause
a fire.

+ Avoid inserting the device into
plugs that are greasy, unclean,
or potentially exposed to water
(such as those near a worktop
where water may escape). Oth-
erwise there is a risk of short
circuit and electrocution.

* Never touch the plug with wet
hands!

+ Pull the plug out of the socket
using the plug's body rather
than the cord itself.

Al .4 Safety While Work-
ing with Gas

« CAUTION: The use of gas
cooking products causes the
formation of substances re-
leased as a result of heat, hu-
midity and combustion in the
room. Make sure that the kit-
chen is well ventilated, espe-
cially when using the product:
Keep the natural ventilation
holes open or install a mech-
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anical ventilation device
(mechanical extractor / hood).
Intensive use of the product
for a long time may require ad-
ditional ventilation: For ex-
ample, opening a window or
more effective ventilation, rais-
ing the level of the mechanical
ventilation device, if any, etc.
This product should be used in
a room that has a properly ad-
justed and functioning carbon
monoxide sensor. Make sure
that the carbon monoxide
sensor is working properly and
frequently service the sensor.
The carbon monoxide sensor
should be placed no more than
2 meters from the product.
The setting conditions for this
device is specified on the label
(or on the data plate)

Proper combustion is required
in gas cooking products. In
case of incomplete combus-
tion, carbon monoxide (CO)
might develop. Carbon monox-
ide is a colourless, odourless
and very toxic gas, which has a
lethal effect even in very small
doses. You can understand
that the gas is burning well if
the flames are continuous and
blue. If the flames are wavy,
cut and intensely yellow, the
gas does not burn well.



+ Gas cooking products and sys-
tems must be regularly
checked for proper function-
ing. Regulator, hose and its
clamp must be checked regu-
larly and replaced within the
periods recommended by its
manufacturer or when neces-
sary.

+ Clean the gas hob zones regu-
larly. Make sure that the gas
burns properly after cleaning.

* Do not use pots / pans that ex-
ceed the dimensions given in
the user manual. Using larger
pans / pots than specified may
cause carbon monoxide pois-
oning and overheating of
nearby surfaces and control
knobs. The use of smaller
pans / pots may cause you to
burn due to flames.

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

A\ What to do when you smell

gas!

* Do not use open flame or do
not smoke. Do not use any
electrical knobs (eg lamp knob
or doorbell). Do not use fixed
or mobile phones.

+ Open the doors and windows.

* Turn off all valves on gas cook-
ing products and gas meter at
the main control valve, unless
it's in a confined space or cel-
lar.

* Check all tubes and connec-
tions for tightness. If you still
smell gas, leave the house.

« Warn the neighbors.

« Call the fire-brigade. Use a
phone outside the house.

« Call the authorized service and
your gas distribution company.

A1 .5 Transportation
Safety

+ Before transporting the
product, disconnect the
product from the mains and
disconnect the gas connec-
tions.

* The product is heavy, carry the
product with at least two
people.

* Do not use the door and / or
handle to transport or move
the product.

* Do not place items on the ap-
pliance. Carry the appliance
vertically.

+ When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging mater-
ial or thick cardboard and tape
it tightly. Secure the moving
parts of the product firmly to
prevent damage.
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+ Before the product is installed,
check the product for any dam-
age after transport. Contact
the importer or the authorized
service centre if damaged.

Al .6 Installation Safety

+ Before beginning the installa-
tion, de-energize the power line
to which the product will be
connected by turning off the
fuse.

+ Always wear protective gloves
during transport and installa-
tion. Otherwise there is a risk
of injury from sharp edges!

+ Before the product is installed,
check the product for any dam-
age. Do not have it installed if
the product is damaged.

* Never place the product on a
carpet-covered floor. Product
Otherwise, lack of airflow be-
neath the product will cause
electrical parts to overheat.
This will cause problems with
your product.

*+ The product should be placed
directly on a clean, flat and
hard surface. It should not be
placed on a plinth or bed plate.
Products must not be placed
on cardboard or plastic plates.

« Direct sunlight and heat
sources, such as electric or
gas heaters, must not be
present in the area where the
product is installed.

+ Keep the surroundings of all

ventilation ducts of the

product open.

Do not install the product near

a window. There is a risk that

the hob flame will ignite cur-

tains and flammable materials
around the hob. When you
open the window, hot cook-
ware may tip over.

+ To avoid overheating, product
installation should not be car-
ried out behind decorative cov-
ers.

* In cases where a gas hose/
pipe or plastic water pipe is
situated behind the designated
installation area for the
product, it is imperative to
guarantee that there is no con-
tact between the product and
these utility lines. Otherwise
the hose/pipe may be crushed.

« If there is a socket behind the
place where the product will be
installed, it must be ensured
that the product does not
come into contact with the
socket nor with the plug
plugged into the socket.
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* There should be no gas hose,
plastic water pipe and socket
on the back or side wall of the
place where the product will be
installed. Otherwise, they may
be deformed by the heat effect
when the hob is operated and
may create a safety risk.

* Please cut off the gas supply
before starting any work on
gas installation. There is an ex-
plosion hazard.

* The connection of the product
to the gas distribution system
can only be made by an au-
thorized and qualified person.
There is an explosion or pois-
oning hazard due to repairs by
non-professional people.

* The gas hose must be connec-
ted in such a way that it does
not touch the moving parts in
the area where it is placed and
does not get caught when the
moving parts move (eg
drawer). In addition, the gas
hose should not be placed in
spaces where there is a pos-
sibility of jamming.

* The gas hose must not be
crushed, folded, jammed or
touch hot parts of the product
and cookware on the product.
There is an explosion hazard
due to damage to the gas
hose.
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Make sure to check for gas
leakage after the gas connec-
tion of your product is made.
Make sure there are no gas
leaks. Do not use the product if
there is a gas leak.

A1 .7 Safety of Use

Ensure that the appliance is
switched off after every use.
If you will not use the product
for a long time, unplug it or
turn off the power from the
fuse box. Shut off the main
gas tap.

Don't use the product if it
breaks down or gets damaged
while being used. Disconnect
the product from the electri-
city. Contact the importer or
the authorized service centre.
Do not use the product if the
front door glass is removed or
cracked. Otherwise there is a
risk of injury and environ-
mental damage.

Do not step on the appliance
for any reason.

Never use the product when
your judgement or coordina-
tion is impaired by the use of
alcohol and/or drugs.
Flammable objects must not
be kept in and around the
cooking area. Otherwise, these
may lead to fire.




* The oven handle is not a towel
dryer. When using the product,
do not hang towels, gloves or
similar textiles on the handle.

* The hinges of the product door
move when opening and clos-
ing the door and might jam.
When opening / closing the
door, do not hold the part with
the hinges.

* Do not close the top door be-
fore the hobs have cooled
down. Otherwise, the cover
may crack and cause injury.

* This product is not suitable for
use with a remote control or an
external clock.

A1 .8 Temperature Warn-

ings

+ CAUTION: When the product is
in use, the product and its ac-
cessible parts will be hot. Care
should be taken to avoid
touching the product and heat-
ing elements. Children under 8
years of age should be kept
away from the product unless
constantly supervised.

+ Do not place flammable / ex-
plosive materials near the
product, as the surfaces will be
hot while it is operating.

+ Keep your distance when
opening the oven door during
or at the end of cooking. The
steam may burn your hand,
face and/or eyes.

* During operation the product is
hot. Care should be taken to
avoid touching hot parts, in-
side of the oven and heating
elements.

+ Always wear heat-resistant
oven gloves when handling the
product.

« CAUTION: Danger of fire: Do
not store items on the cooking
surfaces.

A1 .9 Accessory Use

* It is important that the wire
grill and tray are placed prop-
erly on the wire shelves. For
detailed information, refer to
the section "Usage of ac-
cessories".

* Close the oven door after
pushing the accessories com-
pletely into the cooking space,
otherwise they may hit the
door glass and damage it.

A1 .10 Cooking Safety

« CAUTION: The cooking pro-
cess must be observed. Short-
term cooking processes must
be constantly observed.
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« CAUTION: In solid or liquid oil
cooking, it is dangerous to
leave the hob unattended,
which may cause a fire. NEVER
try to extinguish the fire with
water; disconnect the product
from the mains, and then cover
the flames with a cover or fire
cloth (etc.).

Be careful when using alco-
holic drinks in your dishes. Al-
cohol evaporates at high tem-
peratures and may cause fire
since it can ignite when it
comes into contact with hot
surfaces.

Food residues in the cooking
area., such as oil, can ignite.
Clean these residues before
cooking.

Food Poisoning Hazard: Do not
let food sit in oven for more
than 1 hour before or after
cooking. Otherwise it may
cause food poisoning or dis-
eases.

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 baking trays,
dishes or aluminium foil dir-
ectly onto the bottom of the
oven. The accumulated heat
might damage the bottom of
the oven.

Be mindful of the following pre-
cautions when using greasy
parchment paper or similar ma-
terials:
* Place the greaseproof paper in
a cookware or on the oven ac-
cessory (tray, wire grill, etc.)
with food and place it in the
preheated oven.
To prevent the risk of touching
the oven heating elements and
obstructing the flow of hot air,
remove any excess parts of
greaseproof paper that hang
from accessories or contain-
ers. Do not use greaseproof
paper at oven temperatures
higher than the maximum us-
age temperature specified by
the manufacturer. Never place
greaseproof paper on the oven
base.
* Do not place it on top of ac-
cessories during preheating.
+ Always press down with a
plate or similar object to pre-
vent the material from flying
around due to the air circula-
tion inside the oven.
Only cover the necessary sur-
face inside the tray.
After each use, the tray should
be cleaned, and any
greaseproof paper or similar
materials used in the tray
should be replaced. Otherwise,
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liquids dripping onto the tray
can cause smoking or even ig-
nite flames.

+ An air flow is generated when
the product lid is opened.
Greaseproof paper can come
into contact with heating ele-
ments and ignite.

* When using a grilling rack for
frying, a tray should be placed
on the lower rack. Otherwise,
the food oil and other compon-
ents that drip onto the oven
bottom can create heavy
smoke and lead to flames.

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

* Food not suitable for grilling
carries a fire hazard. Grill only
food that is suitable for heavy
grill fire. Do not place the food
too far in the back of the grill.
This is the hottest area and
fatty foods may catch fire.

2 Environmental Instructions

- Place the cookware in the cen- m
ter of the hob zone. Note that
the fire in the hob zone with
the cookware does not over-
flow to the side surface of the
cookware.

1.11 Maintenance and
Cleaning Safety

+ Wait for the product to cool be-
fore cleaning the product. Hot
surfaces may cause burns!

* Never wash the product by
spraying or pouring water on it!
There is the risk of electric
shock!

* Do not use steam cleaners to
clean the product as this may
cause an electric shock.

* Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers,
scouring pads, dish washing
wire or bleach to clean the
oven front door glass and oven
top door glass (if equipped).
These materials can cause
glass surfaces to be scratched
and broken.

2.1 Waste Directive

2.1.1 Compliance with the WEEE Dir-
ective and Disposing of the
Waste Product

This product complies with EU WEEE Dir-
ective (2012/19/EU). This product bears a
classification symbol for waste electrical
and electronic equipment (WEEE).

This product has been manu-
factured with high quality parts
and materials which can be re-
used and are suitable for recyc-
ling. Therefore, do not dispose
B o he vaste product with nor-
mal domestic and other wastes at the end
of its service life. Take it to a collection
point for the recycling of electrical and elec-
tronic equipment. You can ask your local
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administration about these collection
points. Disposing of the appliance properly
helps prevent negative consequences for
the environment and human health.

Compliance with RoHS Directive:

The product you have purchased complies
with EU RoHS Directive (2011/65/EU). It
does not contain harmful and prohibited
materials specified in the Directive.

2.2 Package Information

Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials in
accordance with our National Environment
Regulations. Do not dispose of the pack-
aging waste with the household or other
wastes, take it to the packaging material
collection points designated by the local
authorities.

2.3 Recommendations for Energy
Saving

According to EU 66/2014, information on
energy efficiency can be found on the
product receipt supplied with the product.

3 Your product

The following suggestions will help you use
your product in an ecological and energy-ef-
ficient way:

+ Defrost frozen food before baking.

* In the oven, use dark or enamelled con-

tainers that transmit heat better.

« If specified in the recipe or user's manual,

always preheat. Do not open the oven
door frequently during baking.

+ Turn off the product 5 to 10 minutes be-

fore the end time of baking in prolonged
bakings. You can save up to 20% electri-
city by using residual heat.

+ Try to cook more than one dish at a time

in the oven. You may cook at the same
time by placing two cookers on the wire
rack. In addition, if you cook your meals
one after the other, it will save energy be-
cause the oven will not lose its heat.

+ Use pots / pans with a size and lid suit-

able for the hob zone. Always choose the
right size pot for your meals. More than
necessary energy is needed for contain-
ers of the wrong size.

+ Keep hob baking areas and pot bases

clean. Dirt reduces the heat transfer
between the baking area and the pot
base.

In this section, you can find the overview
and basic uses of the product's control
panel. There may be differences in images
and some features depending on the type
of product.
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3.1 Product Introduction
—> 1
(©J@) OO0OO0O0T—r3
caEEEEEssE——— ———> 4
» 5
—» 6
1 Toplid
2 Hob section
3 Control panel
4 Handle
5 Door
6  Bottom part

3.1.1 Cooking unit

7 <
6 <

1

2 Wire shelves

3 Fan motor (behind the steel plate)

4 Lower heater (under the steel plate)

5  Shelf positions

6 Upper heater

7  Ventilation holes

* Varies depending on the model. Your product
may not be equipped with a lamp, or the type
and location of the lamp may differ from the il-
lustration.

**  Varies depending on the model. Your product
may not be equipped with a wire rack. In the im-
age, a product with wire rack is shown as an ex-
ample.

3.1.2 Hob section

4 aYd 3
N\
1 <+l p—— ¢
&>
7 \. v

1  Rear left - Normal burner

2 Front left - Wok burner

3 Front right - Auxiliary burner

4 Rear right - Normal burner
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panel
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1 Hob control knobs 2 Function selection knob
3 Timer 4 Temperature knob
5 Hob control knobs

If there are knob(s) controlling your Timer
product, in some models this/these knob(s)
may be so that they come out when pushed o .0 @ ()

(buried knobs). For settings to be made

with these knobs, first push the relevant & D UL 8 ]

knob in and pull out the knob. After making

your adjustment, push it in again and re- £i1 @ @ @ %:c.z% @
place the knob. + + + + + +
Function selection knob 1 2 3 4 S 6
You can select the oven operating func- 1 Alarm key

tions with the function selection knob. Turn 2 Time setting key

left / right from closed (top) position to se- 3 Decrease key

lect. 4 Increase key

Temperature knob 5  Settings key

You can select the temperature you wantto &  Keylockkey

cook with the temperature knob. Turn Display symbols

clockwise from the closed (top) position to (O :Baking time symbol

select. 0 : Baking end time symbol *
Oven inner temperature indicator L\ :Alarm symbol

You can understand the oven interior tem- (D : Brightness symbol
perajcure frgm the temperature symbol on I%l - Key lock symbol

the timer display. The temperature symbol

appears on the display when the cooking § :Temperature symbol
starts, and the temperature symbol disap- ] : Volume level symbol
pears when the appliance reaches the set - Door lock symbol *

temperature. When the temperature inside
the oven drops below the set temperature,
the temperature symbol reappears.

Hob control knobs 3.3 Oven operating functions

*It varies depending on the product model. It may not
be available on your product.

You can operate your hob with the hob con-  On the function table, the operating func-
trol knobs. Each knob operates the respect-  tions you can use in your oven and the

ive burner. You may infer which burner it highest and lowest temperatures that can
controls from the symbols on the control be set for these functions are shown. The
panel.
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order of the operating modes shown here
may differ from the arrangement on your

product.
Function Function description Tempe:ature Description and use
symbol range (°C)
Top and bottom heat- Food is heated from above and below at the same time. Suit-
P in * able for cakes, pastries or cakes and stews in baking moulds.
— 9 Cooking is done with a single tray.
—r
— Only lower heating is on. It is suitable for foods that need
o Bottom heating * browning on the bottom. This function should also be used for
4+ \\';, easy steam cleaning.
| S
rv-e ) The hot air heated by the upper and lower heaters is distributed
Fan assisted bottom/ . . ;
- * equally and rapidly throughout the oven with the fan. Cooking
top heating . . A
— is done with a single tray.
Full arill . The large grill on the oven ceiling works. It is suitable for
9 grilling in large amounts.
% Fan assisted low arill . The hot air heated by the small grill is quickly distributed into
9 the oven with the fan. It is suitable for grilling smaller amounts.
/\ All the heaters of the oven work. This operating function is
/\ Booster - used to quickly bring the oven to the desired temperature (pre-
heating). Do not use it for cooking food.

* Your product operates in the temperature Standard tray
range specified on the temperature knob. It is used for pastries, frozen foods and fry-

3.4 Product Accessories ing large pieces.

There are various accessories in your
product. In this section, the description of
the accessories and the descriptions of the
correct usage are available. Depending on
the product model, the supplied accessory
varies. All accessories described in the
user’'s manual may not be available in your
product.

The trays inside your appliance
@ may be deformed with the effect of
the heat. This has no effect on the

functionality. Deformation disap-
pears when the tray is cooled.

Wire grill
It is used for frying or placing the food to be

baked, fried and stewed on the desired
shelf.
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On models with wire shelves :

On models without wire shelves :

Wok pan adaptor
Used to raise a round bottom wok pan.

3.5 Use of Product Accessories

Cooking shelves

There are 5 levels of shelf position in the
cooking area. You can also see the order of
the shelves in the numbers on the front
frame of the oven.

On models with wire shelves :

N

5

4

3

2

1

>/
On models without wire shelves :

— — 4
| ~ 3
4; ~ 2
=~ ]

Placing the wire grill on the cooking
shelves

On models with wire shelves :

It is crucial to place the wire grill on the
wire side shelves properly. While placing
the wire grill on the desired shelf, the open
section must be on the front. For better
cooking, the wire grill must be secured on
the wire shelf’s stopping point. It must not
pass over the stopping point to contact
with the rear wall of the oven.

On models without wire shelves :

It is crucial to place the wire grill on the
side shelves properly. The wire grill has one
direction when placing it on the shelf. While
placing the wire grill on the desired shelf,
the open section must be on the front.

Placing the tray on the cooking shelves

On models with wire shelves :

It is also crucial to place the trays on the
wire side shelves properly. While placing
the tray on the desired shelf, its side de-
signed for holding must be on the front. For
better cooking, the tray must be secured on
the stopping socket on the wire shelf. It
must not pass over the stopping socket to
contact with the rear wall of the oven.
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On models without wire shelves :

It is also crucial to place the trays on the
side shelves properly. The tray has one dir-
ection when placing it on the shelf. While
placing the tray on the desired shelf, its
side designed for holding must be on the
front.

Proper placement of the wire grill and tray
on the telescopic rails-On models with
wire shelves and telescopic models
Thanks to telescopic rails, trays or the wire
grill can be easily installed and removed.
When using trays and wire grills with the
telescopic rail, care should be taken that
the pins on the front and back of the tele-
scopic rails, rest against the edges of the
grill and the tray (shown in the figure).

Stopping function of the wire grill

There is a stopping function to prevent the
wire grill from tipping out of the wire shelf.
With this function, you can easily and safely
take out your food. While removing the wire
grill, you can pull it forward until it reaches
the stopping point. You must pass over this
point to remove it completely.

On models with wire shelves :

Tray stopping function - On models with
wire shelves

There is also a stopping function to prevent
the tray from tipping out of the wire shelf.
While removing the tray, release it from the
rear stopping socket and pull it towards
yourself until it reaches the front side. You
must pass over this stopping socket to re-
move it completely.
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3.6 Technical Specifications

General specifications

Product external dimensions (height/width/depth) (mm) (850 /600 /600

Voltage/Frequency 220-240V ~ 50 Hz
F())raotijllejgpe and section used/suitable for use in the min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2
Total power consumption (kW) 2,4 kW

Total gas consumption (kW) 8,3 kW (603 g/h - G30)

Oven type Fan assisted oven

Cooking zones

Front left Wok burner

Power 3,3 kW (240 g/h - G30)
Front right Auxiliary burner

Power 1,0 kW (73 g/h - G30)
Rear left Normal burner

Power 2,0 kW (145 g/h - G30)
Rear right Normal burner

Power 2,0 kW (145 g/h - G30)

Gas type / pressure that the product is set:

G25.3 25 mbar

|Category of gas product

|cat Il 26K3B/P

|Gas types / pressures to which the product can be converted:

G20 20 mbar

G30 30 mbar

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance with the EN 60350-1 / IEC 60350-1
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 relev-
ant functions exist on the product or not: 1-Eco fan heating, 2-Fan Heating, 3-Fan assisted low grill, 4-Top and bot-
tom heating.

Technical specifications may be changed without prior notice to improve the qual-
@ ity of the product.

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

vary.

Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it are
obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards. Depend-
ing on operational and environmental conditions of the product, these values may

Country gas categories/types/pressure
You can find the gas type, pressure and gas category that can be used for the country
where the product will be installed in the table below.

COUNTRY CATEGORY GAS TYPE AND PRESSURE
CODES
FR Catll 2E+3+ 62020 mbar  |G2525mbar | 02028 30 163137 mbar
BE Catll 2E+3+ G20,20 mbar  [G25,25 mbar Enigrzg 30 G31,37 mbar
RU Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar  |G20,13 mbar |G20,10 mbar
cz Catll 2H3+ 62020 mbar  |C302830 1634 37 mpar
mbar
NL Catll 2EK3B/P G25.3,25 mbar {G20,20 mbar G30,30 mbar
GB Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
IE Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
ES Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
PT Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
CH Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
T Catll 2H3+ 62020 mbar (6302830 163137 mbar
mbar
SK Catll 2H3+ 62020 mbar  |©392830 163y 37 mpar
mbar
cYy Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
sl Catll 2H3+ 62020 mbar  |©392830 1634 37 mpar
mbar
GR Catll 2H3+ G20,20 mbar (630,28 30 G31,37 mbar
mbar
Catll 2ELS3B/P G20,20 mbar 62.350,13 G30,37 mbar
PL mbar
Catll 2E3P(B/P) (20,20 mbar  |G30,37 mbar
DE Catll 2E3B/P G20,20 mbar  {G30,50 mbar
AT Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,50 mbar
SE Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar
LT Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar
NO Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar
MK Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar
XK Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar
RS Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar
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COUNTRY CATEGORY GAS TYPE AND PRESSURE
CODES

RO Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar
DK Catll 2H3B/P (20,20 mbar  |G30,30 mbar
EE Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [{G30,30 mbar
MA Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
FlI Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
HR Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
TR Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
MT Cat | 3B/P G30,30 mbar
IS Catl 2H G20,20 mbar
LV Catl 2H G20,20 mbar
LU Catl 2E (20,20 mbar
BG Catl 2H 620,20 mbar

Catl 3B/P G30,30 mbar

Catl 2H G20,25 mbar
HU Catl 3B/P G30,30 mbar
Injector Table

The table below gives injector values for all gas types of combustibles for gas conversion.
You can reach your injector values by looking at the technical table for the gas types you
can convert according to your combustibles and country. Injectors may not be supplied
with your product. You can obtain it from authorized services or from the place where you
purchased the product.

Cooking zones

G20,20 |G30,28 30

p mbar mbar G20,70 | G20,13 | G20,25 | G25.325 |G2.350,13| G30,37 | G30,50
ower
625,25 631,37 mbar mbar mbar mbar mbar mbar mbar
mbar mbar

TkW 72 50 90 84 68 80 95 47 43
2 kW 103 72 125 116 97 110 131 66 60
3,3 kW 140 94 165 155 118 145 200 88 75
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4 Installation

A General warnings

+ Refer to the nearest Authorised Service

Agent for installation of the product.
Make sure that the electric and gas in-
stallations are in place before calling the
Authorised Service Agent to have the
product ready for operation. If not, call a
qualified electrician and fitter to have the
required arrangements made. The manu-
facturer shall not be held responsible for
damages arising from procedures carried
out by unauthorized persons which may
also void the warranty.

It is customer's responsibility to prepare
the location the product shall be placed
on and also have power and/or gas utility
prepared.

The rules specified in local standards
about electrical and/or gas installations
(legal rules on installation) shall be fol-
lowed during product installation./Para-
graph

Check for any damage on the appliance
before the installation. Do not have it in-
stalled if the appliance is damaged. Dam-
aged products cause risks for your
safety.

4.1 Right place for installation

+ Place the product on a hard surface be-
cause of the air ducts under the product.
It must not be placed onto a base or a
pedestal. The feet of the product should
not dip on soft surfaces, e.g. carpet, etc.
The kitchen floor must be able to carry
the weight of the appliance plus the addi-
tional weight of cookware and bakeware
and food.

This product is a class 1 device accord-
ing to EN 30-1-1standard. It can be
placed adjacent to the kitchen walls, kit-
chen furniture or any other product in any
dimension from behind and one edge.
The kitchen furniture or equipment on the
other side may only be of the same size
or smaller.

+ It can be used with cabinets on either
side but in order to have a minimum dis-
tance of 400mm above hotplate level al-
low a side clearance of 65mm between
the appliance and any wall, partition or
tall cupboard.

Hood
£
| e— € | —
T 1S
g . £ |]
£ ! 3
E| 65mmmin ! ~ 65 mm min
S —l «
K 1 r_
= DD ®O

+ It can also be used in a free standing po-
sition. Allow a minimum distance of 750
mm above the hob surface.

+ If a cooker hood is to be installed above
the cooker, refer to the instructions of the
manufacturer of the cooker hood regard-
ing installation height (min. 650 mm).

+ Any kitchen furniture next to the appli-
ance must be heat-resistant (100 °C
min.).

Safety chain

The appliance must be secured against

overbalancing by using the supplied one

safety chain on your oven.

Warning - Risk of tipping!
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Warning: In order to prevent tipping of the
appliance, this stabilizing means must be
installed. Refer to the instructions for in-
stallation.

If your product has 2 safety chains;
Fasten hook (1) by using a proper peg to
the kitchen wall (6) and connect safety
chain (3) to the hook via the locking mech-
anism (2).

Hook

Locking mechanism

Safety chain

Firmly fix chain to product rear
Rear of product

oUW N =

Kitchen wall

If your product has 1 safety chains;

The appliance must be secured against
overbalancing by using the supplied one
safety chain on your oven.

Follow below steps in the picture to secure
the safety chain to your product.

a1+

3_> _> D:
o [ D

Stability chain to be as short as

@ practicable to avoid oven tilting for-
ward and diagonal to avoid oven
side tilting. Stability chain is de-
signed for cookers without a
bracket engagement slot.

Room ventilation

All rooms require an openable window, or
equivalent, and some rooms will require a
permanent vent as well. The air for com-
bustion is taken from the room air and the
exhaust gases are emitted directly into the
room. Good ventilation is essential for safe
operation of your appliance.

Rooms with doors and/or windows which
open directly to the outer environment

The doors and/or windows that open dir-
ectly to the outer environment must have a
total ventilation opening of the dimensions
specified in the table below which is based
on the total gas power of the appliance
(total gas power consumption of the appli-
ance is shown in the technical specification
table of this user manual). If the doors and/
or windows do not have a total ventilation
opening corresponding to the total gas con-
sumption of the appliance as specified in
the table below, then there must definitely
be an additional fixed ventilation opening in
the room to ensure that the total minimum
ventilation requirements for the total gas
consumption of the appliance is achieved.
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The fixed ventilation opening can include
openings for existing airbricks, extraction
hood ducting opening dimension etc.

Total gas consumption Min. ventilation opening

(kw) (cm2)
0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500

10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Rooms that do not have openable doors
and/or windows that open directly to the
outer environment

If the room where the appliance is installed
does not have a door and/or a window that
opens directly to the external environment,
other products shall be sought that defin-
itely provide a fixed non-adjustable and
non-closable ventilation opening which
meets the total minimum ventilation open-
ing requirements for the total gas con-
sumption of the appliance as indicated in
the above table. Also the appropriate build-
ing regulations advise should be followed.
Where a room or internal space contains
more than one gas appliance, additional
ventilation area shall be provided on top of
the requirement given in the table above.
Size of additional ventilation area shall be
appropriate to regulations of other gas ap-
pliances.

There should also be a minimum clearance
of 10mm on the bottom edge of the door
that opens to the inner environment in the
room where the appliance is installed. You
must ensure that items such as carpets
and other floor coverings etc., do not affect
the clearance when the door is closed.

The cooker may be located in a kitchen, kit-
chen/diner or a bed-sitting room, but not in
a room containing a bath or a shower. The
cooker must not be installed in a bed-sit-
ting room of less than 20 m3.

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

4.2 Electrical connection

A General warnings

+ Disconnect the product from the electric
connection before starting any work on
the electrical installation. There is an
electric shock hazard.

+ Connect the product to a grounded out-
let/line protected by a miniature circuit
breaker 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.

+ The product can only be connected to the
mains electricity connection by an au-
thorized and qualified person, and the
warranty of the product starts only after
correct installation. The manufacturer
cannot be held responsible for any dam-
ages that may arise due to operations by
unauthorized persons.

+ The electric cable must not be crushed,
folded, jammed or touch hot parts of the
product. If the electric cable is damaged,
it must be replaced by a qualified electri-
cian. Otherwise there is an electric shock,
short circuit or fire hazard!

+ 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 of
the appliance is opened or it is located at
the rear wall of the appliance depending
on the appliance type.
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Power cable plug must be within easy
reach after installation (do not route it
above the hob). Do not use extension or
multi sockets in power connection.

and must use the appropriate socket out-
let/line and plug for oven. In case of the
product's power limits are out of current
carrying capability of plug and socket
outlet/line, the product must be connec-
ted through fixed electrical installation
directly without using plug and socket
outlet/line.

If your appliance has a cord and plug:
Perform the electrical connection of your
appliance by plugging it to a grounded
socket.

4.3 Gas connection

A General warnings

There is risk of explosion, fire and toxica-
tion could be occur if installation, repair
or connection are made from unauthor-
ised/unlicensed/ unqualified person or
technician.

Before placing the product, make sure
that the local distribution conditions (gas
type and pressure) and whether the
product gas setting complies with these
conditions. Gas adjustment conditions
and values of the product are located on
the labels (or type label).

If your country code is not on the label,
follow the local technical instructions for
your country for gas connection and con-
version.

Product can be connected to gas supply
system only by an authorised/licensed/
qualified person or technician.
Manufacturer shall not be held respons-
ible for damages arising from procedures
carried out by unauthorised/unlicensed/
unqualified person or technician.

Before starting any work on the gas in-
stallation, disconnect the gas supply.
There is the risk of explosion!

+ If you need to use your product later with
a different type of gas, you must consult
the authorised/licensed/ qualified person
or technician for the related conversion
procedure.

+ Make sure that the gas connection is
checked well for tightness after each
use. The manufacturer cannot be held re-
sponsible for any damages that may
arise due to gas leakage that may occur
as a result of gas connection or conver-
sion made by unauthorized/non-licensed
persons.

Risks of fire:

+ If you do not make the connection ac-
cording to the instructions below, there
will be the risk of gas leakage and fire.
Our company cannot be held responsible
for damages resulting from this.

+ Gas connection must be made by an au-
thorised/licensed/ qualified person or
technician only.

+ Make sure that the gas hose to be used
in the gas connection complies with the
local gas standards.

+ The flexible gas hose must be connected
in a way that it does not contact the mov-
ing parts and hot surfaces (shown below
figures) around it and is not trapped
when the moving parts are travelling.
(e.g. drawers). Besides, it should not be
placed in spaces where it might get
squeezed.

+ Do not move the product whose gas con-
nection is complete. If it is moved, there
may be a risk of gas leakage.

+ A spanner must be used for gas connec-
tion and conversion.

Choosing the gas connection side

+ The gas hose should be connected by
making wide-angle turns against the pos-
sibility of breaking and folding during the
connection.

+ The gas hose should not be crushed, fol-
ded, pinched, touched by sharp corners
or come into contact with hot parts of the
product and cookware on the product.
There is a risk of explosion due to dam-
age to the gas hose!

EN/ 26



+ The gas hose should not come into con-
tact with parts that can reach a temperat-
ure of 70 C above room temperature.

7|
+ Before gas connection, make sure that
the gas main supply and the gas hose
outlet of the product to be connected to
the gas is on the same side.

,%j

al C

+ If the gas hose outlet and the gas main
supply do not face on the same side,
make sure that the hose does not pass
through the hot area when connecting it.

) | =] =
= =
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Parts for Gas Connection

The parts and tools visuals, may be re-
quired for the gas connection are given be-
low. Depending on the model, these parts
may not be given with the product. The gas
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connections parts to be used may vary ac-
cording to the gas type and country regula-
tions.

Leakage Seal :

Connection piece EN 10226 R1/2":

Connection piece for liquid gas (G30,G31) :

Gas outlet connection piece :

i

Blind plug :

A\

B

\u

:

Making the gas connection - NG

+ Natural gas installation must be prepared
suitably for the assembly before in-
stalling the product. There must be a nat-
ural gas valve at the outlet of gas system
to be connected to the product.

+ Make sure that the natural gas valve is
readily accessible.

+ Connect your product to the natural gas
system in your home with a flexible gas
hose that complies with local standards.

+ A new sealing gasket must be used while
making the gas connection.

+ The gas supply must be connected via a
gas pipe or a safety gas hose with
threaded fittings at both ends.

EN ISO 228 G1/2" type connection

1. Insert the new sealing gasket into the
safety gas hose/pipe. Make sure the
gasket is seated correctly.

2. Secure the gas connection piece to the
appliance with using a 22 mm spanner
and place the connection piece into the
connection piece using a 24 mm span-

NG: G20,G25

ner.

3. You must check for leakage of the con-
nection part after connection.

EN 10226 R1/2" type connection
1. Place the new seal in the connection

piece and make sure the seal is seated
correctly.

2. While holding the gas connection outlet
of the product fixed with a 22 spanner,
connect the interconnection piece to the
product gas outlet with a 24 spanner
and tighten securely.

NG: G20,G25

SW 24
20-25 Nm

3. Insert the new sealing gasket into the
safety gas hose/pipe. Make sure the
gasket is seated correctly.

4. Connect the threaded part of the safety
gas hose/pipe to the interconnector
with the 24 mm spanner and tighten se-
curely, holding the interconnector in
place with the 24 mm spanner.
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NG: G20,G25

5. You must check for leakage of the con-

nection part after connection.

Making the gas connection - LPG

Your product should be connected in a
way that it will be close to the gas con-
nection to prevent gas leakage.

Before making your gas connection,
provide a plastic gas hose and suitable
mounting clamp. The inner diameter of
the plastic gas hose must be 10 mm and
the length should not be longer than 150
cm. The plastic hose must be leak-proof
and inspectable.

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 manufac-
turer or when necessary.

A new sealing gasket must be used while
making the gas connection.

The gas connection must be made via a
gas hose or a fixed connection.

Connection with clamped (threadless) gas
hose

1.

Place the new seal in the connection
piece for liquid gas and make sure the
seal is seated correctly.

Secure the gas connection outlet of the
product with a 22 mm spanner, connect
the connecting piece to the gas outlet of
the product with a 24 mm spanner and
tighten securely.

Fit the mounting clamp to one end of
the gas hose. Soften the end of the gas
hose to which you have attached the
clamp by placing it in boiling water for
one minute.

Insert the softened gas hose all the way
into the connection piece. Tighten the
clamp securely with a screwdriver.

5.

You must check for leakage of the con-
nection part after connection.

Leakage check at the connection point

Make sure that all knobs on the product
are turned off. Make sure that the gas
supply is open. Prepare soapy foam and
apply it onto the connection point of the
hose for gas leakage control.

Soapy part will froth if there is a gas leak-
age. In this case, inspect the gas connec-
tion once again.

Instead of soap, you can use commer-
cially available sprays for gas leak check.
If there is gas leak, shut off the gas sup-
ply and ventilate the room.

Never use a match or lighter to make the
gas leakage control.

4.4 Placing the product

1.

3.

Push the product towards the kitchen
wall.

Secure the safety chain you have con-
nected to the product to the wall.

Adjust the feet of oven

Adjusting the feet of oven

LPG: G30,G31

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

3. Open gas supply.
4

. Check whether the gas connections are
securely attached and whether there are
any leaks.

5. Ignite burners and check appearance of
the flame.

Flame must be blue and have a reg-
@ ular shape. If the flame is yellowish,

check if the burner cap is seated

securely or clean the burner.

4.5 Gas Conversion

A General warnings

+ Before starting any work on the gas in-
stallation, disconnect the gas main sup-
ply. There is the risk of explosion!

+ All gas injectors must be replaced and
the burning adjustment of the gas taps
must be made in reduced flow rate posi-
tion in order to make the product suitable
for use with another gas.

« After the gas type has been changed, the
new gas type label on the spare bag must
be applied onto the current label already
on the backwall of product.

« The convertible gas type and gas cat-
egories of your product by country are
given in the "Country gas categories/
types/pressure" section. Check the table
in this table for the types of gas you can
convert in your local area. You cannot
convert to unspecified gas types in this
table.

+ Spare injector suitable for the type of gas
you wish to convert may not be supplied
with product. You can obtain the inject-

ors from the authorized service or from
the place where you purchased the
product.

Injector values and gas types that should
be used for burners are given at the end
of the section. Make the connection of
the gas type to be converted as de-
scribed in the gas connection section.

Parts for Gas Conversion

The parts and tools visuals, may be re-
quired for the gas conversion are given be-
low. Depending on the model, these parts
may not be given with the product.

Bypass nozzle:

(7

Burner injector:

&
Exchange of injector for the burners

1. Turn all control knobs to off positions
on the control panel.

2. Shut off the gas supply.

3. Remove the pan supports, the cap and
head of the hob burners.

4. Remove the gas injectors by turning
counter clockwise. (spanner 7)

5. If your product has a wok combustor
with a side-entry injector, remove the in-
jector with a number 7 spanner.
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On some hob burners, the injector
@ is covered with a metal piece. This

metal cover must be removed for

5. If the flame is higher than the desired

position, turn the screw clockwise. If it
is smaller turn anticlockwise.

6. For the last control, bring the burner

both to high-flame and reduced posi-
tions and check whether the flame is on
or off.

7. Depending on the type of gas tap used

in your appliance the adjustment screw
position may vary.

injector replacement.

6. Install the new gas injectors. (Tightening
torque 4 Nm)

7. Check all connections in order to make
sure that they are installed safely and
securely.

New injectors have their position
@ marked on their packing or injector

table on can be referred to.

8. You must check for leakage injectors
after connection.

1 Flow rate adjustment screw

Unless there is an abnormal condi-
@ tion, do not attempt to remove the
gas burner taps. You must call an
Authorised service agent or techni-
cian with licence if it is necessary

to change the taps.

Reduced gas flow rate setting for hob taps

1. Ignite the burner that is to be adjusted
and turn the knob to the reduced posi-
tion.

2. Remove the knob from the gas tap.

3. Use an appropriately sized screwdriver
to adjust the flow rate adjustment
screw.

4. For LPG (Butane - Propane) turn the
screw clockwise. For the natural gas,
you should turn the screw counter-
clockwise once.

= The normal length of a straight
flame in the reduced position
should be 6-7 mm.

Q
20

1 Flow rate adjustment screw

Leakage check at the injectors

Before carrying out the conversion on the

product, ensure all control knobs are turned

to off position. After the correct conversion
of injectors, for each injectors should be
gas leak checked.

1. Make sure that the gas supply to the
product is on, still maintaining all con-
trol knobs turned to off position.

2. Each injector hole is blocked with a fin-
ger applying reasonable force to stop
the gas leakage when corresponding
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control knob turned to on and it held at
depressed position to allow gas reach
the injector.

&

3. Apply prepared soapy water at the in-
jector connection with a small brush, if
there is leakage of gas at the injector
connection the soapy water will begin
to froth. In this case, tighten the in-
jector with a reasonable force and re-
peat step 3 process once again.

5 First Use

4. If the froth still persist you must turn

off the gas apply to the product imme-
diately and call an Authorised service
agent or technician with licence. Do not
use the product until the authorized
service has intervened in the product.

&

Before you start using your product, it is re-
commended to do the following stated in
the following sections respectively.

5.1 First Timer Setting

Always set the time of day before

@ using your oven. If you do not set it,
you cannot cook in some oven
models.

3. Touch © or &% key to activate the
minutes field.

o
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4. Touch the ®/© keys to set the minute.

1. When the oven is first started, "12:00"
and © symbol will flash on the display.

2. Set the time of day by touching the @/
© keys.
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5. Confirm by touching the (S or {¢ key.

= The time of day is set and the © sym-
bol disappears on the display.
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If the first timer is not set, “12:00”
@ and (© symbol continue to flash

and your oven will not start. For
your oven to function, you must
confirm the time of day by setting
the time of day or touching the ©
key when it is at "12:00". You can
change the time of day setting later
as described in the “Settings” sec-
tion.

In the event of a power outage, the
@ time of day settings are cancelled.

It should be set again.

5.2 Initial Cleaning

1.
2.

Remove all packaging materials.

Remove all accessories from the oven
provided with the product.

Operate the product for 30 minutes and
then, turn it off. This way, residues and
layers that may have remained in the
oven during production are burned and
cleaned.

6 How to use the hob

4. When operating the product, select the
highest temperature and the operating
function that all the heaters in your
product operate. See “Oven operating
functions [ 16]". You can learn how to
operate the oven in the following sec-
tion.

5. Wait for the oven to cool.

6. Wipe the surfaces of the product with a
wet cloth or sponge and dry with a cloth.

Before using the accessories:

Clean the accessories you remove from the
oven with detergent water and a soft clean-
ing sponge.

NOTICE: Some detergents or cleaning
agents may cause damage to the surface.
Do not use abrasive detergents, cleaning
powders, cleaning creams or sharp objects
during cleaning.

NOTICE: During the first use, smoke and
odour may come up for several hours. This
is normal and you just need good ventila-
tion to remove it. Avoid directly inhaling the
smoke and odours that form.

6.1 General information on hob usage

General warnings

Place pots and pans in a manner so that
the handles are not over the burners to
prevent them from overheating.

Do not use unbalanced and easily tilting
pots/pans on the hob.

) ]

v 2 4 2 4

Do not heat the pots/pans and pots
empty. The pots and the appliance may
be damaged.

Do not ignite the burners without any pot
or pots/pans on the respective burner.
Always turn off the hob’s burners after
each use.

+ You shall damage the appliance if you
operate the hobs without any pot or pots/
pans. Always turn off the hobs after each
operation.

+ Put a sufficient amount of food in pots
and pans. Thus, you can prevent food
from pouring forth out of the pots/pans
and will not need to clean unnecessarily.

+ Do not place the covers of pots and pans
on burners/zones.

+ Place the pots by centering them on the
burners/zones. If you wish to place a pot
on a different burner/zone, do not slide it
towards the desired burner; rather, lift it
first and then put it on the other burner.

+ The size of the cooking pots/pans shall
match the size of the flame. Set the gas
flames so that they shall not protrude
from the base of the pots/pans and place
the pots/pans on pot holder by centering
it. Do not use large pans/pots to cover
more than one burner.
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Recommended cooking pots/pans sizes m

Hob burner type Pot diameter - cm
Aucxiliary burner 12-18

Normal burner 18-20

Rapid burner - Wok burner 22-24

Do not use pots/pans that exceed the
above stated dimensions. Using larger
pans / pots than specified may cause car-
bon monoxide poisoning and overheating
of nearby surfaces and knobs. In addition, if
the cooking surface of your product is
glass, overheating will occur on this sur-
face and the product will be damaged. The
use of smaller pans / pots may cause you
to burn due to flames.

6.2 Operation of the hobs

Gas burner control knob

ol Off position
& Small flame: Lowest gas power

@ Large flame: Highest gas power

You can operate your hob with the hob con-
trol knobs. Each knob operates the respect-
ive burner. You may infer which burner it
controls from the symbols on the control
panel.

When turned off (top position), the burner is
not fuelled with gas. After igniting the
burner, you can cook by setting the gas
levels on the knob. Set your desired cook-
ing power by aligning the knob to the re-
spective symbol.

Igniting the gas burners

v The gas burners are ignited with the
control knobs.

1. Press on the burner knob.

2. While pressing on the knob, turn it
counter clockwise to the large flame
symbol.

3. With the resulting spark, the gas is ig-
nited.

4. After the initial ignition, keep pressing
on the knob for 3-5 seconds.

5. If the gas is not ignited after pressing on
and releasing the knob, repeat the same
process by pressing on the knob for 15
seconds.

Release the button if the burner is
not ignited within 15 seconds. Wait
at least 1 minute before trying

again. There is the risk of gas accu-
mulation and explosion!

6. Adjust your desired power level.

Turning off the gas burners
Bring the burner knob to off position (top).

If the flames of the burner are extin-
@ guished inadvertently, turn off the
burner control knob. Do not attempt

to ignite the burner again for 1
minute at least.

Gas shut-off safety mechanism

As a precaution against blow out due to
overflows over the top burners, a safety
mechanism starts to operate and shuts off
the gas immediately.
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1 Gas shut off safety

To activate the gas shut-off safety mechan-
ism, keep the control knob pressed for 3-5
seconds more after igniting the hob.

Release the knob if the burner is
@ not ignited within 15 seconds. Wait
at least 1 minute before trying

again. There is the risk of gas accu-
mulation and explosion!

When the glass top lid is closed or
@ removed from the product, the gas
coming to the hob burners will be
cut off. For this reason, you cannot
use the hob burners when the glass

top lid is closed or removed from
the product.

7 Using the Oven

Wok burner

Wok burners help you to cook faster. Wok,
which is particularly used in Asian kitchen
is a kind of deep and flat fry-pan made of
sheet metal, which is used to cook minced
vegetable and meat at strong flame in a
short time.

Since meals are cooked at strong flame
and in a very short time in such fry-pans
that conduct the heat rapidly and evenly,
the nutrition value of the food is preserved
and vegetables remain crispy.

You can use wok burner for regular sauce-
pans as well.

If you want to use regular saucepan on wok
burner, you must take out the wok fry-pan
carrier from the hob.

7.1 General Information on Using the
Oven

Cooling fan ( It varies depending on the
product model. It may not be available on
your product. )

Your product has a cooling fan. The cooling
fan is activated automatically when neces-
sary and cools both the front of the product
and the furniture. It is automatically deac-
tivated when the cooling process is fin-
ished. Hot air comes out over the oven
door. Do not cover these ventilation open-
ings with anything. Otherwise, the oven
may overheat. The cooling fan continues to
operate during oven operation or after the
oven is turned off (approximately 20-30
minutes). If you cook by programming the
oven timer, at the end of the baking time,
the cooling fan turns off with all functions.
The cooling fan running time cannot be de-
termined by the user. It turns on and off
automatically. This is not an error.

Oven lighting

The oven lighting is turned on when the
oven starts baking. In some models, the
lighting is on during baking, while in some
models it turns off after a certain time.

7.2 Operation of the Oven Control
Unit

General warnings for the oven control unit

+ The maximum time that can be set for
the baking process is 5 hours 59
minutes. In case of a power failure, the
program is canceled. You will need to re-
program.

+ While making any adjustments, the relev-
ant symbols flash on the display. A short
time should be waited for the settings to
be saved.

« If any cooking setting has been made, the
time of day cannot be adjusted.
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+ If cooking time is set when cooking
starts, the remaining time is displayed on
the display.

+ In cases where cooking time or cooking
end time is set; you can cancel automat-
ically by touching the (© key for a long
time.

Timer
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Manual cooking to select temperature and
oven operating function

You can cook by making a manual control
(at your own control) without setting the
cooking time by selecting the temperature
and operating function specific to your
food.
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Alarm key

Time setting key
Decrease key
Increase key
Settings key
Key lock key
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isplay symbols
: Baking time symbol

GAS

: Baking end time symbol *
: Alarm symbol

: Brightness symbol

: Key lock symbol

: Temperature symbol

: Volume level symbol

Bl & = b @ ¢

: Door lock symbol *

*It varies depending on the product model. It may not
be available on your product.

Turning on the oven

When you select a operating function you
want to cook with the function selection
knob and set a certain temperature with the
temperature knob, the oven starts operat-
ing.

Turning off the oven

You can turn the oven off by turning the
function selection knob and temperature
knob to the off (up) position.

1. Select the operating function you want
to cook with the function selection
knob.

2. Set the temperature you want to cook
with the temperature knob.

= Your oven will start operating immedi-

ately at the selected function and tem-
perature, and the §§ symbol will appear
on the display. When the temperature
inside the oven reaches the set temper-
ature, the §§ symbol disappears. The
oven does not switch off automatically
since manual cooking is done without
setting the cooking time. You have to
control cooking and turn it off yourself.
When your cooking is completed, turn
off the oven by turning the function se-
lection knob and the temperature knob
to the off (up) position.

Cooking by setting the cooking time:

You can have the oven turn off automatic-

ally at the end of the time by selecting the

temperature and operating function spe-

cific to your food and setting the cooking

time on the timer.

1. Select the operating function for cook-
ing.
2. Touch the (S key until the ©© symbol ap-

pears on the display for the cooking
time.
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@ After setting the operation function

and temperature, you can set the
cooking time for 30 minutes by
touching the @ key directly for
quick setting of the cooking time
and change the time with the ®/©
keys.

If any key is pushed at the end of

@ the audible warning, the oven will
start operating again. To prevent
the oven from operating again at
the end of the warning, turn off the
oven by turning the temperature
knob and function knob to the “0”
(off) position.

3. Set the cooking time with the ®/©
keys.

7.3 Settings

Activating the key lock
By using the key lock feature, you can safe-
guard the timer from interference.

1. Touch the key until the & symbol ap-
pears on the display.
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The cooking time increases by 1
@ minute in the first 15 minutes, after
15 minutes it increases by 5

minutes.

4. Putyour food in the oven and set the
temperature with the temperature knob.

= Your oven will start operating im-
mediately at the selected function
and temperature. The set cooking
time starts to count down and the
§ symbol appears on the display.
When the temperature inside the
oven reaches the set temperature,
the § symbol disappears.

5. After the set cooking time is completed,
on the display, "End" appears, the ©
symbol flashes and the timer beeps.

6. The warning sounds for two minutes.
Press any key to stop the warning. The
warning stops and the time of day ap-
pears on the display.

= The & symbol is shown on the display
and the 3-2-1 count down starts. The
key lock activates when the countdown
ends. When any key is touched after
the key lock is set, the timer sounds an
audible signal and the [ symbol
flashes.

If you release the key before the
@ end of the countdown, the key lock

does not activate.

Timer keys cannot be used when
@ the key lock is on. The key lock will

not be cancelled in case of power

failure.

Deactivating the key lock

1. Touch the key until the & symbol disap-
pears from the display.

= The & symbol disappears from the dis-
play and the key lock is disabled.

Setting the alarm

You can also use the timer of the product
for any warning or reminder other than bak-
ing. The alarm clock has no effect on the
oven operating functions. It is used for
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warning purposes. For example, you can
use the alarm clock when you want to turn
the food in the oven at a certain time. As
soon as the time you set has expired, the
timer gives you an audible warning.

The maximum alarm time may be
@ 23 hours 59 minutes.

1. Touch the 2 until the key A symbol ap-
pears on the display.
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2. Set the alarm time with the @/© keys.
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= After setting the alarm time, the QA
symbol remains lit and the alarm
time starts to countdown on the
display. If the alarm time and bak-
ing time are set at the same time,
the shorter time is shown on the
display.

3. After the alarm time is completed, the [}
symbol starts flashing and gives you an
audible warning.

Turning off the alarm
1. Atthe end of the alarm period, the warn-

ing sounds for two minutes. Touch any
key to stop the audible warning.

= The warning stops and the time of day
appears on the display.
If you want to cancel the alarm;
1. Touch the 2 key until the LA symbol ap-
pears on the display to reset the alarm

time. Touch the @ key until the “00:00”
symbol appears on the display.

2. You can also cancel the alarm by touch-
ing the ) key for a long time.

Adjusting the volume

1. Touch 4 key until the ) symbol ap-
pears on the display.
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2. Set the desired level with the @/O keys.
(b-01-b-02-b-03)
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3. Touch the &% key for confirmation or
wait without touching any key. The
volume set becomes active after a
while.

Setting the display brightness

1. Touch 4 key until the ( symbol ap-
pears on the display.
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2. Set the desired brightness with the ®/
O keys. (d-01-d-02-d-03)
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3. Touch the &% key for confirmation or
wait without touching any key. The
brightness set becomes active after a
while.

Changing the time of day
On your oven to change the time of day that
you have previously set:

1. Touch the {8 key until the ©© symbol ap-
pears on the display.

EN/38



2. Set the time of day by touching the @/
© keys.
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3. Touch © or &% key to activate the
minutes field.
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8 General Information About Baking

4. Touch the ®/O keys to set the minute.
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5. Confirm by touching the (S or i key.

= The time of day is set and the © sym-
bol disappears on the display.

You can find tips on preparing and cooking
your food in this section.

Plus, this section describes some of the
foods tested as producers and the most
appropriate settings for these foods. Ap-

propriate oven settings and accessories for

these foods are also indicated.

8.1 General Warnings About Baking in
the Oven

+ While opening the oven door during or
after baking, hot-burning steam may
emerge. The steam may burn your hand,

face and/or eyes. When opening the oven

door, stay away.

+ Intense steam generated during baking
may form condensed water drops on the
interior and exterior of the oven and on
the upper parts of the furniture due to the
temperature difference. This is a normal
and physical occurrence.

+ The cooking temperature and time values

given for foods may vary depending on
the recipe and amount. For this reason,
these values are given as ranges.

+ Always remove unused accessories from
the oven before you start cooking. Ac-
cessories that will remain in the oven
may prevent your food from being
cooked at the correct values.

+ For foods that you will cook according to
your own recipe, you can reference sim-
ilar foods given in the cooking tables.

+ Using the supplied accessories ensures
you get the best cooking performance.
Always observe the warnings and inform-
ation provided by the manufacturer for
the external cookware you will use.

+ Cut the greaseproof paper you will use in
your cooking in suitable sizes to the con-
tainer you will cook. Greaseproof papers
that are overflowing from the container
can create a risk of burns and affect the
quality of your baking. Use the
greaseproof paper you will use in the
temperature range specified.

+ For good baking performance, place your
food on the recommended correct shelf.
Do not change the shelf position during
baking.

8.1.1 Pastries and oven food

General Information

+ We recommend using the accessories of
the product for a good cooking perform-
ance. If you will use an external cook-
ware, prefer dark, non-sticking and heat
resistant ware.

+ If preheating is recommended in the
cooking table, be sure to put your food in
the oven after preheating.
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+ If you will cook by using cookware on the
wire grill, place it in the middle of the wire
grill, not near the back wall.

+ All materials used in making pastry
should be fresh and at room temperat-
ure.

+ The cooking status of the foods may vary
depending on the amount of food and the
size of the cookware.

+ Metal, ceramic and glass moulds extend
the cooking time and the bottom sur-
faces of pastry foods do not brown
evenly.

+ If you are using baking paper, a small
browning can be observed on the bottom
surface of the food. In this situation, you
may have to extend your cooking period
by approximately 10 minutes.

+ The values specified in the cooking
tables are determined as a result of the
tests carried out in our laboratories. Val-
ues suitable for you may differ from
these values.

+ Place your food on the appropriate shelf
recommended in the cooking table. Refer
to the bottom shelf of the oven as shelf
1.

+ Cook the recommended dishes in the
cooking table with a single tray.

Tips for baking cakes

+ If the cake is too dry, increase the tem-
perature by 10°C and shorten the baking
time.

+ If the cake is moist, use a small amount
of liquid or reduce the temperature by
10°C.

+ If the top of the cake is burnt, put it on
the lower shelf, lower the temperature
and increase the baking time.

« If the inside of the cake is cooked well,
but outside is sticky, use less liquid, de-
crease the temperature and increase the
cooking time.

Hints for pastry

+ If the pastry is too dry, increase the tem-
perature by 10 °C and shorten the cook-
ing time. Wet the dough sheets with a
sauce consisting of milk, oil, egg and
yoghurt mixture.

« If the pastry is getting cooked slowly,
make sure that the thickness of the
pastry you have prepared does not over-
flow the tray.

+ If the pastry is browned on the surface
but the bottom is not cooked, make sure
that the amount of sauce you will use for
the pastry is not too much at the bottom
of the pastry. For an even browning, try to
spread the sauce evenly between the
dough sheets and the pastry.

+ Bake your pastry in the position and tem-
perature appropriate to the cooking table.
If the bottom is still not browned enough,
place it on a bottom shelf for the next
cooking.

Cooking table for pastries and oven foods

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
Cake on the tray [Standard tray * EOP _and bottom 3 180 30..45
eating
Cake in the mould |C3ke mould on | Top and bottom |, 180 30...50
wire grill** ** heating
Small cakes Standard tray * EOP _and bottom 3 160 25..35
eating
Small cakes Standard tray * Fan assisted .bOt_ 2 150 20..30
tom/top heating
Round springform
Sponge cake pan, 26 cm n d@_ Top .and bottom 2 160 30..45
meter on wire grill [heating
*%
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Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
Round springform
Sponge cake pan, 26 cm '|n dlg— Fan assisted pot— 9 160 20 .30
meter on wire grill [tom/top heating
*%
Cookie Pastry tray * Top and bottom |5 170 2540
heating
. Fan assisted bot-
*
Rich pastry Standard tray tom/top heating 2 200 30..40
Top and bottom
*
Dough pastry Standard tray heating 2 200 20..35
Whole bread Standard tray * :]—OP gnd bottom 3 200 30..45
eating
Glass / metal
Lasagne rectangular con- |Top and bottom |, . 5 200 30..45
tainer on wire grill |heating
*%
Round black
. metal mould, 20 |[Top and bottom
Apple pie cm in diameter on |heating 2 180 60 ..75
wire grill **
Pizza Standard tray * Top and bottom 2 220 10..25

heating

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.
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8.1.2 Meat, Fish and Poultry

The key points on grilling

+ Seasoning it with lemon juice and pepper
before cooking whole chicken, turkey and
large pieces of meat will increase cook-
ing performance.

+ It takes 15 to 30 minutes more to cook
boned meat than fillet by frying.

* You should calculate about 4 to 5
minutes of cooking time per centimetre
of the meat thickness.

+ After the cooking time is expired, keep

the meat in the oven for approximately

10 minutes. The juice of the meat is bet-

ter distributed to the fried meat and does

not come out when the meat is cut.

Fish should be placed on the medium or

low level shelf in a heat resistant plate.

+ Cook the recommended dishes in the
cooking table with a single tray.

Cooking table for meat, fish and poultry

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
. 15 mins. 250/
Steak (whole) / Standard tray * Fan assisted .bOt_ mayx, after 180 ... |60 ... 80
Roast (1 kg) tom/top heating 190
Lamb's shank . Fan assisted bot- 15 mins. 250/
(1,5-2 kg) Standard tray tom/top heating mayx, after 170 110..120
Wire grill *
Fried chicken Fan assisted bot- 15 mins. 250/ 60 . 80
(1,82 kg) Place one tray on  |tom/top heating max, after 190
a lower shelf
] 25 mins. 250/
Turkey (5.5kg)  |Standard tray * Fan assisted bot- max, after 180 ... |150..210
tom/top heating 190
Wire grill * r db
. an assisted bot-
Fish Place one tray on  |tom/top heating 200 20..30
a lower shelf

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

8.1.3 Grill

Red meat, fish and poultry meat quickly
turns brown when grilled, holds a beautiful
crust and does not dry out. Fillet meats,
skewer meats, sausages as well as juicy
vegetables (tomatoes, onions, etc.) are par-
ticularly suitable for grilling.

General warnings

+ Food not suitable for grilling carries a fire
hazard. Grill only food that is suitable for
heavy grill fire. Also, do not place the
food too far in the back of the grill. This
is the hottest area and fatty foods may

catch fire.

« When the preheating time is 5 minutes in
the grill mode, skip the preheating, do not
wait for the entire preheating time to
pass.

+ Close the oven door during grilling.
Never grill with the oven door open. Hot
surfaces may cause burns!

The key points of the grill

+ Prepare foods of similar thickness and
weight as much as possible for the grill.

+ Place the pieces to be grilled on the wire
grill or wire grill tray by distributing them
without exceeding the dimensions of the
heater.

+ Depending on the thickness of the pieces
to be grilled, the cooking times given in
the table may vary.
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+ Slide the wire grill or the wire grill tray to
the desired level in the oven. If you are
cooking on the wire grill, slide the oven
tray to the lower shelf to collect the oils.

sized to cover the entire grill area. This
tray may not be supplied with the

product. Put some water into the oven
tray for easy cleaning.

The oven tray you will slide should be Grill table
Food Accessory to be used | Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
(approx.)
Fish Wire grill 250 20..25
Chicken pieces Wire grill - 250 25..35
Meatball (veal) - 12 |\y;re iy 4 250 20 ...30
amount
Lamb chop Wire grill 4-5 250 20..25
Steak - (meat cubes) |Wire grill 4-5 250 25..30
Veal chop Wire grill 4-5 250 25..30
Vegetable gratin Wire grill 4-5 220 20..30
Toast bread Wire grill 4 250 1..4
It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.
Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.
Fan assisted low grill
Food Accessory to be |Operating func-  |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
Fish Wire grill g‘:‘lﬂ assisted low |, 200 30..35
Chicken pieces  |Wire grill gf""l assisted low |, 250 25..35
Meatball (veal) - Wire gril Fap assisted low 4 250 30 . 40
12 amount grill
Steak (whole) / Wire grill - Place Fan assisted low 15 mins. 250
one tray on a ; 3 : . 90..110
Roast (1kg) grill after 180 ... 190
lower shelf

Do not preheat the dishes recommended in this grill chart.

8.1.4 Test foods

+ Foods in this cooking table are prepared
according to the EN 60350-1 standard to
facilitate testing of the product for con-
trol institutes.

+ Cook the recommended dishes in the
cooking table with a single tray.

Cooking table for test meals

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
Shoqbread (sweet Standard tray * Top gnd bottom 3 140 20..30
cookie) heating
Small cakes Standard tray * Top fand bottom 3 160 25..35
heating
Small cakes Standard tray * Fan assisted bot- 150 20..30

tom/top heating
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Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
Round springform

Sponge cake pan, 26 cm in dia- | Top and bottom 1, 160 30..45
meter on wire grill [heating
*%
Round springform
pan, 26 cm in dia- |Fan assisted bot-

Sponge cake meter on wire grill [tom/top heating 160 20..30
*%
Round black

; metal mould, 20 |[Top and bottom

Apple pie cm in diameter on |heating 180 6075

wire grill **

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

Grill

Food Accessory to be used | Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
(approx.)

Meatball (veal) - 12 |\y;0 iy 4 250 20 ...30

amount

Toast bread Wire grill 4 250 1..4

Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.

It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.

9 Maintenance and Cleaning

9.1 General Cleaning Information

General warnings

+ Wait for the product to cool before clean-
ing the product. Hot surfaces may cause
burns!

+ Do not apply the detergents directly on
the hot surfaces. This may cause per-
manent stains.

+ The product should be thoroughly
cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be pre-
vented from burning when the product is
used again later. Thus, the service life of
the appliance extends and frequently
faced problems are decreased.

+ Do not use steam cleaning products for
cleaning.

+ Some detergents or cleaning agents
cause damage to the surface. Unsuitable
cleaning agents are: bleach, cleaning
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products containing ammonia, acid or
chloride, steam cleaning products, de-
scaling agents, stain and rust removers,
abrasive cleaning products (cream clean-
ers, scouring powder, scouring cream,
abrasive and scratching scrubber, wire,
sponges, cleaning cloths containing dirt
and detergent residues).

No special cleaning material is needed in
the cleaning made after each use. Clean
the appliance using dishwashing deter-
gent, warm water and a soft cloth or
sponge and dry it with a dry cloth.

Be sure to completely wipe off any re-
maining liquid after cleaning and immedi-
ately clean any food splashing around
during cooking.

Do not wash any component of your ap-
pliance in a dishwasher unless otherwise
stated in the user's manual.




For the hobs:

Acidic dirt such as milk, tomato paste
and oil may cause permanent stains on
the hobs and components of the hob
zones, clean any overflown fluids imme-
diately after cooling down the hob by
turning it off.

Wok type burners used at high temperat-
ures may change colour. This is normal.
Moving some cookware may cause metal
marks on the pot holders. Do not slide
the pans and pots on the surface.

As hob zone caps contact the fire directly
and exposed to high temperatures,
change and loss of colour in time is nor-
mal. This does not cause a problem while
using the hob.

Inox - stainless surfaces

Do not use acid or chlorine-containing
cleaning agents to clean stainless-inox
surfaces and handles.

Stainless-inox surface may change col-
our in time. This is normal. After each op-
eration, clean with a detergent suitable
for the stainless or inox surface.

Clean with a soft soapy cloth and liquid
(non-scratching) detergent suitable for
inox surfaces, taking care to wipe in one
direction.

Remove lime, oil, starch, milk and protein
stains on the glass and inox surfaces im-
mediately without waiting. Stains may
rust under long periods of time.

Cleaners sprayed/applied to the surface
should be cleaned immediately. Abrasive
cleaners left on the surface cause the
surface to turn white.

Enamelled surfaces

The oven must cool down before clean-
ing the cooking area. Cleaning on hot sur-
faces shall create both fire hazard and
damage the enamel surface.

After each use, clean the enamel sur-
faces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry them with a dry cloth.

« If your product has an easy steam clean-
ing function, you can make easy steam
cleaning for light non-permanent dirt.
(See “Easy Steam Cleaning [» 47]".)

+ For difficult stains, an oven and grill
cleaner recommended on the website of
your product brand and a non-scratching
scouring pad can be used. Do not use an
external oven cleaner.

Catalytic surfaces

+ The side walls in the cooking area can

only be covered with enamel or catalytic

walls. It varies by model.

The catalytic walls have a light matte and

porous surface. The catalytic walls of the

oven should not be cleaned.

+ Catalytic surfaces absorb oil thanks to its
porous structure and start to shine when
the surface is saturated with oil, in this
case it is recommended to replace the
parts.

Glass surfaces

+ When cleaning glass surfaces, do not use
hard metal scrapers and abrasive clean-
ing materials. They can damage the
glass surface.

+ Clean the appliance using dishwashing
detergent, warm water and a microfiber
cloth specific for glass surfaces and dry
it with a dry microfiber cloth.

« If there is residual detergent after clean-
ing, wipe it with cold water and dry with a
clean and dry microfiber cloth. Residual
detergent may damage the glass surface
next time.

+ Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface be
cleaned off with serrated knives, wire
wool or similar scratching tools.

+ You can remove the calcium stains (yel-
low stains) on the glass surface with the
commercially available descaling agent,
with a descaling agent such as vinegar or
lemon juice.

+ If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on the stain with a sponge
and wait a long time for it to work prop-
erly. Then clean the glass surface with a
wet cloth.
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+ Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.

Plastic parts and painted surfaces

+ Clean plastic parts and painted surfaces
using dishwashing detergent, warm wa-
ter and a soft cloth or sponge and dry
them with a dry cloth.

+ Do not use hard metal scrapers and ab-
rasive cleaners. They may damage the
surfaces.

+ Ensure that the joints of the components
of the product are not left damp and with
detergent. Otherwise, corrosion may oc-
cur on these joints.

9.2 Cleaning Accessories

Do not put the product accessories in a
dishwasher unless otherwise stated in the
user’'s manual.

9.3 Cleaning the hob
Cleaning the gas burners

1. Before cleaning the hob, remove pot
holders, burner caps and heads from the
hob.

2. Clean the surface of the hob as per the
recommendations included in the gen-
eral cleaning information according to
the surface type (enamelled, glass, inox,
etc.).

3. Clean the burner chamber with a cloth
soaked in detergent or with non-scratch-
ing, soft brush. Ensure that no food re-
mains are left.

4. Clean the spark plugs and thermal ele-
ments (in models with ignition and
thermal element) with a well squeezed
cloth. Then dry with a clean cloth. Pay
attention that the spark plug and the
thermal element are completely dry.

5. Clean the burner caps and heads with
detergent water after each operation
and then dry them.

6. For persistent stains, keep burner caps
and heads in detergent water or warm
soapy water at least for 15 minutes.
Clean with a non-metallic and non-
scratching brush.

7. You may use the Quick&Shine cleaning
agents for the oven interiors and grills,
used on enamelled surfaces and recom-
mended by the authorized service, espe-
cially for persistent stains on enamelled
burner caps.

8. Do not contact burner caps with ag-
gressive detergents such as oven in-
terior cleaning agents, descalers while
cleaning them, this may cause discol-
ouration.

9. Clean the pot holders with detergent wa-
ter and non-scratching, soft brush after
each operation and then dry them.

10.When the burner caps and pot holders
are used as wet, persistent lime stains
may occur as a result of the heat. En-
sure that it is dried before operation.

11.Place burner heads, caps and pot hold-
ers respectively.

12.When placing the pot holders, ensure
that they centre the burners. In pin mod-
els, fit the pins on the burner plate to the
pin slots on the pot holders.

Assembling the burner parts

1. Place the parts as in the figure after
cleaning the burners.

2. Place the burner head ensuring that it
passes through the burner spark plug
(4). Turn the burner head right and left
to make sure that it is seated in the
burner chamber.

3. Place the burner cap on the burner
head.
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Burner cap

Burner head
Burner chamber

AW N =

Spark plug (in models with ignition)

9.4 Cleaning the Control Panel

+ When cleaning the panels with knob-con-
trol, wipe the panel and knobs with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
Do not remove the knobs and gaskets un-
derneath to clean the panel. The control
panel and knobs may be damaged.

« While cleaning the inox panels with knob
control, do not use inox cleaning agents
around the knob. The indicators around
the knob can be erased.

+ Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
If your product has a key lock feature, set
the key lock before performing control
panel cleaning. Otherwise, incorrect de-
tection may occur on the keys.

9.5 Cleaning the inside of the oven
(cooking area)

Follow the cleaning steps described in the
"General Cleaning Information" section ac-
cording to the surface types in your oven.

Cleaning the side walls of the oven

The side walls in the cooking area can only
be covered with enamel or catalytic walls. It
varies by model. If there is a catalytic wall,
refer to the “Catalytic surfaces” section for
information.

If your product is a wire shelf model, re-
move the wire shelves before cleaning the
side walls. Then complete the cleaning as
described in the "General Cleaning Informa-
tion" section according to the side wall sur-
face type.

To remove the side wire shelves:

1. Remove the front of the wire shelf by
pulling it on the side wall in the opposite
direction.

2. Pull the wire shelf towards you to re-
move it completely.

- N W B o

3. To reattach the shelves, the procedures
applied when removing them must be
repeated from the end to the beginning,
respectively.

9.6 Easy Steam Cleaning

This allows cleaning of the dirt (not remain-
ing for a long time) that is softened by the
steam inside the oven and by the water
droplets condensed in the internal surfaces
of the oven easily.

1. Remove all accessories inside the oven.

2. Add 500 ml water into the tray and place
it on the 2nd shelf of the oven.

Do not use distilled or filtered wa-
ter. Use ready-made waters only.
Do not use flammable, alcoholic or

solid particulate solutions instead
of water.
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3. Set the oven to the easy steam cleaning
operating mode and operate it at 100°C
for 15 minutes.

Immediately open the door and wipe the

oven interiors with a wet sponge or cloth.

Steam will be released when opening the

door. This may pose a risk of burns. Be

careful when opening the door.

For stubborn dirt, clean the product using

dishwashing detergent, warm water and a

soft cloth or sponge and dry it with a dry

cloth.

In the easy steam cleaning func-
@ tion, it is expected that the added
water evaporates and condenses
on the inside of the oven and the
oven door in order to soften the
light dirt formed in your oven. Con-
densation formed on the oven door
may drip around when the oven
door is opened. As soon as you
open the oven door, wipe off the

condensation.

(It varies depending on the product model.
It may not be available on your product.)
After the condensation inside the oven,
puddle or moisture may occur in the pool
channel under the oven. Wipe this pool
channel with a damp cloth after use and dry

it. UH, l

I

You can remove your oven door and door
glasses to clean them. How to remove the
doors and windows is explained in the sec-
tions "Removing the oven door” and "Re-
moving the inner glasses of the door".
After removing the door inner glasses,
clean them using a dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge and

L

9.7 Cleaning the Oven Door

dry them with a dry cloth. For lime residue
that may form on the oven glass, wipe the
glass with vinegar and rinse.

Do not use harsh abrasive cleaners,

@ metal scrapers, wire wool or bleach
materials to clean the oven door
and glass.

Removing the oven door
1. Open the oven door.

2. Open the clips in the front door hinge
socket on the right and left by pushing
them downwards as shown in the fig-
ure.

3. Hinge types vary as (A), (B), (C) types
according to the product model. The fol-
lowing figures show how to open each
type of hinge.

4. (A) type hinge is available in normal
door types.

s

5. (B) type hinge is available in soft closing
door types.

6. (C) type hinge is available in soft open-
ing/closing door types.

7. Get the oven door to a half-open posi-
tion.
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8. Pull the removed door upwards to re-
lease it from the right and left hinges
and remove it.

To reattach the door, the proced-
@ ures applied when removing it must
be repeated from the end to the be-

ginning, respectively. When in-
stalling the door, be sure to close

the clips on the hinge socket.

9.8 Removing the Inner Glass of The
Oven Door

Inner glass of the product's front door may
be removed for cleaning.

1. Open the oven door.

X

2. Remove the plastic component attached
on the upper section of the front door by
pulling it towards yourself.

3. As shown in the figure, gently lift the in-
nermost glass (1) towards “A” and then,
remove it by pulling towards “B”.

1 Innermost glass 2* Inner glass (it may

not be available for
your product)

4. If your product has an inner glass (2), re-
peat the same process to detach it (2).

5. The first step of regrouping the door is
to reassemble the inner glass (2). Place
the bevelled edge of the glass to meet
the bevelled edge of the plastic slot. (If
your product has an inner glass). Inner
glass (2) must be attached to the plastic
slot closest to the innermost glass (1).

6. While reassembling the innermost glass
(1), pay attention to place the printed
side of the glass on the inner glass. It is
crucial to place the lower corners of the
innermost glass (1) to meet the lower
plastic slots.

7. Push the plastic component towards the
frame until a "click” sound is heard.

9.9 Cleaning the Oven Lamp

In the event that the glass door of the oven
lamp in the cooking area becomes dirty;
clean using dishwashing detergent, warm
water and a soft cloth or sponge and dry
with a dry cloth. In case of oven lamp fail-
ure, you can replace the oven lamp by fol-
lowing the sections that follow.

Replacing the oven lamp

General Warnings

+ To avoid the risk of electric shock before
replacing the oven lamp, disconnect the
product and wait for the oven to cool. Hot
surfaces may cause burns!

+ This oven is powered by an incandescent
lamp with less than 40 W, less than 60
mm in height, less than 30 mm in dia-
meter, or a halogen lamp with G9 sockets
with less than 60 W power. Lamps are
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suitable for operation at temperatures
above 300 °C. Oven lamps are available
from Authorised Services or licensed
technicians. This product contains a G
energy class lamp.

The position of the lamp may differ from
that is shown in the figure.

The lamp used in this product is not suit-
able for use in the lighting of home
rooms. The purpose of this lamp is to
help the user see food products.

The lamps used in this product must
withstand extreme physical conditions
such as temperatures above 50 °C.

If your oven has a round lamp,

1.

Disconnect the product from the electri-
city.

Remove the glass cover by turning it
counter clockwise.

.

N

4/

~"
If your oven lamp is type (A) shown in
the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it
with a new one. If it is type (B) model,
pull it out as shown in the figure and re-
place it with a new one.

10 Troubleshooting

4. Refit the glass cover.
If your oven has a square lamp,

1. Disconnect the product from the electri-

city.

2. Remove the wire shelves according to
the description.

3. Lift the lamp's protective glass cover
with a screwdriver. Remove the screw
first, if there is a screw on the square
lamp in your product.

4. If your oven lamp is type (A) shown in
the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it
with a new one. If it is type (B) model,

pull it out as shown in the figure and re-

place it with a new one.

5. Refit the glass cover and wire shelves.

If the problem persists after following the
instructions in this section, contact your
vendor or an Authorized Service. Never try
to repair your product yourself.

Steam is emanated while the oven is work-

ing.
+ Itis normal to see vapour during opera-
tion. >>> This is not an error.
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Water droplets appear while cooking

The steam generated during cooking
condenses when it comes into contact
with cold surfaces outside the product
and may form water droplets. >>> This is
not an error.

Metal sounds are heard while the product
is warming and cooling.

Metal parts may expand and make
sounds when heated. >>> This is not an
error.

The product does not work.

Fuse may be faulty or blown. >>> Check
the fuses in the fuse box. Change them if
necessary or reactivate them.

The appliance may not be plugged to the
(grounded) outlet. >>> Check if the appli-
ance is plugged in to the outlet.

(If there is timer on your appliance) Keys
on the control panel do not work. >>> If
your product has a key lock, the key lock
may be enabled, disable the key lock.

Oven light is not on.

Oven lamp may be faulty. >>> Replace
oven's lamp.

No electricity. >>> Ensure the mains is
operational and check the fuses in the
fuse box. Change the fuses if necessary
or reactivate them.

Oven is not heating.

The oven may not be set to a specific
cooking function and/or temperature.
>>> Set the oven to a specific cooking
function and/or temperature.

For the models with timer, the time is not
set. >>> Set the time.

No electricity. >>> Ensure the mains is
operational and check the fuses in the
fuse box. Change the fuses if necessary
or reactivate them.

There is no ignition spark.

There is no current. >>> Check the fuses
in the fuse box.

Time setting has not been made. >>> Set
the time.

There is no gas.

+ Main gas valve is closed. >>> Open the
gas valve.

+ The gas pipe is bent. >>> Install the gas
pipe properly.

(For models with timer) The timer display

flashes or the timer symbol is left open.

+ There has been a power outage before.
>>> Set the time / Turn off the product

function knobs and again switch it to the

desired position.
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Welkom!

Beste klant,

Hartelijk dan voor uw keuze van het Beko product. Wij willen dat uw product, vervaardigd
met hoogwaardige technologie, u een optimale efficiéntie biedt. Lees hiervoor deze hand-
leiding en alle andere documentatie zorgvuldig voor u het product in gebruik neemt.

Houd de informatie en waarschuwingen vermeld in de handleiding in gedachten. Zo be-
schermt u zichzelf en uw product tegen eventuele gevaren.

Bewaar de handleiding. Als u het product doorgeeft aan iemand anders mag u niet verge-
ten ook de handleiding mee te geven. De garantievoorwaarden, het gebruik en de pro-
bleemoplossingsmethoden voor uw product worden vermeld in deze handleiding.

De symbolen en hun beschrijvingen in de handleiding:

Gevaar dat fataal kan aflopen of resulteren in letsels.

@ Belangrijke informatie of handige tips.

Lees de handleiding.

L[

f Waarschuwing voor heet oppervlak.

OPMER- Gevaar dat kan resulteren in materiéle schade aan het product of de omgeving.
KING

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY

NL/ 52



Inhoudsopgave

1 Veiligheidsinstructies .................... 54

1.1 Beoogd gebruik .......ccccevirrennnene 54

1.2 Veiligheid van kinderen, kwetsba- 55
re personen en huisdieren ............

1.3 Elektrische veiligheid..................... 56
1.4 Veiligheid tijdens het werken met 58
[0 - 1< TSRS
1.5 Veiligheid tijdens het transport..... 59
1.6 Veiligheid tijdens de installatie..... 59
1.7 Veiligheid tijdens gebruik.............. 61
1.8 Temperatuur waarschuwingen..... 62
1.9 Het gebruik van de accessoires... 62
1.10 Veiligheid tijdens de bereiding...... 63
1.11 Veiligheid tijdens het onderhoud 64
endereiniging ......ccccceveeieeeiennne
2 Milieurichtlijnen..............cccuueeeunnee. 65
2.1 Afvalrichtlijn......ccoooeoiiniin 65
2.1.1  Conformiteit met de AEEA 65

richtlijn betreffende afgedankte
elektrische en elektronische ap-
Paratuur: ......coeeieieeeieeeeeene
2.2 Informatie over de verpakking...... 65
2.3 Aanbevelingen voor energiebe- 65
SPANNG ..o
3 Uwproduct .......cccoeeouuueeeiricnnnnccnnne. 66
3.1 Inleiding van het product .............. 66
3.1.1  Kookeenheid .........ccceovrireeiennee. 66
3.1.2 Kookplaatgedeelte..................... 66

3.2 Introductie van het bedieningspa- 67
neel van de magnetron .................

3.3 Bedieningsfuncties van de oven... 68

3.4 Productaccessoires.........c.coc...... 68

3.5 Het gebruik van de accessoires 69
van het product..........ccccooeevvenennne.

3.6 Technische specificaties 72
4 Installatie..........cccoeouvevvvniininnnennnnes 75
4.1 Juiste plaats voor installatie......... 75
4.2 Elektrische aansluiting ................. 77
4.3 Gasaansluiting........cccoceeeerennennnn. 78
4.4 Plaatsen van het product ............. 82
4.5 (GasConVersie.......ccoocevveeeveeeennenne. 82
5 Eerste gebruik.........cccceeeeeeiiiinnnne. 85
5.1 Eersttimerinstelling..................... 85
5.2 Eerstereiniging.......ccccceeeveeeieeennen. 85

6 De kookplaat gebruiken ................. 86

6.1 Algemene informatie over het ge- 86
bruik van de kookplaat ..................
6.2 Bediening van de kookplaat.......... 87

7 Het gebruik van de oven................. 88

7.1 Algemene informatie over het ge- 88
bruik van de oven........ccccceceeinine

7.2 Bediening van het oven bedie- 88
ningspaneel........cccoocevveeieieneneee.
7.3 Instellingen......cccoovviieeienie 90

8 Algemene informatie bij het bak- 92
L] T

8.1 Algemene waarschuwingen over 92
de bereiding van etenswaren in

deoven ..o
8.1.1 Gebak en oven etenswaren........ 93
8.1.2 Vlees, vis en gevogelte............... 95
8.1.3 Grill coveviieieieeeieeee 95
8.1.4 Testetenswaren..........cccceeuee..e. 97
9 Onderhoud en reiniging.................. 97
9.1 Algemene reinigingsinformatie.. 97
9.2  Accessoires reinigen................... 99
9.3  De kookplaat reinigen ................. 99

9.4  Het bedieningspaneel reinigen... 100

9.5  De binnenzijde van de oven rei- 101
nigen (bereidingszone) ...............

9.6 Eenvoudige stoomreiniging........ 101

9.7  De deur van de oven reinigen ..... 102

9.8  Deinterne glasplaat verwijderen 103
van de ovendeur ........c.cccceeveuenen.

9.9 De ovenlamp reinigen.................. 103

10 Probleemoplossing........................ 104




A 1 Veiligheidsinstructies

+ Dit hoofdstuk omvat de nodige
veiligheidsinstructies om het
risico van persoonlijke letsels
of materi€le schade te voorko-
men.

+ Als het product wordt overhan-
digd aan iemand anders voor
persoonlijk gebruik of tweede-
hands doeleinden moeten de
handleiding, de productlabels
en andere relevante documen-
ten ook worden overhandigd.

+ Ons bedrijf kan niet aansprake-
lijk worden geteld voor schade
die kan optreden als deze in-
structies niet worden nage-
leefd.

* Het niet naleven van deze in-
structies resulteert in de nietig-
verklaring van de garantie.

* De installatie en alle reparaties
moeten worden uitgevoerd
door de fabrikant, de geautori-
seerde dienst of een persoon
die wordt aangeduid door de
importeur.

+ Gebruik uitsluitend originele re-
serveonderdelen en accessoi-
res.

+ U mag geen enkel onderdeel
van het product repareren of
vervangen tenzij dit duidelijk
wordt aangegeven in de hand-
leiding.

- Voer geen technische wijzigin-

gen uit aan het product.
A1 1 Beoogd gebruik

* Dit product is uitsluitend ont-
worpen voor gebruik bij u
thuis. Het is niet geschikt voor
commercieel gebruik.

+ Gebruik het product niet in de
tuin, op een balkon of andere
buitenomgevingen. Dit product
is bedoeld voor huishoudelijk
gebruik of in personeelskeu-
kens of winkels, op kantoor en
andere werkomgevingen.

+ WAARSCHUWING! Dit product
mag enkel worden gebruikt om
etenswaren te bereiden. Het
mag niet worden gebruikt voor
andere doeleinden zoals het
opwarmen van een ruimte.

* De oven kan worden gebruikt
om etenswaren te ontdooien,
bakken, braden en te rooste-
ren.

* Dit product mag niet worden
gebruikt voor het opwarmen
van borden of om handdoeken
of kleding op te hangen aan
het handvat om deze te laten
drogen.
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1.2 Veiligheid van kin-
deren, kwetsbhare per-
sonen en huisdieren

+ Dit product kan worden ge-
bruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder, en mensen die on-
derontwikkeld zijn in fysieke,
sensorische of mentale vaar-
digheden, of die een gebrek
aan ervaring en kennis hebben,
zolang ze onder toezicht staan
of getraind zijn over het veilige
gebruik en de gevaren van het
product.

+ Kinderen mogen niet met het
product spelen. Reiniging en
gebruikersonderhoud mogen
niet door kinderen worden uit-
gevoerd, tenzij er iemand toe-
zicht op hen houdt.

+ Dit product mag niet worden
gebruikt door mensen met een
beperkte fysieke, sensorische
of mentale capaciteit (inclusief
kinderen), tenzij ze onder toe-
zicht worden gehouden of de
nodige instructies krijgen.

+ Kinderen moeten onder toe-
zicht staan om ervoor te zor-

gen dat ze niet met het product

spelen.

« Elektrische producten en/of
producten met gas zijn gevaar-
lijk voor kinderen en huisdie-
ren. Kinderen en huisdieren

mogen niet met het product
spelen, erop klimmen of erin
komen.

+ Plaats geen voorwerpen die
kinderen kunnen bereiken op
het product.

* Draai het handvat van de pot-
ten en pannen naar de zijkant
van het aanrecht, zodat kinde-
ren niet kunnen grijpen en
branden.

+ WAARSCHUWING! Tijdens het
gebruik zijn de toegankelijke
oppervlakken van het product
heet. Houd kinderen uit de
buurt van het product.

+ Houd de verpakkingsmateria-
len buiten het bereik van kinde-
ren. Er is gevaar voor letsel en
verstikking.

« Als de deur open is, plaats er
dan geen zware voorwerpen
op en laat kinderen er niet op
zitten. U kunt ervoor zorgen
dat de oven kantelt of de deur-
scharnieren beschadigen.

+ Voor het weggooien van ver-
sleten en nutteloze producten:

1. Trek de stekker uit het stop-

contact en haal deze uit het
stopcontact.

2. Snijd het netsnoer af en kop-

pel het los met de stekker
van het product.
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Neem voorzorgsmaatregelen
om te voorkomen dat kinde-
ren het product binnendrin-
gen.

Laat kinderen niet met het
product spelen wanneer het

in de ruststand staat.

A1 .3 Elektrische veilig-
heid

+ Sluit het product aan op een
geaard stopcontact beveiligd
met een zekering die overeen-
stemt met de nominale stroom
vermeld op het typeplaatje. De
aarding moet worden uitge-
voerd door een gekwalificeer-
de elektricien. Gebruik het pro-
duct niet zonder aarding in
overeenstemming met de loka-
le / nationale regelgeving.
De stekker of de elektrische
aansluiting van het apparaat
moet zich op een gemakkelijk
toegankelijke plaats bevinden.
Als dit niet mogelijk is, moet er
een mechanisme zijn (zeke-
ring, schakelaar, sleutelschake-
laar, etc.) op de elektrische in-
stallatie waar het product op is
aangesloten, conform de elek-
trische regelgeving en met af-
scheiding van alle polen van
het netwerk.
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Koppel het product los of
schakel de zekering uit voor re-
paratie, onderhoud en reini-
ging.

Voer de stekker van het pro-
duct in een stopcontact dat
voldoet aan de spanning en
frequentiewaarden vermeld op
het typeplaatje.

(Als uw product geen netsnoer
heeft, mag u enkel de verbin-
dingskabel gebruiken die
wordt beschreven in het hoofd-
stuk “Technische specifica-
ties”.

Het netsnoer mag niet worden
geklemd onder of achter het
product. Plaats geen zware
voorwerpen op het netsnoer.
Het netsnoer mag niet worden
gebogen, geklemd of in con-
tact komen met een warmte-
bron.

Zorg ervoor dat het netsnoer
niet geklemd raakt bij de plaat-
sing van het product of na de
montage or reiniging.

Het achterste oppervlak van de
oven wordt heet tijdens het ge-
bruik. De gasaansluitingen en/
of elektrische kabels mogen
niet in contact komen met de
achterzijde van het product. Zo
niet kan deze worden bescha-
digd.



+ Klem de elektrische kabels niet
in de ovendeur en leid ze niet
over hete oppervlakken. Zo
niet zal de kabelisolatie smel-
ten en brand veroorzaken als
resultaat van een kortsluiting.

* Gebruik uitsluitend de originele
kabels. Gebruik geen bescha-
digde kabels.

+ Gebruik geen verlengsnoer of
multi-stekker om uw product te
bedienen.

* Neem contact op met het ge-
autoriseerde servicecentrum
of de importeur om de goedge-
keurde adapter te gebruiken in
gevallen waarin het gebruik
van een converteradapter
(voor stekkertype) nodig is.

* Neem contact op met de im-
porteur of het geautoriseerde
servicecentrum als de lengte
van het netsnoer onvoldoende
is.

+ Draagbare stroombronnen of
multi-stekkers kunnen overver-
hit raken en vlam vatten. Ge-
bruik geen multi-stekkers en
draagbare stroombronnen met
het product.

+ Als het netsnoer beschadigd
is, moet het worden vervangen
door een fabrikant, een geauto-
riseerde dienst of een persoon
aangewezen door de importeur
om eventuele schade te voor-
komen.

+ WAARSCHUWING! Voor de
ovenlamp vervangt, moet u het
product loskoppelen van het
elektrisch net om het risico op
elektrische schokken te voor-
komen. Verwijder de stekker
van het product uit het stop-
contact of schakel de zekering
uit in de zekeringenkast.

Als uw product is voorzien van

een netsnoer en stekker:

* Plaats de productstekker nooit
in een kapotte, losse of niet
verbonden plug Zorg ervoor
dat de stekker volledig in het
stopcontact is gestoken. An-
ders kunnen de verbindingen
oververhit raken en brand ver-
oorzaken.

+ Sluit het apparaat niet op stop-
contacten die vettig, vies of
mogelijk blootgesteld zijn aan
water (zoals die in de buurt van
een werkblad waar water kan
ontsnappen). Zo niet, bestaat
het risico van kortsluiting en
elektrocutie.

+ Raak de stekker nooit aan met
natte handen!

* Trek de stekker uit het stop-
contact aam de stekker zelf in
plaats van aan het snoer.
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Veiligheid tijdens

1.4
A het werken met gas

WAARSCHUWING! Het gebruik
van gaskookproducten veroor-
zaakt de vorming van stoffen
die vrijkomen als gevolg van
warmte, vochtigheid en ver-
branding in de ruimte. Zorg er-
voor dat de keuken goed ge-
ventileerd is, vooral bij gebruik
van het product: houd de na-
tuurlijke ventilatiegaten open
of installeer een mechanische
ventilatie-inrichting (mechani-
sche afzuigkap / afzuigkap).
Intensief langdurig gebruik van
het product kan extra ventilatie
vereisen: bijvoorbeeld het ope-
nen van een raam of effectie-
vere ventilatie, het verhogen
van het niveau van het mecha-
nische ventilatieapparaat, in-
dien aanwezig, enz.

Dit product moet worden ge-
bruikt in een ruimte met een
goed afgestelde en functione-
rende koolmonoxidesensor.
Zorg ervoor dat de koolmo-
noxidesensor goed werkt en
onderhoud de sensor regelma-
tig. De koolmonoxidesensor
mag niet meer dan 2 meter van
het product worden geplaatst.
De instelvoorwaarden voor dit
apparaat staan vermeld op het
etiket (of op het gegevens-
plaatje)

+ Een goede verbranding is ver-
eist in gaskookproducten. Bij
onvolledige verbranding kan
koolmonoxide (CO) ontstaan.
Koolmonoxide is een kleurloos,
reukloos en zeer giftig gas, dat
zelfs in zeer kleine doses een
dodelijk effect heeft. Je kunt
begrijpen dat het gas goed
brandt als de vlammen continu
en blauw zijn. Als de vlammen
golvend, gesneden en intens
geel zijn, brandt het gas niet
goed.

* Producten en systemen voor
gaskoken moeten regelmatig
worden gecontroleerd op goe-
de werking. Regelaar, slang en
de klem moeten regelmatig
worden gecontroleerd en ver-
vangen binnen de door de fa-
brikant aanbevolen perioden of
indien nodig.

* Reinig het fornuis regelmatig.
Zorg ervoor dat het gas correct
brandt na de reinigen.

+ Gebruik geen potten / pannen
die groter zijn dan de afmetin-
gen vermeld in de handleiding.
Het gebruik van potten / pan-
nen die groter zijn dan gespeci-
ficeerde afmetingen kunnen
koolstofmonoxidevergiftiging
veroorzaken en oververhitting
van aanpalende oppervlakken
en bedieningsknoppen. Het ge-
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bruik van kleineren pannen /
potten kan brandwonden ver-
oorzaken door de vlammen.

* Vraag informatie over nood-
nummers voor gas en veilig-
heidsmaatregelen in geval van
gasgeur bij uw lokale gasleve-
rancier.

A Wat te doen als je gas ruikt!

+ Gebruik geen open vuur of
rook niet. Gebruik geen elektri-
sche knoppen (bijv. lampknop
of deurbel). Gebruik geen vas-
te of mobiele telefoons.

+ Open de deuren en ramen.

+ Schakel alle kleppen van gas-
kookproducten en gasmeter
uit bij de hoofdregelklep, tenzij
deze zich in een besloten ruim-
te of kelder bevindt.

+ Controleer alle buizen en ver-
bindingen op dichtheid. Als je
nog steeds gas ruikt, verlaat
dan het huis.

« Waarschuw de buren.

+ Bel de brandweer. Gebruik een
telefoon buiten het huis.

* Bel de geautoriseerde service
en uw gasdistributiebedrijf.

f 1.5 Veiligheid tijdens
het transport
+ Voor u het product verplaatst,
moet u het loskoppelen van

het elektrisch net en de gas-
aansluitingen ontkoppelen.

* Het product is zwaar. U moet
het dus met ten minste twee
personen dragen.

* Gebruik de deur en/of het
handvat niet om het product te
verplaatsen.

+ Plaats geen items op het appa-

raat. Draag het apparaat verti-

caal.

Als u het product moet ver-

plaatsen, moet u het wikkelen

in bubbelplastic verpakkings-
materiaal of dik karton en tape.

De bewegende delen van het

product stevig bevestigen om

schade te voorkomen.

Voor het product wordt gein-

stalleerd, moet u het product

na transport inspecteren op
schade. Neem bij beschadi-
ging contact op met de impor-
teur of het erkende servicecen-
trum.

Veiligheid tijdens de

A.I .6
installatie

+ Zorg dat het netsnoer waarop
het product wordt aangesloten
geen stroom heeft voordat u
met de installatie begint door
de zekering uit te schakelen.

+ Draag altijd beschermende
handschoenen tijdens het
transport en de installatie. Zo
niet, bestaat het risico op letsel
door scherpe randen!
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+ Voor het product wordt gein-
stalleerd, moet u het product
inspecteren op schade. U mag
het product niet laten installe-
ren als het beschadigd is..

* Plaats het product nooit op
een vloer met een tapijt. Zo
niet kan het gebrek aan lucht-
circulatie onder het product de
elektrische onderdelen doen
oververhitten. Dit zal proble-
men veroorzaken met uw pro-
duct.

* Het product moet worden ge-
plaatst op een schone, vlakke
en harde ondergrond. Het mag
niet op een plint of een bodem-
plaat worden geplaatst. De
producten mogen niet op kar-
ton op een plastic bord worden
geplaatst.

+ Direct zonlicht en warmtebron-
nen, zoals elektrische of gas-
kachels, mogen niet aanwezig
zijn in het gebied waar het pro-
duct is geinstalleerd.

* Houd de omgeving van alle
ventilatieopeningen van het
product open.

* Installeer het product niet in de
buurt van een venster. Er be-
staat een risico dat de vlam-
men van de kookplaat gordij-
nen en brandbaar materiaal
rond de kookplaat in brand zul-

NL /60

len steken. Wanneer u het ven-
ster opent kan heet keukenge-
rei omkantelen.

Om oververhitting te voorko-
men mag het product niet wor-
den geinstalleerd achter deco-
ratieve afdekkingen.

Als er zich een gasleiding/buis
of plastic waterleiding achter
de aangewezen installatiezone
van het product bevindt, moet
er zeker van zijn dat het pro-
duct niet in contact kan komen
met deze leidingen. Zo niet kan
de leiding/buis worden verplet-
terd.

Als er een stopcontact achter
de plaats is waar het product
zal worden geinstalleerd, moet
ervoor worden gezorgd dat het
product niet in contact komt
met de aansluiting en ook niet
met de stekker in het stopcon-
tact.

Er mag geen gasaansluiting,
plastic waterleiding en aanslui-
ting aanwezig zijn op de ach-
terzijde of de zijmuur op de lo-
catie waar het product wordt
geinstalleerd. Zo niet kunnen
deze vervormen door de hitte
wanneer de kookplaat wordt
bediend en dit kan een veilig-
heidsrisico veroorzaken.



+ Sluit de gastoevoer af voor u
begint te werken aan de gasin-
stallatie. Er bestaat ontplof-
fingsgevaar.

De aansluiting van het product
met het gasdistributiesysteem
mag enkel worden uitgevoerd
door een geautoriseerde en ge-
kwalificeerde persoon. Er be-
staat een ontploffings- en ver-
giftigingsgevaar indien repara-
ties worden uitgevoerd door
niet-gekwalificeerde personen.
De gasleiding moet zodanig
worden aangesloten dat ze
niet in aanraking komt met de
bewegende onderdelen in de
installatiezone en dat ze niet
wordt geklemd door de bewe-
gende delen (bijv. een lade). De
gasleiding mag bovendien niet
worden aangebracht in ruim-
ten waar ze geklemd kan ra-
ken.

De gasleiding mag niet worden
geklemd, gevouwen, geplet of
in aanraking komen met hete
onderdelen van het product en
het keukengerei op het pro-
duct. Er bestaat ontploffings-
gevaar vanwege schade aan
de gasleiding.

Zorg ervoor dat er geen gaslek-
ken zijn nadat u de gasaanslui-
ting van uw product tot stand
hebt gebracht. Zorg ervoor dat

er geen gaslekken zijn. Gebruik
het product niet als er een gas-
lek is.

Veiligheid tijdens

A.I T
gebruik

« Zorg ervoor dat het apparaat is
uitgeschakeld na elk gebruik.

« Als u het product niet gebruikt
gedurende een langere periode
moet u de stekker uit het stop-
contact verwijderen of het ap-
paraat uitschakelen met de ze-
kering in de zekeringkast. Sluit
de hoofdgaskraan.

+ Gebruik het product niet als
het kapot gaat of beschadigd
raakt tijdens het gebruik. Ont-
koppel het product van het
elektrisch net. Neem contact
op met de importeur of het er-
kende servicecentrum.

+ Gebruik het product niet als de
glazen deur vooraan is verwij-
derd of gebarsten. Zo niet be-
staat een risico van letsels en
milieuschade.

+ U mag nooit op het apparaat
stappen.

+ Gebruik het product nooit als
uw beoordelingsvermogen of
coordinatie is verminderd of
als u alcohol en/of drugs hebt
gebruikt.
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+ U mag geen brandbare voor-
werpen in of rond de kookzone
bewaren. Zo niet kan dit brand
veroorzaken.

Het handvat van de magnetron
mag niet worden gebruikt om
handdoeken te drogen. U mag
tijdens het gebruik van dit pro-
duct geen handdoeken, hand-
schoenen of gelijkaardig textiel
ophangen bij het handvat.

De scharnieren van de deur
van het product verschuiven tij-
dens het openen en sluiten van
de deur en kunnen geblok-
keerd raken. U mag het onder-
deel niet vasthouden bij de
scharnieren wanneer de deur
wordt geopend/gesloten.

U mag de bovenste deur niet
sluiten voor de kookzones zijn
afgekoeld. Zo niet kan de de
afdekking barsten en letsels
veroorzaken.

Dit product is niet geschikt
voor gebruik met een afstands-
bediening of een externe klok.

A] .8 Temperatuur waar-
schuwingen

+ WAARSCHUWING! Wanneer
het product in gebruik is, zijn
het product en de toegankelij-
ke onderdelen warm. Men
dient er zorg voor te dragen
het product en de verwar-
mingselementen niet aan te ra-
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ken. Houd het product uit de
buurt van kinderen jonger dan
8 jaar oud tenzij ze onder con-
stant toezicht staan.

Plaats geen brandbaar / explo-
sief materiaal in de buurt van
het product want de oppervlak-
ken worden heet tijdens de
werking.

Blijf op afstand wanneer u de
ovendeur opent tijd of na de
bereiding. De stoom kan uw
handen, gezicht en/of ogen
verbranden.

Het product wordt warm tij-
dens gebruik. Men dient er
zorg voor te dragen de hete on-
derdelen, de binnenzijde van
de magnetron en de verwar-
mingselementen niet aan te ra-
ken.

Draag altijd hittebestendige
ovenhandschoenen wanneer u
het product hanteert.
WAARSCHUWING! Brandge-
vaar: bewaar geen voorwerpen
op de kookplaat.

Het gebruik van de

A"
accessoires

+ Het draadrooster en de schotel
moeten correct op het rooster
worden geplaatst. Raadpleeg
het hoofdstuk “Het gebruik
van de accessoires” voor meer
gedetailleerde informatie



+ Sluit de ovendeur nadat u de
accessoires volledig in de
kookruimte hebt geduwd. Zo
niet kunnen ze in aanraking ko-
men met de glazen deur en de-
ze beschadigen.

A1 .10 Veiligheid tijdens de
bereiding

+ WAARSCHUWING! Het kook-
proces moet onder toezicht
worden uitgevoerd. Korte
kookprocessen moeten altijd
onder toezicht worden uitge-
voerd.

+ WAARSCHUWING! Bij bereidin-
gen met vaste of vloeibare olie
is het gevaarlijk de oven te ver-
laten. Dit kan brand veroorza-
ken. Probeer NOOIT een derge-
lijke brand te blussen met wa-
ter maar ontkoppel het product
van het elektrisch net en dek
de vlam af met een Kleding of
een branddeken (etc.).

* Wees voorzichtig met het ge-
bruik van alcoholische dranken
in uw vaat. Alcohol verdampt
aan hoge temperaturen en kan
brand veroorzaken aangezien
het kan ontvlammen wanneer
het in contact komt met hete
oppervlakken.

+ Voedselresten in de berei-
dingszone, zoals olie, kunnen
ontvlammen. Reinig deze res-
ten voor iedere bereiding.

+ Gevaar van voedselvergifti-
ging: Bewaar etenswaren nooit
in de oven gedurende meer
dan een uur voor of na de be-
reiding. Zo niet kan dit voedsel-
vergiftiging of ziekten veroor-
zaken.

« U mag geen afgesloten blikken
of glazen potten opwarmen in
de magnetron. De druk die kan
opbouwen in het blik/de pot
kan deze doen barsten.

+ Plaats geen bakplaten, scho-
tels of aluminiumfolie recht-
streeks op de bodem van de
oven. De verzamelde hitte kan
het bodemoppervlak van de
oven beschadigen.

Let erop de volgende voorzorgs-

maatregelen te volgen wanneer

u vettig bakpapier of gelijkaardig

materiaal gebruikt:

+ Plaats het bakpapier in een
schotel of een magnetron ac-
cessoire (lade, rooster, etc.)
met etenswaren en plaats ze in
de voorverwarmde magnetron.

* Om het risico te vermijden de
verwarmingselementen van de
oven aan te raken en de warme
luchtstroom te belemmeren,
moet u alle overtollige stukken
bakpapier verwijderen die van
accessoires of containers han-
gen. Gebruik geen bakpapier
bij een hogere oventempera-
tuur dan de maximale tempe-
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ratuur gespecificeerd door de
fabrikant. Plaats nooit bakpa-
pier op de bodem van de mag-
netron.

Plaats het nooit bovenop ac-
cessoires tijdens de voorver-
warming.

Druk altijd neer met een bord
of een gelijkaardig voorwerp
om te voorkomen dat materi-
aal in het rond kan vliegen
door de circulerende lucht in
de oven.

Dek enkel het noodzakelijke
oppervlak af in de lade.

De lade moet na elk gebruik
worden gereinigd en alle bak-
papier of gelijkaardig materiaal
dat in de lade wordt gebruikt,
moet worden vervangen. Zo
niet kan er vioeistof druppelen
op de lade en rook of zelfs
vlammen veroorzaken.

Er wordt een luchtstroom ge-
genereerd wanneer het deksel
van het product wordt geo-
pend. Het bakpapier kan in
contact komen met verwar-
mingselementen en ontvlam-
men.

Als u een grill wilt gebruiken
om te bakken, moet u een lade
op het onderste rek plaatsen.
Zo niet kunnen de olie van de
etenswaren en andere onder-

delen die druppelen op de bo-

dem van de oven rook vormen

en vlammen veroorzaken.
« Sluit de oven tijdens het grillen.
Hete oppervlakken kunnen
brandwonden veroorzaken!
Etenswaren die niet geschikt
zijn voor het grillen houden een
brandrisico in. Grill enkel
etenswaren die geschikt zijn
voor een groot grill vuur. Plaats
geen etenswaren te ver achter-
aan in de oven. Dit is de warm-
te zone en vette etenswaren
kunnen in brand schieten.
Plaats het keukengerei in het
midden van de kookplaat. Let
erop dat het vuur in de kook-
plaat met het keukengerei niet
overstroomt over de zijkant
van het keukengerei.

1.11 Veiligheid tijdens
het onderhoud en de
reiniging

« Wacht tot het product is afge-
koeld voor u het product rei-
nigt. Hete oppervlakken kun-
nen brandwonden veroorza-
ken!

« Was het product nooit door er
water op te spuiten of te gie-
ten! Er bestaat een risico van
elektrische schokken!
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+ Gebruik geen stoomreinigers
om het product te reinigen
want dit kan elektrische schok-
ken veroorzaken.

+ Gebruik geen harde, schurende
reinigingsmiddelen, metalen
krabbers, schuursponsjes,

2 Milieurichtlijnen

staalwol of bleekmiddel om
het glas van de deur en de bo-
venzijde van de oven te reini-
gen (indien aanwezig). Dit ma-
teriaal kan krassen of barsten
veroorzaken op de glazen op-
pervlakken.

2.1 Afvalrichtlijn

2.1.1 Conformiteit met de AEEA richt-
lijn betreffende afgedankte elek-
trische en elektronische appara-
tuur:

Dit product is conform met de EU WEEE-
richtlijn (2012/19/EU). Dit product draagt
een classificatiesymbool voor afval elektri-
sche en elektronische apparatuur (AEEA).

Dit product werd vervaardigd
met kwalitatief hoogstaande
onderdelen en materialen die
opnieuw kunnen worden ge-
bruikt en die geschikt zijn voor
L recycling. Om die reden mag u
het afvalproduct niet weggooien met nor-
maal huishoudelijk of ander afval aan het
einde van de levensduur. Neem het naar
een inzamelcentrum voor de recyclage van
elektrische en elektronische apparatuur. U
kunt ook uw lokale administratie informatie
vragen over deze inzamelpunten. De cor-
recte verwijdering van de apparatuur helpt
negatieve gevolgen voor het milieu en de
volksgezondheid te voorkomen.

Naleving van de RoHS-richtlijn:

Het product dat u hebt gekocht is conform
met de Europese RoHS-richtlijn (2011/65/
EU). Het bevat geen schadelijk en verboden
materiaal zoals gespecificeerd in de richt-
lijn.

2.2 Informatie over de verpakking

Het verpakkingsmateriaal van het product
is gefabriceerd van recyclebaar materiaal in
overeenstemming met onze Nationale Mili-
euwetgeving. Gooi het verpakkingsmateri-
aal niet weg bij het normale huisvuil of an-
der afval. Lever het in bij een door de over-
heid aangewezen inzamelpunt voor verpak-
kingsmateriaal.

2.3 Aanbevelingen voor energiebe-
sparing

In overeenstemming met EU 66/2014 is het
product voorzien van informatie over ener-
gie-efficiéntie op het ontvangstbewijs dat
wordt meegeleverd met het product.

De volgende suggesties helpen u het pro-

duct te gebruiken op een ecologische en

energle -efficiénte wijze.
+ Ontdooi ingevroren etenswaren voor de
bereiding.

+ Gebruik donkere of email containers in de
oven die de warmte beter overdragen.

+ U moet de oven altijd voorverwarmen als
die wordt aangegeven in het recept of de
handleiding. U mag de ovendeur niet te
vaak openen tijdens de bereiding.

+ Schakel het product 5 of 10 minuten voor
het einde van de Bakken uit in het geval
van een langdurige bereiding. Zo kunt u
tot 20% elektriciteit besparen door rest-
warmte te gebruiken.

+ Probeer meer dan één schotel tegelijker-
tijd te bereiden in de oven. U kunt gelijktij-
dig koken door twee kooktoestellen op
het rooster te plaatsen. Bovendien, als u
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uw maaltijden na elkaar bereidt, zal dit recte afmetingen voor uw maaltijden.

energie besparen omdat de oven zijn Containers met een incorrecte afmeting
warmte niet verliest. verbruik meer energie dan noodzakelijk.
+ Gebruik potten/pannen met een afmeting  + Houd de kookplaten en bodems van de
en deksel die geschikt zijn voor de kook- potten/pannen schoon. Vuil vermindert
plaat. Selecteer als een pot met de cor- de warmteoverdracht tussen de kook-

plaat en de bodem van de pot.

3 Uw product

In dit gedeelte vindt u het overzicht en de 3.1.1 Kookeenheid
basistoepassingen van het bedieningspa- | |

neel van het product. Afhankelijk van het ty- (T
pe product kunnen er verschillen zijn in af- 6 o " > 1*
beeldingen en sommige kenmerken. N e 0 y o
3.1 Inleiding van het product ’
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1 Lamp
2 Draadroosters
3 Ventilatormotor (achter de stalen plaat)
4 Onderste verwarmingselement (onder de stalen
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Legplank posities

Bovenste verwarmingselement

Ventilatieopeningen
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Varieert naargelang het model. Uw product is
mogelijk niet uitgerust met een lamp, of het type
en de locatie van de lamp kunnen verschillen van
de afbeelding.

v
(8]

**  Varieert naargelang het model. Uw product is
mogelijk niet uitgerust met een draadrooster In
de afbeelding wordt een product met draadroos-

—» 6 ter weergegeven als voorbeeld.
3.1.2 Kookplaatgedeelte
1 Deksel
2  Fornuis
3 Bedieningspaneel ( \( )
4  Handvat
& > 4
5 Deur 1 < v
6  Onderste deel
2 < C > 3
7 \. v

1  Links achteraan - Normale brander
2 Links vooraan - Wokbrander
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3 Rechts vooraan - Secundaire brander 3.2 Introductie van het bedieningspa-

neel van de magnetron

P
@ BEEEERE
O 0 0 6 & &

|

2

4 Rechts achteraan - Normale brander

L 1

|
'

3

RN

1 Kookplaat bedieningsknoppen
3 Timer
5 Kookplaat bedieningsknoppen

Als u uw product bedient met een knop of
knoppen is het in bepaalde modellen moge-
lijk dat deze knop(pen) naar buiten komen
wanneer ze worden ingedrukt. Als u instel-
lingen wilt uitvoeren met deze knoppen,
moet u eerst de relevante knop indrukken
en de knop uittrekken. Nadat u de instelling
hebt uitgevoerd, drukt u de knop opnieuw
in.

Functiekeuzeknop

Met de functiekeuzeknop kunt u de bedie-
ningsfuncties van de oven selecteren. Draai
links / rechts vanuit gesloten (bovenste)
positie om te selecteren.

Temperatuur selectieknop

Met de temperatuurknop kun je de tempe-
ratuur selecteren waarop je wilt koken.
Draai met de klok mee vanuit de gesloten
(bovenste) positie om te selecteren.

Indicator binnentemperatuur oven

U kunt de binnentemperatuur van de oven
aflezen van het temperatuursymbool op het
timerdisplay. Het temperatuursymbool ver-
schijnt op het display wanneer het koken
begint en het temperatuursymbool ver-
dwijnt wanneer het apparaat de ingestelde
temperatuur bereikt. Wanneer de tempera-
tuur in de oven onder de ingestelde tempe-
ratuur zakt, verschijnt het temperatuursym-
bool weer.

2 Functie selectieknop
4 Temperatuur selectieknop

Kookplaat bedieningsknoppen

U kunt uw kookplaat bedienen met de be-
dieningsknoppen van de kookplaat. Elke
knop bedient de betreffende brander. Uit de
symbolen op het bedieningspaneel kunt u
afleiden welke brander hij bestuurt.

Timer

O Qoom <@
g I I

AR
£ O QO © @

v vV VvV v v
1 2 3 4 5

Alarmtoets

oD P

Tijdinstelling toets
Verlagen toets
Verhogen toets
Instellingen toets

[ I B N S

Toetsvergrendeling toets
Weergavesymbolen

©

: Baktijd symbool

"y
)

: Bakken eindtijd symbool *

: Alarmsymbool

: Helderheid symbool

: Toetsvergrendeling symbool
: Temperatuursymbool

: Volumeniveau symbool

Pl & =[b @ D ¢

: Deurvergrendeling symbool *
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worden ingesteld voor deze functies wor-
den weergegeven. De volgorde van de ope-
rationele modi die hier worden weergege-  [\TH
ven verschillen van de rangschikking op uw
product.

*Het varieert naargelang het model van het product. Is
mogelijk niet beschikbaar op uw model.

3.3 Bedieningsfuncties van de oven

In de functietabel, de bedieningsfuncties
die u kunt gebruiken in uw oven en de hoog-
ste en laagste temperaturen die kunnen

Functie- . . Temperatuur- o .
symbool Functiebeschrijving bereik (°C) Beschrijving en gebruik
Bovenste en onderste De etenswaren worden gelijktijdig opgewarmd van boven en
. * onder. Geschikt voor cakes, gebak en stoofpotjes in bakvor-
verwarmingselement s ; )
— men. De bereiding wordt uitgevoerd in een enkele schotel.
— Enkel het onderste verwarmingselement is ingeschakeld. Het
— Onderste verwarmings- . is geschikt voor etenswaren die bovenaan moeten bruinen. De-
— element ze functie mag enkel worden gebruikt om de stoomreiniging
A gemakkelijker te maken.
| S
— . De hete lucht die wordt opgewarmd door het bovenste en on-
Ventilator ondersteund ) " -
derste verwarmingselement wordt gelijkmatig en snel ver-
bovenste en onderste * L ) ) - )
. spreid in de oven via de ventilator. De bereiding wordt uitge-
e || verwarmingselement ;
voerd in een enkele schotel.
Volledige arill . De grote grill op de bovenzijde van de oven werkt. Dit is ge-
9€9 schikt om grote hoeveelheden te grillen.
ho 4 . De hete lucht die wordt opgewarmd door de kleine grill wordt
Ventilator ondersteund . | idind ia d i Diti hik
laag rooster snel verspreid in de oven via de ventilator. Dit is geschikt om
kleinere hoeveelheden te grillen.
A Alle verwarmingselementen van de oven werken. Deze bedie-
N Booster } ningsfunctie wordt gebruikt om de oven snel op te warmen tot
de gewenste temperatuur (voorverwarmen). Niet gebruiken om
etenswaren te bereiden.
* Uw product werkt binnen het temperatuur- De schotels in uw apparaat kunnen
bereik gespecificeerd op de temperatuur- @ vervormd raken door het effect van
knop. de verhitting. Dit heeft geen effect
: werking. De vervorming ver-
3.4 Productaccessoires op qe erKing. Ve Vervo gve
dwijnt als de schotel afkoelt.

Uw product is voorzien van verschillende
accessoires. In dit hoofdstuk vindt u de be-
schrijving van de accessoires en de be-
schrijvingen van het correcte gebruik. Het
geleverde accessoire varieert naargelang
het productmodel. Het is mogelijk dat niet
alle accessoires beschreven in de handlei-
ding beschikbaar zijn in uw product.

Standaard plaat

Dit wordt gebruikt voor gebak, ingevroren
etenswaren en om grote stukken te braden.
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Draadrooster

Dit wordt gebruikt om te braden of om de
etenswaren die u wilt bakken, braden en
stoven op de gewenste plaat te plaatsen.

Op modellen met draadplanken :

Op modellen zonder draadplanken :

Wokpan adapter
Gebruikt om de ronde bodem van een wok
te verhogen.

3.5 Het gebruik van de accessoires
van het product

Kookplaten

Er zijn 5 niveaus voor de platen in de berei-
dingszone. U kunt de volgorde van de pla-
ten zien op basis van de cijfers vooraan op
het frame van de oven.

Op modellen met draadplanken :

~N

=N who

Op modellen zonder draadplanken :

s
4; =~ 2
NU 1

De draadgrill op de kookplanken plaatsen

Op modellen met draadplanken :

Het is cruciaal om de draadgrill op de juiste
manier op de planken aan de draadzijde te
plaatsen. Tijdens het plaatsen van de
draadgrill op de gewenste plank, moet het
open gedeelte zich aan de voorkant bevin-
den. Voor een betere bereiding moet de
draadgrill op het stoppunt van de draad-
plank worden bevestigd. Het mag niet over
het stoppunt gaan om contact te maken
met de achterwand van de oven.

Op modellen zonder draadplanken :

Het is cruciaal om de draadgrill goed op de
zijplanken te plaatsen. De draadgrill heeft
één richting bij het plaatsen op de plank.
Tijdens het plaatsen van de draadgrill op de
gewenste plank, moet het open gedeelte
zich aan de voorkant bevinden.

De schotel op de kookplaten plaatsen

Op modellen met draadplanken :

Het is van essentieel belang dat de scho-
tels draadrooster correct worden aange-
bracht op de zijplaten. Wanneer men de
schotel op de gewenste plaat aanbrengt;
moet de zijde die is ontworpen voor de be-
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vestiging vooraan zitten. Voor een betere
bereiding moet de schotel worden beves-
tigd met de stoppunt op het draadrooster.
Het mag dit punt niet overschrijden en in
contact komen met de achterwand van de
oven.

Op modellen zonder draadplanken :

Het is van essentieel belang dat de scho-
tels draadrooster correct worden aange-
bracht op de zijplaten. De schotel heeft een
richting bij de plaatsing op de plaat. Wan-
neer men de schotel op de gewenste plaat
aanbrengt; moet de zijde die is ontworpen
voor de bevestiging vooraan zitten.

De stopfunctie van het draadrooster

Er is een stopfunctie om te voorkomen dat
het draadrooster uit het draadrooster zou
schieten. Met deze functie kunt u uw etens-
waren gemakkelijk en veilig verwijderen.
Wanneer u het draadrooster verwijdert, kunt
u het naar voor trekken tot aan het stop-
punt. U moet het over de stopper trekken
om het volledig te verwijderen.

Op modellen zonder draadplanken :

Schaal stopfunctie - Op modellen met
draadplanken

Er is ook een stopfunctie om te voorkomen
dat de schaal uit het draadrooster zou
schieten. Wanneer u de schaal verwijdert,
moet u deze los maken van de vergrende-
ling achteraan en naar u toe trekken tot
vooraan. U moet het over dit stoppunt trek-
ken om het volledig te verwijderen.

De correcte plaatsing van het draadrooster
en schaal op de telescopische rails - Op
modellen met draadplanken en telescopi-
sche modellen

Dankzij de telescopische rails kunnen de
schotels of het draadrooster gemakkelijk
worden aangebracht en verwijderd. Als
men schotels en draadroosters gebruikt
met de telescopische rails dient men ervoor
te zorgen dat de pinnen, vooraan en achter-
aan op de telescopische tegen de randen
van het rooster en de schotel rusten (weer-
gegeven in de afbeelding).
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3.6 Technische specificaties

Algemene specificaties

Externe afmetingen van het product (hoogte/breedte/
diepte)(mm)

850 /600 /600

Spanning/Frequentie

220-240 V ~ 50 Hz

Type kabel en sectie die wordt gebruikt / geschikt is voor
het gebruik in het product

min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Totaal stroomverbruik (kW)

2,4 kW

Totaal gasverbruik (kW)

8,3 kW (603 g/h - G30)

Oventype

Oven bijgestaan met een ventilator

Kookzones

Links vooraan

Wokbrander

Stroom

3,3 kW (240 g/u - G30)

Rechts vooraan

Secundaire brander

Stroom

1,0 kW (73 g/u - G30)

Links achteraan

Normale brander

Stroom

2,0 kW (145 g/u - G30)

Rechts achteraan

Normale brander

Stroom

2,0 kW (145 g/u - G30)

Gastype / druk waarop het product is ingesteld:

G25.3 25 mbar

|Categorie van gasproduct

|cat Il 26K3B/P

|Gastypen / drukken waarop het product kan worden omgezet:

G20 20 mbar

G30 30 mbar

Basisinformatie: Informatie over het energielabel van elektrische ovens wordt gegeven in overeenstemming met de
norm EN 60350-1 / IEC 60350-1. Deze waarden worden bepaald onder standaardbelasting met de functies bodem-
verwarming of ventilatorondersteunde verwarming (indien aanwezig).

De energie efficiéntieklasse wordt bepaald in overeeenstemming met de volgende prioriteiten, afhankelijk van het
feit of de relevante functies al of niet aanwezig zijn op het product. 1-Eco ventilator verwarming , 2-Ventilator ver-
warming, 3-Ventilator ondersteund laag rooster, 4-Bovenste en onderste verwarmingselement.

De technische specificaties kunnen worden gewijzigd zonder voorafgaande kennis-
geving om de kwaliteit van het product te verbeteren.

@

De afbeeldingen in deze gebruikshandleiding zijn schematisch en stemmen moge-
lijk niet exact overeen met uw product.

@
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verkregen in laboratoriumomstandigheden conform de relevante normen. Afhanke-

@ De waarden vermeld op de productlabels of in begeleidende de documentatie zijn

lijk van de operationele en omgevingsomstandigheden van het product kunnen de-
ze waarden variéren.

Landgascategorieén/typen/druk
In de onderstaande tabel vindt u het gastype, de druk en de gascategorie die kan worden

gebruikt voor het land waar het product zal worden geinstalleerd.

LANDCODES CATEGORIE GASTYPE EN DRUK

FR Catll 2E+3+ 62020 mbar  |G2525mbar | 02028 30 163137 mbar

BE Catll 2E+3+ G20,20 mbar  [G25,25 mbar Enigrzg 30 G31,37 mbar

RU Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar  |G20,13 mbar |G20,10 mbar

cz Catll 2H3+ 62020 mbar  |C392830 1634 37 mpar
mbar

NL Catll 2EK3B/P G25.3,25 mbar [G20,20 mbar  |G30,30 mbar

GB Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

IE Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

ES Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

PT Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

CH Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

T Catll 2H3+ 62020 mbar (6302830 163137 mbar
mbar

SK Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

cYy Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

Sl Catll 2H3+ G20,20 mbar (30,28 30 G31,37 mbar
mbar

GR Catll 2H3+ G20,20 mbar (630,28 30 G31,37 mbar
mbar

Catll 2ELS3B/P G20,20 mbar 62.350,13 G30,37 mbar
PL mbar
Catll 2E3P(B/P) G20,20 mbar  |G30,37 mbar

DE Catll 2E3B/P G20,20 mbar  {G30,50 mbar

AT Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,50 mbar

SE Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

LT Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

NO Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MK Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

XK Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

RS Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

RO Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |{G30,30 mbar
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LANDCODES CATEGORIE GASTYPE EN DRUK
DK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar
EE Catll 2H3B/P (20,20 mbar  |G30,30 mbar
MA Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
Fl Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
HR Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [{G30,30 mbar
TR Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
MT Catl 3B/P G30,30 mbar
IS Cat | 2H G20,20 mbar
LV Catl 2H G20,20 mbar
LU Catl 2E G20,20 mbar
BG Catl 2H (20,20 mbar

Cat | 3B/P G30,30 mbar

Catl 2H G20,25 mbar
HU Catl 3B/P G30,30 mbar
Injektorbord

Tabellen nedenfor giver injektorveerdier for alle gastyper af braendbart materiale til gaskon-
vertering. Du kan na dine injektorveerdier ved at se pa den tekniske tabel for de gastyper, du
kan konvertere i henhold til dit breendstof og land. Injektorer fglger muligvis ikke med dit

produkt. Du kan fa det fra autoriserede tjenester eller fra det sted, hvor du kgbte produktet.

Kookzones

G20,20 |G30,28 30
Stroom mbar mbar G20,70 | G20,13 | G20,25 | G25.325 |G2.350,73| G30,37 | G30,50

625,25 631,37 mbar mbar mbar mbar mbar mbar mbar

mbar mbar

1kW 72 50 90 84 68 80 95 47 43
2 kW 103 72 125 116 97 110 131 66 60
3,3 kW 140 94 165 155 118 145 200 88 75
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4 Installatie

A Algemene waarschuwingen

+ Raadpleeg de dichtstbijzijnde geautori-
seerde servicemedewerker voor installa-
tie van het product. Zorg ervoor dat de .
elektrische en gasinstallaties op hun
plaats zijn voordat u de geautoriseerde
serviceagent belt om het product klaar te
hebben voor gebruik. Zo niet, bel dan een
gekwalificeerde elektricien en monteur
om de vereiste regelingen te laten tref-

achteren en één rand worden geplaatst.
Het keukenmeubilair of de apparatuur

aan de andere kant mag alleen van de-
zelfde grootte of kleiner zijn.

Het kan worden gebruikt met kasten aan
weerszijden, maar om een minimale af-
stand van 400 mm boven het kookplaat-
niveau te hebben, moet er een zijspeling
van 65 mm zijn tussen het apparaat en
elke muur, scheidingswand of hoge kast.

fen. De fabrikant kan niet verantwoorde-

lijk worden gehouden voor schade die Hood

voortvloeit uit procedures die door onbe- _

voegden zijn uitgevoerd en die ook de ga- — i= —
rantie kunnen doen vervallen. 2 T g

+ Het is de verantwoordelijkheid van de € : - I]

klant om de locatie voor te bereiden waar E 65 - 2 )
mm min 65 mm min

het product moet worden geplaatst en S — . <

ook stroom- en/of gasvoorziening te la- E — .

ten voorbereiden. © QRO ©

+ De regels die zijn gespecificeerd in lokale
normen voor elektrische en/of gasinstal- [ I]
laties (wettelijke regels voor installatie)
moeten worden gevolgd tijdens de instal-
latie van het product./Paragraaf

+ Controleer vé6r de installatie op schade 1]
aan het apparaat. Laat het niet installeren |
als het apparaat beschadigd is. Bescha-
digde producten brengen risico 's met + Het kan ook in een vrijstaande positie
zich mee voor uw veiligheid. worden gebruikt. Houd een minimale af-

. . . stand van 750 mm boven het oppervlak

4.1 Juiste plaats voor installatie van de kookplaat.

+ Plaats het product op een harde onder- * Als er een afzuigkap boven het fornuis
grond vanwege de luchtkanalen onder moet worden geinstalleerd, raadpleeg
het product. Het mag niet op een voet- dan de instructies van de fabrikant van
stuk of een voetstuk worden geplaatst. de afzuigkap met betrekking tot de instal-
De voeten van het product mogen niet latiehoogte (min. 650 mm).
onderdompelen op zachte oppervlakken, + Alle keukenmeubelen naast het apparaat
bijv. tapijt, enz. moeten hittebestendig zijn (min. 100 °C).

+ De keukenvloer moet het gewicht van het Veiligheidsketen
apparaat kunnen dragen, plus het extra Het apparaat moet worden beveiligd tegen
gewicht van kookgerei en bakgerei en overbalancering met behulp van de meege-
voedsel. leverde veiligheidsketting op uw oven.

+ Dit product is een apparaat van klasse 1
volgens EN 30-1-1-norm. Het kan naast
de keukenwanden, keukenmeubilair of
elk ander product in elke dimensie van

Waarschuwing - Kiepgevaar!
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Waarschuwing: Om kantelen van het appa-
raat te voorkomen, moet dit stabilisatiemid-
del worden geinstalleerd. Raadpleeg de in-
stallatie-instructies.

Als uw product 2 veiligheidskettingen
heeft;

Bevestig de haak (1) met behulp van een
juiste pen aan de keukenwand (6) en ver-
bind de veiligheidsketting (3) met de haak
via het vergrendelingsmechanisme (2).

—— —

.
¢ z
6
Haak
Vergrendelingsmechanisme

Veiligheidsketen

AW N =

Bevestig de ketting stevig aan de achterkant
van het product

Achterzijde van het product
Keukenwand

Als uw product 1 veiligheidskettingen
heeft;

Het apparaat moet worden beveiligd tegen
overbalancering met behulp van de meege-
leverde veiligheidsketting op uw oven.

Volg de onderstaande stappen in de afbeel-
ding om de veiligheidsketting aan uw pro-
duct te bevestigen.

a1+

3_> _> D:
o [ D

De stabiliteitsketting moet zo kort
@ mogelijk zijn om te voorkomen dat

de oven naar voren kantelt en dia-

gonaal om te voorkomen dat de

oven kantelt. Stabiliteitsketting is
ontworpen voor fornuizen zonder

beugelsleuf.

Ruimteventilatie

Alle kamers hebben een open raam nodig,
of gelijkwaardig, en sommige kamers heb-
ben ook een permanente ontluchting nodig.
De verbrandingslucht wordt uit de ruimte-
lucht gehaald en de uitlaatgassen worden
rechtstreeks in de ruimte uitgestoten. Goe-
de ventilatie is essentieel voor een veilige
werking van uw apparaat.

Kamers met deuren en/of ramen die direct
openen naar de buitenomgeving

De deuren en/of ramen die rechtstreeks
naar de buitenomgeving openen, moeten
een totale ventilatieopening hebben van de
afmetingen die in de onderstaande tabel
zijn gespecificeerd en die is gebaseerd op
het totale gasvermogen van het apparaat
(het totale gasverbruik van het apparaat
wordt weergegeven in de tabel met techni-
sche specificaties van deze gebruikers-
handleiding). Als de deuren en/of ramen
geen totale ventilatieopening hebben die
overeenkomt met het totale gasverbruik
van het apparaat zoals gespecificeerd in de
onderstaande tabel, dan moet er zeker een
extra vaste ventilatieopening in de kamer
zijn om ervoor te zorgen dat de totale mini-
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male ventilatievereisten voor het totale gas-
verbruik van het apparaat worden bereikt.
De vaste ventilatieopening kan openingen
bevatten voor bestaande luchtstenen, de
openingsafmeting van de afzuigkap, enz.

Totaal gasverbruik Min. ventilatieopening (cm2)

(kw)
0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500
10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Kamers die geen openslaande deuren en/
of ramen hebben die rechtstreeks naar de
buitenomgeving openen

Als de ruimte waar het apparaat is geinstal-
leerd geen deur en/of een raam heeft dat
rechtstreeks opent naar de externe omge-
ving, moeten andere producten worden ge-
zocht die zeker een vaste niet-verstelbare
en niet-afsluitbare ventilatieopening bieden
die voldoet aan de totale minimale ventila-
tieopeningseisen voor het totale gasver-
bruik van het apparaat zoals aangegeven in
de bovenstaande tabel. Ook de toepasselij-
ke bouwvoorschriften moeten worden op-
gevolgd.

Wanneer een kamer of interne ruimte meer
dan één gastoestel bevat, moet er een extra
ventilatiegebied worden voorzien bovenop
de vereiste in de bovenstaande tabel. De
grootte van het extra ventilatiegebied moet
geschikt zijn voor de voorschriften van an-
dere gastoestellen.

Er moet ook een minimale speling van 10
mm zijn aan de onderrand van de deur die
opent naar de binnenomgeving in de kamer
waar het apparaat is geinstalleerd. U moet
ervoor zorgen dat items zoals tapijten en

andere vloerbedekkingen enz. geen invloed
hebben op de speling wanneer de deur ge-
sloten is.

Het fornuis kan zich bevinden in een keu-
ken, keuken/eetkamer of een zit-slaapka-
mer, maar niet in een kamer met een bad of
een douche. Het fornuis mag niet worden
geinstalleerd in een bed-zitkamer van min-
der dan 20 m3.

Installeer dit apparaat niet in een kamer on-
der het maaiveld tenzij het aan ten minste
één kant open is tot het maaiveld.

4.2 Elektrische aansluiting

A Algemene waarschuwingen

+ Koppel het product los van de elektrische
aansluiting voordat u begint met werk-
zaamheden aan de elektrische installatie.
Er is gevaar voor een elektrische schok.

+ Sluit het product aan op een geaard stop-
contact/lijn beschermd door een minia-
tuur stroomonderbreker met geschikte
capaciteit zoals vermeld in de tabel
"Technische specificaties". Laat de aar-
dingsinstallatie maken door een gekwali-
ficeerde elektricien tijdens het gebruik
van het product met of zonder transfor-
mator. Ons bedrijf is niet aansprakelijk
voor schade die ontstaat als gevolg van
het gebruik van het product zonder een
aardingsinstallatie in overeenstemming
met de lokale voorschriften.

+ Het product kan alleen door een bevoegd
en gekwalificeerd persoon op het elektri-
citeitsnet worden aangesloten en de ga-
rantie van het product begint pas na cor-
recte installatie. De fabrikant kan niet ver-
antwoordelijk worden gesteld voor even-
tuele schade die kan ontstaan als gevolg
van handelingen door onbevoegden.

+ De elektrische kabel mag niet worden
verbrijzeld, gevouwen, vastgelopen of he-
te delen van het product aanraken. Als de
elektrische kabel beschadigd is, moet de-
ze worden vervangen door een gekwalifi-
ceerde elektricien. Anders is er een elek-
trische schok, kortsluiting of brandge-
vaar!
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+ De netvoedingsgegevens moeten over-
eenkomen met de gegevens die zijn ge-
specificeerd op het type-etiket van het
product. Het typeplaatje wordt gezien
wanneer de deur of het onderste deksel
van het apparaat wordt geopend of het
bevindt zich aan de achterwand van het
apparaat, afhankelijk van het type appa-
raat.

+ De stekker van het netsnoer moet na in-

stallatie binnen handbereik zijn (leid deze -

niet boven de kookplaat). Gebruik geen
verlengstuk of meerdere stopcontacten
in de stroomaansluiting.

+ en moet de juiste contactdoos/leiding e
stekker voor de oven gebruiken. In het g
val dat de vermogenslimieten van het
product buiten het huidige draagvermo-
gen van stekker en stopcontact/lijn val-
len, moet het product rechtstreeks via
een vaste elektrische installatie worden

n .
e-

aangesloten zonder stekker en stopcon-

tact/lijn te gebruiken.
Als uw apparaat een snoer en stekker
heeft:

Voer de elektrische aansluiting van uw ap-

paraat uit door deze aan te sluiten op een
geaard stopcontact.

4.3 Gasaansluiting

A Algemene waarschuwingen
+ Er bestaat explosiegevaar, er kan brand

Het product kan alleen op het gastoe-
voersysteem worden aangesloten door
een geautoriseerde/gelicentieerde/ ge-
kwalificeerde persoon of technicus.
Fabrikant kan niet verantwoordelijk wor-
den gehouden voor schade die voort-
vloeit uit procedures die worden uitge-
voerd door onbevoegde/niet-gelicentieer-
de/ niet-gekwalificeerde persoon of tech-
nicus.

Voordat u met werkzaamheden aan de
gasinstallatie begint, moet u de gastoe-
voer loskoppelen. Er bestaat explosiege-
vaar!

Als u uw product later met een ander type
gas moet gebruiken, moet u de geautori-
seerde/gelicentieerde/ gekwalificeerde
persoon of technicus raadplegen voor de
bijbehorende conversieprocedure.

Zorg ervoor dat de gasaansluiting na elk
gebruik goed wordt gecontroleerd op
dichtheid. De fabrikant kan niet verant-
woordelijk worden gesteld voor eventuele
schade die kan ontstaan als gevolg van
gaslekkage die kan optreden als gevolg
van gasaansluiting of conversie door on-
bevoegde/niet-gelicentieerde personen.

Brandgevaar:

en vergiftiging optreden als de installatie, .
reparatie of aansluiting wordt uitgevoerd

door een onbevoegde/niet-gelicentieer-

de/ niet-gekwalificeerde persoon of tech-

nicus.

+ Voordat u het product plaatst, moet u er-

voor zorgen dat de lokale distributieom-

standigheden (gassoort en druk) en of de .

gasinstelling van het product aan deze
voorwaarden voldoet. De gasaanpas-
singsvoorwaarden en -waarden van het

product bevinden zich op de etiketten (of

het type-etiket).

+ Als uw landcode niet op het etiket staat,

volgt u de lokale technische instructies

voor uw land voor gasaansluiting en con-

versie.
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Als u de aansluiting niet volgens de on-
derstaande instructies maakt, bestaat het
risico op gaslekkage en brand. Ons be-
drijf kan niet aansprakelijk worden ge-
steld voor schade die hieruit voortvloeit.
Gasaansluiting mag alleen worden ge-
maakt door een geautoriseerde/gelicenti-
eerde/ gekwalificeerde persoon of tech-
nicus.

Zorg ervoor dat de gasslang die in de
gasaansluiting moet worden gebruikt,
voldoet aan de lokale gasnormen.

De flexibele gasslang moet zo worden
aangesloten dat deze niet in contact
komt met de bewegende delen en hete
oppervlakken (zie onderstaande afbeel-
dingen) eromheen en niet bekneld raakt
wanneer de bewegende delen bewegen.
(bijv. laden). Bovendien mag het niet in
ruimtes worden geplaatst waar het kan
worden geperst.




+ Verplaats het product waarvan de gas-
aansluiting compleet is niet. Als het
wordt verplaatst, kan er een risico op
gaslekkage zijn.

+ Voor gasaansluiting en conversie moet
een sleutel worden gebruikt.

Kiezen van de gasaansluitzijde

+ De gasslang moet worden aangesloten
door groothoekbochten te maken tegen
de mogelijkheid van breken en vouwen
tijdens de verbinding.

+ De gasslang mag niet worden geplet, ge-
vouwen, bekneld, aangeraakt door scher-
pe hoeken of in contact komen met hete
delen van het product en kookgerei op
het product. Er bestaat explosiegevaar
door schade aan de gasslang!

+ De gasslang mag niet in contact komen
met onderdelen die een temperatuur van
70 C boven kamertemperatuur kunnen
bereiken.

7|

« Zorg er véor de gasaansluiting voor dat
de gastoevoer en de gasslanguitlaat van
het product dat op het gas moet worden
aangesloten zich aan dezelfde kant be-
vinden.

al C

+ Als de gasslanguitlaat en de gastoevoer
niet aan dezelfde kant staan, zorg er dan
voor dat de slang niet door het hete ge-
bied gaat wanneer u deze aansluit.
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Onderdelen voor gasaansluiting

De visuele onderdelen en gereedschappen,
die nodig kunnen zijn voor de gasaanslui-

ting, worden hieronder gegeven. Afhankelijk

van het model mogen deze onderdelen niet
bij het product worden meegegeven. De te
gebruiken onderdelen van de gasaansluitin-
gen kunnen variéren afhankelijk van het
gastype en de nationale voorschriften.
Lekafdichting:

Aansluitstuk EN 10226 R1/2" :

Aansluitstuk voor vloeibaar gas (G30,G31) :

v

Aansluitstuk gasuitlaat:

0

Blinde stekker :

A\

)

(®

W

\u

Maken van de gasaansluiting - NG

+ Aardgasinstallatie moet op passende wij-
ze worden voorbereid voor de montage
voordat het product wordt geinstalleerd.
Er moet een aardgasklep zijn bij de uit-
laat van het gassysteem om op het pro-
duct te worden aangesloten.

+ Zorg ervoor dat de aardgasklep goed toe-
gankelijk is.

+ Sluit uw product aan op het aardgassys-
teem in uw huis met een flexibele gas-
slang die voldoet aan de lokale normen.

+ Tijdens het maken van de gasaansluiting
moet een nieuwe afdichtingspakking
worden gebruikt.

+ De gastoevoer moet worden aangesloten
via een gasleiding of een veiligheidsgas-
slang met schroefdraadfittingen aan bei-
de uiteinden.

EN ISO 228 G1/2" type aansluiting

1. Steek de nieuwe afdichtingspakking in
de veiligheidsgasslang/-leiding. Zorg er-
voor dat de pakking goed zit.

2. Bevestig het gasaansluitstuk aan het ap-
paraat met behulp van een steeksleutel
van 22 mm en plaats het aansluitstuk in
het aansluitstuk met behulp van een
steeksleutel van 24 mm.

NG: G20,G25

3. U moet controleren op lekkage van het
verbindingsdeel na aansluiting.

EN 10226 R1/2" type aansluiting
1. Plaats de nieuwe afdichting in het ver-

bindingsstuk en zorg ervoor dat de af-
dichting goed vastzit.
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2. Terwijl u de gasaansluitingsuitlaat van
het product vasthoudt met een 22-sleu-
tel, sluit u het verbindingsstuk met een
24-sleutel aan op de gasuitlaat van het
product en draait u het stevig vast.

NG: G20,G25

SW 24
20-25 Nm

3. Steek de nieuwe afdichtingspakking in
de veiligheidsgasslang/-leiding. Zorg er-
voor dat de pakking goed zit.

4. Sluit het schroefdraadgedeelte van de
veiligheidsgasslang/-leiding aan op de
interconnector met de steeksleutel van
24 mm en draai deze stevig vast, waar-
bij u de interconnector op zijn plaats
houdt met de steeksleutel van 24 mm.

NG: G20,G25

5. U moet controleren op lekkage van het

verbindingsdeel na aansluiting.

Het maken van de gasaansluiting - LPG

+ Uw product moet zo worden aangesloten
dat het zich dicht bij de gasaansluiting
bevindt om gaslekkage te voorkomen.

+ Voordat u uw gasaansluiting maakt,
moet u zorgen voor een plastic gasslang
en een geschikte montageklem. De bin-
nendiameter van de kunststof gasslang
moet 10 mm zijn en de lengte mag niet
langer zijn dan 150 cm. De kunststof
slang moet lekdicht en controleerbaar
zijn.

+ Gastoestellen en -systemen moeten re-
gelmatig worden gecontroleerd op goede
werking. Regelaar, slang en de klem moe-
ten regelmatig worden gecontroleerd en
vervangen binnen de door de fabrikant
aanbevolen perioden of indien nodig.

+ Tijdens het maken van de gasaansluiting
moet een nieuwe afdichtingspakking
worden gebruikt.

+ De gasaansluiting dient te geschieden via
een gasslang of een vaste aansluiting.

Aansluiting met geklemde (schroefdraad-
loze) gasslang

1. Plaats de nieuwe afdichting in het ver-
bindingsstuk voor vloeibaar gas en zorg
ervoor dat de afdichting correct is ge-
plaatst.

2. Bevestig de uitlaat van de gasaanslui-
ting van het product met een moersleu-
tel van 22 mm, sluit het verbindingsstuk
aan op de gasaansluiting van het pro-
duct met een moersleutel van 24 mm en
draai het stevig vast.

LPG: G30,G31

3. Monteer de montageklem aan één uit-
einde van de gasslang. Verzacht het uit-
einde van de gasslang waaraan u de
klem hebt bevestigd door deze geduren-
de één minuut in kokend water te plaat-
sen.

4. Steek de verzachte gasslang helemaal
in het aansluitstuk. Draai de klem stevig
vast met een schroevendraaier.

5. U moet controleren op lekkage van het
verbindingsdeel na aansluiting.

Lekkagecontrole bij het aansluitpunt

+ Zorg ervoor dat alle knoppen op het pro-
duct zijn uitgeschakeld. Zorg ervoor dat
de gastoevoer open is. Bereid zeep-
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schuim voor en breng het aan op het aan-
sluitpunt van de slang voor gaslekkage-
controle.

+ Het zeepgedeelte schuimt als er een gas-
lekkage is. Inspecteer in dit geval nog-
maals de gasaansluiting.

+ In plaats van zeep kun je in de handel ver-
krijgbare sprays gebruiken voor gaslekka-
gecontrole.

+ Als er een gaslek is, sluit dan de gastoe-
voer af en ventileer de ruimte.

+ Gebruik nooit een lucifer of aansteker om
de gaslekkage te beheersen.

4.4 Plaatsen van het product

1. Duw het product naar de keukenmuur.

2. Bevestig de veiligheidsketting die u op
het product hebt aangesloten aan de
muur.

3. Pas de poten van de oven aan

De poten van de oven afstellen

Trillingen tijdens het gebruik kunnen ertoe
leiden dat kookvaten bewegen. Deze ge-
vaarlijke situatie kan worden vermeden als
het product waterpas en uitgebalanceerd
is.

Voor uw eigen veiligheid moet u ervoor zor-
gen dat het product waterpas staat door de
vier poten aan de onderkant aan te passen
door links of rechts te draaien en waterpas
uit te lijnen met de werkblad.

Eindcontrole

1. Steek de stekker van het product weer in
het stopcontact.

2. Controleer de elektrische functies.
3. Open gastoevoer.

4. Controleer of de gasaansluitingen goed
vastzitten en of er lekkages zijn.

5. Steek de branders aan en controleer het
uiterlijk van de vlam.

Vlam moet blauw zijn en een regel-
@ matige vorm hebben. Als de vlam
geelachtig is, controleer dan of de

branderkap goed vastzit of reinig
de brander.

4.5 Gasconversie

A Algemene waarschuwingen

+ Voordat u met werkzaamheden aan de
gasinstallatie begint, moet u de hoofdlei-
ding van het gas loskoppelen. Er bestaat
explosiegevaar!

+ Alle gasinjectoren moeten worden ver-
vangen en de brandende aanpassing van
de gaskranen moet in een lagere debiet-
positie worden uitgevoerd om het pro-
duct geschikt te maken voor gebruik met
een ander gas.

+ Nadat het gastype is gewijzigd, moet het
nieuwe gastype-etiket op de reservezak
worden aangebracht op het huidige etiket
dat al op de achterwand van het product
is aangebracht.

+ Het type converteerbaar gas en de gasca-
tegorieén van uw product per land wor-
den gegeven in de sectie "Landgascate-
gorieén/types/druk". Bekijk de tabel in
deze tabel voor de soorten gas die u in
uw omgeving kunt omzetten. U kunt niet
converteren naar niet-gespecificeerde
gassoorten in deze tabel.

+ Reserve-injector geschikt voor het type
gas dat u wilt converteren, wordt moge-
lijk niet bij het product geleverd. U kunt
de injectoren verkrijgen bij de geautori-
seerde service of op de plaats waar u het
product hebt gekocht.

+ Injectorwaarden en gassoorten die voor
branders moeten worden gebruikt, wor-
den aan het einde van de sectie vermeld.
Maak de aansluiting van het om te bou-
wen gassoort zoals beschreven in het on-
derdeel gasaansluiting.

Onderdelen voor gasconversie

De beelden van de onderdelen en gereed-
schappen, kunnen nodig zijn voor de gas-
conversie, worden hieronder gegeven. Af-
hankelijk van het model mogen deze onder-
delen niet bij het product worden meegege-
ven.

Omloopsproeier:
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Branderinjector:

(=2
i,

Vervanging van de injector voor de bran-
ders

1. Draai alle bedieningsknoppen naar de
uit-positie op het bedieningspaneel.

2. Sluit de gastoevoer af.

3. Verwijder de pansteunen, de dop en de
kop van de kookplaatbranders.

4. Verwijder de gasinjectoren door tegen
de klok in te draaien. (sleutel 7)

5. Als uw product een wokbrander heeft
met een zij-injector, verwijder dan de in-
jector met een steeksleutel nummer 7.

Nieuwe injectoren waarvan de posi-
@ tie op hun verpakkings- of injector-

tafel is aangegeven, kunnen worden

geraadpleegd.

8. U moet controleren op lekkage-injecto-
ren na aansluiting.

Probeer de kranen van de gasbran-
@ der niet te verwijderen, tenzij er

sprake is van een abnormale toe-

stand. U moet een geautoriseerde

servicemedewerker of technicus
met een licentie bellen als het nodig

is om de tikken te wijzigen.

Op sommige kookplaatbranders is
@ de injector bedekt met een metalen
stuk. Deze metalen afdekking moet

worden verwijderd voor vervanging
van de injector.

6. Installeer de nieuwe gasinjectoren.
(Aanhaalmoment 4 Nm)

7. Controleer alle aansluitingen om er ze-
ker van te zijn dat ze veilig zijn geinstal-
leerd.

Instelling gereduceerd gasdebiet voor
kookplaatkranen

1. Steek de af te stellen brander aan en
draai de knop naar de gereduceerde
stand.

2. Verwijder de knop van de gaskraan.

3. Gebruik een schroevendraaier van de
juiste grootte om de stelschroef voor de
stroomsnelheid aan te passen.

4. Draai bij LPG (Butaan - Propaan) de
schroef met de klok mee. Voor het aard-
gas moet u de schroef eenmaal tegen
de klok in draaien.

= De normale lengte van een rechte
vlam in de gereduceerde stand
moet 6-7 mm zijn.

5. Als de vlam hoger is dan de gewenste
positie, draait u de schroef met de klok
mee. Als het kleiner is, draai dan tegen
de klok in.

6. Zet voor de laatste regeling de brander
zowel in de hoge als in de gereduceerde
stand en controleer of de vlam aan of uit
staat.

7. Afhankelijk van het type gaskraan dat in
uw apparaat wordt gebruikt, kan de po-
sitie van de stelschroef variéren.
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3.

1 Aanpassingsschroef debiet

1 Aanpassingsschroef debiet
Lekkagecontrole bij de injectoren 4.

Voordat u de conversie op het product uit-
voert, moet u ervoor zorgen dat alle bedie-
ningsknoppen in de uit-stand staan. Na de
juiste ombouw van injectoren dient voor el-
ke injector gaslekkage gecontroleerd te
worden.

1.

Zorg ervoor dat de gastoevoer naar het
product is ingeschakeld, waarbij alle
bedieningsknoppen nog steeds in de
uit-stand staan.

Elk injectorgat wordt geblokkeerd met
een vinger die redelijke kracht uitoefent
om de gaslekkage te stoppen wanneer
de bijbehorende bedieningsknop wordt
ingeschakeld en in de ingedrukte posi-
tie wordt gehouden om gas de injector
te laten bereiken.
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Breng voorbereid zeepwater aan bij de
injectoraansluiting met een kleine bor-
stel. Als er gas lekt bij de injectoraan-
sluiting, zal het zeepwater beginnen te
schuimen. Draai in dit geval de injector
met een redelijke kracht vast en her-
haal het proces van stap 3 opnieuw.

Als het schuim nog steeds aanhoudt,
moet u het gas dat op het product is
aangebracht onmiddellijk uitschakelen
en een geautoriseerde serviceagent of
technicus met een licentie bellen. Ge-
bruik het product niet voordat de geau-
toriseerde service in het product heeft
ingegrepen.




5 Eerste gebruik

Voor u uw product in gebruik neemt, is het
aanbevolen de volgende stappen uit te voe-
ren in de onderstaande secties respectieve-
lijk.

5.1 Eerst timer instelling

Stel het tijdstip van de dag altijd in
@ voor u uw oven in gebruik neemt.
Als u dit niet instelt, kunt u in som-

mige modellen geen bereidingen
uitvoeren.

1. Wanneer de oven de eerste maal wordt
ingeschakeld, knipperen het uurveld
"12:00" en (O symbool op het scherm.

2. Stel het tijdstip van de dag in met de @/
O toetsen.

SN I=TRTY
IcUL

Q@@‘@*@v

3. Raak de (© of & toets aan om het minu-
tenveld in te stellen.

[Cl=inial
gRing

m
0 N © ® & &

4. Raak de @/© toetsen aan om de minu-
ten in te stellen.

o |1JCo
]y

oo o Q &
‘ @

5. Bevestig de instelling door de (© of ¢}
toets aan te raken.

= Het tijdstip van de dag wordt ingesteld
en het (© symbool verdwijnt van het
scherm.

Als het eerste tijdstip niet wordt in-

@ gesteld, blijven de "12:00" en ©
symbolen knipperen en zal uw oven
niet starten. Om uw oven te kunnen
inschakelen, moet u het tijdstip van
de dag bevestigen door het tijdstip
van de dag in te stellen of de ©
toets aan te raken wanneer deze
"12:00" weergeeft. U kunt het tijd-
stip van de dag later wijzigen zoals
beschreven in het hoofdstuk “In-
stellingen”.

In het geval van een stroomuitval
@ worden het tijdstip van de dag ge-

annuleerd. Het moet opnieuw wor-

den ingesteld.

5.2 Eerste reiniging

1. Verwijder alle verpakkingsmateriaal.

2. Verwijder alle accessoires die zijn mee-
geleverd met het product uit de oven.

3. Schakel het product in gedurende 30 mi-
nuten en schakel het daarna uit. Zo wor-
den resten en laagjes die mogelijk in de
oven zijn achtergebleven tijdens de be-
reiding verbrand en gereinigd.

4. Wanneer u het product bedient, moet u
de hoogste temperatuur en de functie
selecteren zodat alle branders van uw
product worden ingeschakeld. Raad-
pleeg “Bedieningsfuncties van de oven
[» 68]" In het volgende hoofdstuk vindt u
meer informatie over de bediening van
de oven.

5. Wacht tot de oven is afgekoeld.

6. Neem de oppervlakken van het product
af met een natte doek of spons en
droog ze met een doek.

Voor u de accessoires in gebruik neemt:

Reinig de accessoires die u uit de oven ver-
wijdert met wasmiddel en een zachte
spons.

NL /85



OPMERKING: Bepaalde wasmiddelen of rei-
nigingsmiddelen kunnen het oppervlak be-
schadigen. Gebruik geen schurende was-
middelen, waspoeders, reinigende cremes
of scherpe voorwerpen tijdens de reiniging.

OPMERKING: Tijdens het eerste gebruik

kunt u rook en geurtjes vaststellen geduren-

de meerdere uren. Dit is normaal en u heeft ¥R
enkel een goede ventilatie nodig om deze
te verwijderen. Vermijd een directe inhale-

ring van de rook en geurtjes.

6 De kookplaat gebruiken

6.1 Algemene informatie over het ge- .
bruik van de kookplaat

Algemene waarschuwingen

+ Plaats potten en pannen zodanig dat de
handvaten niet over de branders komen
om oververhitting te voorkomen.

+ Gebruik geen potten/pannen op de kook-
plaat die geen goed evenwicht hebben of

gemakkelijk kantelen.

v 2 4

+ U mag de potten/pannen niet opwarmen
als ze leeg zijn. De potten en het appa-
raat kunnen beschadigd zijn.

+ U mag de branders niet ontsteken zonder
een pot of een pan op de respectieve
brander.

+ U moet de branders van de kookplaat uit-
schakelen na elk gebruik.

+ Als u de kookzones gebruikt zonder een
pot/pan zal dit het apparaat beschadi-
gen. U moet de kookzones uitschakelen
na elk gebruik.

Plaats een toereikende hoeveelheid voed-
sel in de potten en pannen. Zo kunt u
voorkomen dat voedsel uit de potten en
pannen stroomt en hoeft u achteraf niet
te reinigen.

Plaats de deksels van de potten/pannen
niet op de branders/kookzones.

Plaats de potten centraal op de bran-
ders/zones. Als u een pot op een andere
brander/zone wilt plaatsen, mag u hem
niet verschuiven naar de gewenste kook-
zone; u moet de pot optillen en hem daar-
na op de andere kookzone plaatsen.

De grootte van de kookpannen/potten
moet overeenstemmen met de grootte
van de vlam. Stel de gasvlammen in zo-
dat ze niet van onder de basis van de pot-
ten/pannen uitkomen en plaats de pot-
ten/pannen op de pothouder om ze te
centreren. Gebruik geen grote pannen/
potten om meer dan één brander te be-
dekken.

Aanbevolen afmetingen van kookpotten/

pannen
Kookplaat brandertype Pot diameter - cm
Secundaire brander 12-18
Normale brander 18 - 20
Snelle brander - Wokbrander 22-24

Gebruik geen potten/pannen die groter zijn
dat de vermelde afmetingen. Het gebruik
van potten / pannen die groter zijn dan ge-
specificeerde afmetingen kunnen koolmo-
noxidevergiftiging veroorzaken en overver-
hitting van aanpalende oppervlakken en

knoppen. Als het kookoppervlak van uw
product van glas is, zal er bovendien over-
verhitting optreden op dit oppervlak en zal
het product beschadigd raken. Het gebruik
van kleineren pannen / potten kan brand-
wonden veroorzaken door de vlammen.
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6.2 Bediening van de kookplaat
Bedieningsknop gasbrander

el Uit-stand
& Kleine vlam: Laagste gasvermogen

@ Grote vlam: Hoogste gasvermogen

U kunt uw fornuis bedienen met de bedie-
ningsknoppen. Elke knop bedient de bijbe-
horende brander. U kunt afleiden welke
brander bediend wordt uit de symbolen op
het bedieningspaneel.

Wanneer uitgeschakeld (bovenste positie),
wordt de brander niet gevoed met gas. Na-
dat u de brander heeft ontstoken, kunt u ko-
ken door het gasniveau met de knop in te
stellen. Stel de gewenste kookkracht in
door de knop uit te lijnen op het betreffende
symbool.

De gasbranders ontsteken

v De gasbranders worden ontstoken met
de bedieningsknoppen.

1. Druk op de branderknop.

2. Draai de knop met de klok mee naar het
grote vlamsymbool terwijl u op de knop
drukt.

3. Met de resulterende vonk wordt het gas
ontstoken.

4. Blijf na de eerste ontsteking 3-5 secon-
den op de knop drukken.

5. Als het gas niet wordt ontstoken nadat
de knop is ingedrukt en losgelaten, her-
haal dan hetzelfde proces door 15 se-
conden op de knop te drukken.

Laat de knop los als de brander niet
@ binnen 15 seconden wordt ontsto-
ken. Wacht minimaal 1 minuut

voordat je het opnieuw probeert. Er
bestaat het risico van gasophoping

en explosie!

6. Pas het gewenste vermogensniveau
aan.
De gasbranders uitschakelen

Breng de branderknop naar de uit-stand
(bovenkant).

Als de vlammen van de brander per
@ ongeluk worden gedoofd, zet dan

de bedieningsknop uit. Probeer de

brander tenminste 1 minuut niet op-

nieuw aan te steken.

Veiligheidsmechanisme voor gasafschake-
ling

Als voorzorgsmaatregel tegen uitblazen als
gevolg van overlopen over de bovenste
branders, gaat een veiligheidsmechanisme
werken en wordt het gas onmiddellijk afge-
sloten.

1 Veiligheidsmechanisme voor gasafschakeling

Om het veiligheidsmechanisme voor gasaf-
schakeling te activeren, houdt u de bedie-
ningsknop nog 3-5 seconden ingedrukt na-
dat u het fornuis hebt ontstoken.

Laat de knop los als de brander niet
@ binnen 15 seconden wordt ontsto-
ken. Wacht minimaal 1 minuut
voordat je het opnieuw probeert. Er
bestaat het risico van gasophoping

en explosie!
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Wanneer het glazen deksel wordt
@ gesloten of van het product wordt
verwijderd, wordt het gas naar de
branders afgesloten. Om deze re-
den kunt u het fornuis niet gebrui-

ken wanneer het glazen deksel
wordt gesloten of van het product

wordt verwijderd.

Wokbrander

Met de wokbrander kun je sneller koken.
Een wok, die vooral in de Aziatische keuken
wordt gebruikt, is een soort diepe en platte

7 Het gebruik van de oven

bakpan van plaatstaal, die wordt gebruikt
om in korte tijd gehakte groenten en vlees
op sterke vlammen te bereiden.

Aangezien maaltijden met hoge vlammen
worden bereikt en dergelijke wokpannen de
hitte snel en gelijkmatig geleiden, wordt de
voedingswaarde van het voedsel bewaard
en blijven groenten knapperig.

U kunt ook wokbrander gebruiken met ge-
wone steelpannen.

Als u een gewone pan op wokbrander wilt
gebruiken, moet u de wokdrager van het
fornuis verwijderen

7.1 Algemene informatie over het ge-
bruik van de oven

Koelventilator ( Het varieert naargelang
het model van het product. Is mogelijk niet
beschikbaar op uw model. )

Uw product is voorzien van een koelventila-
tor. De koelventilator wordt automatisch in-
geschakeld indien nodig en koelt zowel de
voorzijde van het product af als het meubel.
Hij wordt automatisch gedeactiveerd aan
het einde van het koeproces. Er ontsnapt
warme lucht over de ovendeur. U mag deze
ventilatieopeningen nooit afdekken. Zo niet
kan de oven oververhitten. De koelventilator
blijft werken wanneer de oven in werking is
of nadat de oven is uitgeschakeld (ca.
20-30 minuten). Als u etenswaren bereidt
door de oven timer te programmeren, scha-
kelt de koelventilator uit met alle functies
aan het einde van de bereidingstijd. De
looptijd van de koelventilator kan niet wor-
den bepaald door de gebruikt. Hij schakelt
automatisch in en uit. Dit is geen fout.

Oven verlichting

De ovenlamp schakelt in wanneer de oven
wordt ingeschakeld. Bij sommige modellen
schakelt de lamp in tijdens de bereiding,
terwijl in andere modellen de lamp uitscha-
kelt na een bepaalde periode.

7.2 Bediening van het oven bedie-
ningspaneel

Algemene waarschuwingen voor het oven

bedieningspaneel

+ De maximale tijdsduur die kan worden in-
gesteld voor het einde van de bereiding is
5 uur en 59 minuten. In het geval van een
stroomuitval moet het programma wor-
den geannuleerd. U zult de oven opnieuw
moeten programmeren.

+ Wanneer u aanpassingen uitvoert, knip-
peren de relevante symbolen op het
scherm. U moet even wachten tot de in-
stelling is opgeslagen.

+ Als een instelling is uitgevoerd voor de
bereiding kan het tijdstip niet worden
aangepast.

+ Als de bereidingstijd is ingesteld bij de
start van de bereiding, wordt de resteren-
de tijd weergegeven op het scherm.

+ In gevallen waar de bereidingstijd of de
eindtijd is ingesteld, kunt u automatisch
annuleren door de (© toets langdurig aan
te raken.
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Tijdinstelling toets
Verlagen toets
Verhogen toets
Instellingen toets
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Toetsvergrendeling toets
Weergavesymbolen
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: Baktijd symbool
: Bakken eindtijd symbool *

o

: Alarmsymbool

: Helderheid symbool

: Toetsvergrendeling symbool

=[Fb @ D¢

: Temperatuursymbool
() : Volumeniveau symbool
: Deurvergrendeling symbool *

*Het varieert naargelang het model van het product. Is
mogelijk niet beschikbaar op uw model.

De oven inschakelen

Wanneer u een functie selecteert die u wilt
gebruiken voor uw bereiding met de functie
selectieschakelaar en een bepaalde tempe-
ratuur instelt met de temperatuurknop be-
gint de oven te werken.

De oven uitschakelen

U kunt de oven uitschakelen door de func-
tie selectieknop en de temperatuurknop in
de uit-positie (omhoog) te draaien.

Handmatig koken om de temperatuur en
functie van de oven te selecteren

U kunt de instelling van uw bereiding hand-
matig uitvoeren (naar wens) zonder de be-
reidingstijd in te stellen door de tempera-
tuur en de functie te selecteren specifiek
voor uw gerecht.

1. Selecteer de bedieningsfunctie die u wilt
gebruiken tijdens uw bereiding met de
functieselectieknop.

2. Stel de gewenste temperatuur in voor
uw bereiding met de temperatuurknop.

= Uw oven zal onmiddellijk beginnen wer-
ken met de geselecteerde functie en
temperatuur en het § symbool ver-
schijnt op het scherm. Als de tempera-
tuur in de oven de ingestelde tempera-
tuur bereikt, verdwijnt het § symbool.
De oven schakelt niet automatisch uit
aangezien de handmatige bereiding
wordt uitgevoerd zonder een berei-
dingstijd in te stellen. U kunt de berei-
ding zelf regelen en uitschakelen. Aan
het einde van de bereiding kunt u de
oven uitschakelen door de functie se-
lectieknop en de temperatuurknop in
de uit-positie (omhoog) te draaien.

Koken door de bereidingstijd in te stellen:
U kunt de oven automatisch laten uitscha-
kelen aan het einde van een bepaalde tijd
door de temperatuur en de functie te selec-
teren specifiek voor uw gerecht en door de
bereidingstijd in te stellen op de timer.

1. Selecteer de functie voor de bereiding.

2. Raak de toets (O aan tot het (© symbool
verschijnt op het scherm voor de berei-
dingstijd.
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Nadat de functie en de temperatuur

@ zijn ingesteld, kunt u een berei-
dingstijd van 30 minuten instellen
door de P toets rechtstreeks aan
te raken voor een snelle instelling
van de bereidingstijd en de tijd wij-
zigen met de @/ toetsen.

3. Stel de bereidingstijd in met de ®/©
toetsen.

O M-
[

L0 0 @
4

De bereidingstijd verhoogt met 1
@ minuut in de eerste 15 minuten, na

15 minuten verhoogt het met 5 mi-

& ®

Als er een toets wordt ingedrukt op

@ het einde van de hoorbare waar-
schuwing begint de oven opnieuw
te werken. Om te voorkomen dat de
oven opnieuw zou inschakelen aan
het einde van de waarschuwing
kunt u de oven uitschakelen door
de temperatuur- en functieknop op
de “0" (Uit) positie te draaien

nuten.

4. Plaats uw etenswaren in de oven en stel
de temperatuur in met de temperatuur-
knop.

= Uw oven zal onmiddellijk beginnen
werken met de geselecteerde func-
tie en temperatuur. De ingestelde
bereidingstijd begint af te tellen en
het § symbool verschijnt op het
scherm. Als de temperatuur in de
oven de ingestelde temperatuur
bereikt, verdwijnt het § symbool.

5. Aan het einde van de ingestelde berei-
dingstijd verschijnt “End” op het scherm
en begint het ©© symbool te knipperen
en geeft de timer een signaal weer

6. De melding weerklinkt gedurende 2 mi-
nuten. Druk een van de toetsen in om de
melding te stoppen. De melding stopt en
het tijdstip van de dag verschijnt op het
scherm.

7.3 Instellingen

De toetsenvergrendeling inschakelen
Dankzij de toetsvergrendeling kunt u de ti-
mer beschermen tegen storingen.

1. Raak de toets aan tot het (& symbool
verschijnt op het scherm.

_ &
oo o o & ﬁ
= Het & symbool wordt weergegeven op
het scherm en de 3-2-1 aftelling wordt
gestart. De toetsvergrendeling wordt
ingeschakeld aan het einde van de af-
telling. Als een toets wordt aangeraakt
wanneer de toetsvergrendeling is inge-
steld, geeft de timer een hoorbaar sig-
naal weer en het 3 symbool knippert.

Als u toets loslaat voor het einde
@ van de aftelling schakelt de toets-

vergrendeling niet in.

De timer-toetsen kunnen niet wor-
@ den gebruikt wanneer de toetsver-

grendeling is ingeschakeld. De

toetsvergrendeling wordt geannu-

leerd in het geval van een stroom-
uitval.

De toetsvergrendeling uitschakelen

1. Raak de toets aan tot het & symbool
verdwijnt van het scherm.

= Het & symbool verdwijnt van het
scherm en de toetsvergrendeling wordt
uitgeschakeld.
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Het alarm instellen

U kunt de timer van het product ook gebrui-
ken voor elke andere waarschuwing of her-
innering dan de bereiding. De alarmklok
heeft geen effect op de bedieningsfuncties
van de oven. Hij wordt gebruikt om waar-
schuwingen weer te geven. U kunt de
alarmklok bijvoorbeeld gebruiken wanneer
u de oven wilt inschakelen op een specifiek
tijdstip. Zodra het tijdstip dat u hebt inge-
steld is verstreken, geeft de timer een hoor-
baar alarm weer.

De maximale alarmtijd die u kunt in-
@ stellen is 23 uur en 59 minuten.

1. Raak £} aan tot het Q) toets symbool op
het scherm verschijnt.

101010
Q ey

a0 0 ® #& &
|4

2. Stel de alarmtijd in met de @/O toet-
sen.

10 1
2\ [

NG
4

Het alarm uitschakelen

1. Aan het einde van de alarmperiode
weerklinkt het alarm gedurende twee
minuten. Raak een van de toetsen aan
om het hoorbare alarm te stoppen.

= De melding stopt en het tijdstip van de
dag verschijnt op het scherm.

Als u het alarm wilt annuleren;

1. Raak [} aan tot het L\ symbool ver-
schijnt op het scherm om de alarmtijd
opnieuw in te stellen. Raak de© toets
aan tot het “00:00" symbool verschijnt
op het scherm.

2. U kunt het alarm ook annuleren door de
L\ toets langdurig in te drukken.
Het volume aanpassen

1. Raak de g toets aan tot het » symbool
verschijnt op het scherm.

__1 1@
1

L0 0 @ B @

2. Stel het gewenste niveau in met de ®/
O toetsen. (b-01, b-02, b-03)

__[J®
[y e

= Nadat u de alarmtijd hebt inge-
steld, blijft het A symbool opge-
licht en begint de alarmtijd af te
tellen op het scherm. Als de alarm-
en bereidingstijd op hetzelfde mo-
ment zijn ingesteld, wordt de korte-
re tijd weergegeven op het weerge-
geven.

3. Aan het einde van de alarmtijd begint
het 2\ symbool te knipperen en weer-
klinkt een hoorbare waarschuwing.

oo o o @
‘@

3. Raak de %% toets in om te bevestigen of
wacht zonder een toets aan te raken.
Het ingestelde volume wordt actief na
een tijdje.

De helderheid van het scherm instellen

1. Raak de {¢ toets aan tot het (J symbool
verschijnt op het scherm.

| d
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2. Stel de gewenste helderheid in met de
®/O toetsen. (d-01-d-02-d-03)

3. Raak de (© of & toets aan om het minu-
tenveld in te stellen.

1T ®
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3. Raak de %% toets in om te bevestigen of
wacht zonder een toets aan te raken. De
ingestelde helderheid wordt actief na
een tijdje.

Het tijdstip van de dag wijzigen

Op uw oven tijdstip van de dag wijzigen dat

u eerder hebt ingesteld.

1. Raak de {2 toets aan tot het (O symbool
verschijnt op het scherm.

2. Stel het tijdstip van de dag in met de @/
O toetsen.

[CHN =Rty
j[mg |

oo o 3 & @

4. Raak de @/O toetsen aan om de minu-
ten in te stellen.

o |1JCo
iy

oo o Q &
‘ @

5. Bevestig de instelling door de (© of {6}
toets aan te raken.

= Het tijdstip van de dag wordt ingesteld
en het (© symbool verdwijnt van het
scherm.

8 Algemene informatie bij het bakken

Dit hoofdstuk bevat tips voor de bereiding
en het koken van etenswaren.

Plus, dit hoofdstuk beschrijft een aantal
van de etenswaren die zijn getest en de op-
timale instellingen voor deze etenswaren.
De geschikte instellingen van de oven en
accessoires voor deze etenswaren worden
hier ook aangegeven.

8.1 Algemene waarschuwingen over
de bereiding van etenswaren in de
oven

+ Wanneer de ovendeur wordt geopend tij-
dens of na de bereiding, kan hete, bran-
dende stoom ontsnappen. De stoom kan
uw handen, gezicht en/of ogen verbran-
den. Blijf uit de buurt wanneer de oven-
deur wordt geopend.

+ Intense stoom gegenereerd tijdens het
bakken kan condenswaterdruppels vor-
men op de binnen- en buitenzijde van de

oven en op de bovenste delen van het

meubel vanwege het temperatuurver-

schil. Dit is normaal en een fysieke ge-
beurtenis.

+ De bereidingstemperatuur en tijdwaarden
die worden opgegeven voor de etenswa-
ren kunnen variéren naargelang het re-
cept en de hoeveelheid. Om die reden
worden deze waarden vermeld als een
bereik.

+ U moet accessoires die u niet gebruikt al-
tijd verwijderen uit de oven voor u de be-
reiding start. Accessoires die in de oven
blijven, kunnen de correcte bereiding be-
letten van uw etenswaren aan de correc-
te waarden.

+ Voor etenswaren die u bereidt op basis
van uw eigen recept, kunt gelijkaardige
etenswaren raadplegen in de bereidings-
tabellen.
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+ Als u de geleverde accessoires gebruikt,
biedt dit de beste garantie voor een opti-
male bereiding. U moet de waarschuwin-
gen en informatie van de fabrikant altijd
naleven voor het externe keukengerei dat
u zult gebruiken.

+ Snijd het bakpapier dat u wilt gebruiken
in uw bereiding in geschikte afmetingen
voor de container die u wilt gebruiken.
Bakpapier dat over de container uitsteekt
kan een brandrisico inhouden en de kwa-
liteit van uw bakken beinvloeden. Gebruik
het bakpapier dat u wilt gebruiken binnen
het gespecificeerde temperatuurbereik:.

+ Voor een goede bakprestatie moet u uw
etenswaren op de aanbevolen plaat
plaatsen. U mag de positie van de plaat
niet wijzigen tijdens de bereiding.

8.1.1 Gebak en oven etenswaren

Algemene informatie

+ Wij raden aan de accessoires van het
product te gebruiken voor een optimaal
resultaat. Als u extern keukengerei wilt
gebruiken, moet u de voorkeur geven aan
donker, anti-aanbak en hittebestendig
keukengerei.

+ Als de bereidingstabel de aanbeveling
geeft de oven voor te verwarmen, moet u
ervoor zorgen dat er geen etenswaren
aanwezig zijn in de oven.

+ Als uvan plan bent te koken op het roos-
ter moet u uw keukengerei in het midden
van het rooster plaatsen, niet dicht bij de
achterwand.

« Al het materiaal dat u gebruikt om gebak
te maken moet vers zijn en aan kamer-
temperatuur.

+ De bereidingsstatus van de etenswaren
kan variéren naargelang de hoeveelheid
etenswaren en de grootte van het keu-
kengerei.

+ Metalen, keramische en glazen vormen
verlengen de bereidingstijd en de bo-
demoppervlakken van gebak bruinen niet
gelijkmatig.

+ Als u bakpapier gebruikt, kan men een
lichte bruining vaststellen op het bo-
demoppervlak van de etenswaren. In dit
geval moet u uw bereidingstijd verlengen
met ca. 10 minuten.

+ De waarden gespecificeerd in de berei-

dingstabellen worden bepaald als resul-

taat van de tests die worden uitgevoerd
in onze laboratoria. De waarden die ge-
schikt zijn voor u kunnen variéren naarge-
lang deze waarden.

Plaats uw etenswaren op de gepaste

plaat zoals wordt aanbevolen in de berei-

dingstabel. Noem de onderste plaat van

de oven plaat 1.

+ Bereid de schotels die worden aanbevo-
len in de bereidingstabel in één enkele
schaal.

Tips om cakes te bereiden.

+ Als de cake te droog is, kunt u de tempe-
ratuur met 10°C verhogen en de berei-
dingstijd inkorten.

+ Als de cake te vochtig is, moet u een klei-
ne hoeveelheid vloeistof gebruiken of de
temperatuur verminderen met 10°C.

+ Als de top van de cake verbrand is moet
u hem op de onderste plaat plaatsen, de
temperatuur verlagen en de bereidings-
tijd verhogen.

+ Als de binnenzijde van de cake gaar is,
maar de buitenkant is plakkerig moet u
minder vloeistof gebruiken, de tempera-
tuur verlagen en de bereidingstijd verho-
gen.

Tips voor gebak

+ Als het gebak te droog is, kunt u de tem-
peratuur met 10°C verhogen en de berei-
dingstijd inkorten. Maak de deegbladen
nat met een saus van melk, olie, eieren en
yoghurt mengsel.

+ Als het gebak langzaam wordt gebakken,
moet u ervoor zorgen dat de dikte van het
gebak dat u hebt bereid niet overstroomt
over de lade.

+ Als het gebak bruin is bovenaan maar de
bodem is niet gaar moet u ervoor zorgen
dat de hoeveelheid saus die u gebruikt
voor het gebak niet te veel onderaan in
het gebak zit. Voor een gelijkmatig brui-
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nen moet u proberen de saus gelijkmatig
te verdelen tussen de deegbladen en het

gebak.

Bak uw gebak in de gepaste positie en

temperatuur volgens de aanbevelingen

nog steeds onvoldoende bruin is, moet u
het op de onderste plaat plaatsen bij de
volgende bereiding.

Bereidingstabel voor gebak en oven etens-

o waren
van de bereidingstabel. Als de bodem
Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunctie |Legplank positie |Temperatuur (°C) |Baktijd (min) (be-
cessoire nadering)
Bovenste en on-
Cake op de schaal |Standaard plaat * |derste verwar- 3 180 30..45
mingselement
Cakevorm o Bovenste en on-
Cake in de vorm P derste verwar- 2 180 30..50
draadrooster ** .
mingselement
Bovenste en on-
Kleine cakes Standaard plaat * |derste verwar- 3 160 25-35
mingselement
Ventilator onder-
Kleine cakes Standaard plaat * steund bovenste 150 20..30
en onderste ver-
warmingselement
Ronde cakevorm,
26 in diameter Bovenste en on-
Biscuitgebak derste verwar- 2 160 30..45
met klem op .
draadrooster ** mingselement
Ronde cakevorm, |Ventilator onder-
Biscuitgebak 26 in diameter steund bovenste 2 160 20-30
met klem op en onderste ver-
draadrooster **  |warmingselement
Bovenste en on-
Koekje Gebak plaat * derste verwar- 3 170 25..40
mingselement
Ventilator onder-
Gebak Standaard plaat * steund bovenste 2 200 30..40
en onderste ver-
warmingselement
Bovenste en on-
Broodje Standaard plaat * |derste verwar- 2 200 20..35
mingselement
Bovenste en on-
Volledig brood Standaard plaat * |derste verwar- 3 200 30..45
mingselement
Glazen / metalen
rechthoekige con- Bovenste en on-
Lasagne X derste verwar- 20f3 200 30..45
tainer op draad- .
mingselement
rooster **
Ronde zwart me-
talen vorm, 20 cm |EOVenste en on-
Appeltaart S ! derste verwar- 2 180 60..75
in diameter op minaselement
draadrooster ** 9
Bovenste en on-
Pizza Standaard plaat * |derste verwar- 2 220 10..25

mingselement
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Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.
*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

**Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.

+ Aan het einde van de bereiding moet u
het vlees in de oven laten gedurende ca.
10 minuten. Het sap van het vlees wordt
beter verspreid over het gebraden vlees
en ontsnapt niet wanneer het vlees wordt
gesneden.

Vis moet op een hittebestendige plaat op
een gemiddeld of laag niveau worden ge-
plaatst.

Bereid de schotels die worden aanbevo-
len in de bereidingstabel in één enkele

8.1.2 Vlees, vis en gevogelte

De belangrijke punten bij het grillen
+ Kruiden met citroensap en peper voor u
een volledige kip, kalkoen en grote stuk-
ken vlees bereidt, zal de kookprestatie
verbeteren. .
+ Het duur 15 tot 30 minuten langer om
vlees met een been te braden dan een fi-
let. .
+ U moet ca. 4 tot 5 minuten bereidingstijd
berekenen per centimeter dikte van het

schaal.
vlees. . .
Bereidingstabel voor vlees, vis en gevogel-
te
Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunctie |Legplank positie |Temperatuur (°C) |Baktijd (min) (be-
cessoire nadering)
Ventilator onder-
Steak (volledig) / + |steund bovenste 15 min. 250/max, .
Geroosterd (1 kg) Standaard plaat en onderste ver- na180..190 60-80
warmingselement
Ventilator onder-
Lamsschenkel + |steund bovenste 15 min. 250/max, .
(1,5-2 kg) Standaard plaat en onderste ver- na 170 110-120
warmingselement
Draadrooster* |yentilator onder-
Gebakken kip Plaats een schaal |steund bovenste 15 min. 250/max, 60-80
(1,8-2kg) op een onderste  |&n onderste ver- na 190
plank. warmingselement
Ventilator onder-
+ |steund bovenste 25 min. 250/max, )
Kalkoen (5,5kg) |Standaard plaat on onderste ver- na 180 .. 190 150-210
warmingselement
Draadrooster* |yentilator onder-
Vis Plaats een schaal |Steund bovenste 200 20-30
op een onderste  |€n onderste ver-
plank. warmingselement

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

**Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.

8.1.3 Grill

Rood vlees, vis en gevogelte worden snel
bruin tijdens het braden. Ze krijgen een
mooi korstje en drogen niet uit. Filets van

vlees, spiesjes, worsten en sappige groen-
ten (tomaten, uiten, etc.) zijn zeer goed ge-
schikt voor het grillen.
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Algemene waarschuwingen

+ Etenswaren die niet geschikt zijn voor het
grillen houden een brandrisico in. Grill en-
kel etenswaren die geschikt zijn voor een
groot grill vuur. Plaats ook geen etenswa-  *
ren te ver achteraan in de oven. Dit is de
warmte zone en vette etenswaren kun-
nen in brand schieten. .

+ Sluit de oven tijdens het grillen. Grill
nooit met de ovendeur open. Hete op-
pervlakken kunnen brandwonden veroor-
zaken!

De belangrijke punten bij het grillen

+ Bereid zoveel mogelijk etenswaren voor
van een gelijkaardige dikte en gewicht

+ Plaats de stukken die u wilt grillen op het
rooster of grill plaat. Verspreid ze gelijk-
matig zonder de afmetingen van de oven [\[H
te overschrijden.

Afhankelijk van de dikte van de stukken
die u wilt grillen, kan de bereidingstijd ver-
meld in de tabel variéren.

Schuif het rooster of de grill plaat op het
gewenste niveau van de oven. Als u
etenswaren bereidt op het rooster, moet
u de ovenlade onderaan plaatsen in de
oven om olie op te vangen. De oven-
schaal die u wilt verschuiven, moet vol-
doende groot zijn om de volledige grillzo-
ne te bedekken. Deze schaal is mogelijk
niet meegeleverd met het product. Plaats

voor de grill. een beetje water op de ovenlade voor een
gemakkelijke reiniging.
Grill tabel
Etenswaren Te gebruiken acces- |Legplank positie Temperatuur (°C) Baktijd (min) (bena-
soire dering)
Vis Draadrooster 250 20-25
Stukjes kip Draadrooster 4-5 250 25-35
f51e ; ?]I;t::;é:ﬁelifjvlees) Draadrooster 4 250 20-30
Lamskotelet Draadrooster 4-5 250 20-25
Steak - (vleesblokjes) |Draadrooster 4-5 250 25-30
Kalfskotelet Draadrooster 4-5 250 25-30
Groentengratin Draadrooster 4-5 220 20-30
Geroosterd brood Draadrooster 4 250 1-4

Het is aanbevolen de oven 5 minuten voor te verwarmen voor alle gegrilde etenswaren.

Draai de stukken etenswaren na 1/2 van de totale grill bereidingstijd.

Ventilator ondersteund laag rooster

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunctie |Legplank positie | Temperatuur (°C) |Baktijd (min) (be-
cessoire nadering)
Ventilator onder-
Vis Draadrooster steund laag roos- |4 200 30-35
ter
Ventilator onder-
Stukjes kip Draadrooster steund laag roos- |4 250 25-35
ter
Gehaktbal (kalfs- Ventilator onder-
vlees)- 12 hoe-  [Draadrooster steund laag roos- |4 250 30-40
veelheid ter
Draadrooster - o iator onder-
Steak (volledig) / |Plaats een schaal steund laag roos- |3 15 min. 250, na 90-110
Geroosterd (1 kg ) |op een onderste ter 9 180 .. 190
plank.

Warm de schotels die worden aangeraden in deze grilltabel niet voor
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8.1.4 Test etenswaren

+ Etenswaren in deze bereidingstabel wor-
den bereid in overeenstemming met de
EN 60350-1 norm om het testen van het
product mogelijk te maken voor controle-

+ Bereid de schotels die worden aanbevo-
len in de bereidingstabel in één enkele

schaal.

Bereidingstabel voor testmaaltijden

instanties.
Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunctie |Legplank positie |Temperatuur (°C) |Baktijd (min) (be-
cessoire nadering)
Bovenste en on-
Short'bread (zoet Standaard plaat * |derste verwar- 3 140 20-30
koekje) .
mingselement
Bovenste en on-
Kleine cakes Standaard plaat * |derste verwar- 3 160 25-35
mingselement
Ventilator onder-
Kleine cakes Standaard plaat * steund bovenste 150 20..30
en onderste ver-
warmingselement
Ronde cakevorm,
- 26 in diameter Bovenste en on-
Biscuitgebak derste verwar- 2 160 30..45
met klem op mingselement
draadrooster ** 9
Ronde cakevorm, |Ventilator onder-
Biscuitgebak 26 in diameter steund bovenste 160 20-30
met klem op en onderste ver-
draadrooster **  |warmingselement
Ronde zwart me-
talen vorm, 20 cm |SOVenste en on-
Appeltaart ! derste verwar- 2 180 60 ..75

in diameter op
draadrooster **

mingselement

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

**Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.

Grill

Etenswaren Te gebruiken acces- |Legplank positie Temperatuur (°C) Baktijd (min) (bena-
soire dering)

Gehaktbal (kalfsvlees) Draadrooster 4 250 20-30

- 12 hoeveelheid

Geroosterd brood Draadrooster 4 250 1-4

Draai de stukken etenswaren na 1/2 van de totale grill bereidingstijd.

Het is aanbevolen de oven 5 minuten voor te verwarmen voor alle gegrilde etenswaren.

9 Onderhoud en reiniging

9.1

Algemene waarschuwingen
« Wacht tot het product is afgekoeld voor u
het product reinigt. Hete oppervlakken

kunnen brandwonden veroorzaken!

Algemene reinigingsinformatie

+ U mag de reinigingsmiddelen niet recht-
streeks aanbrengen op de warme opper-
vlakken. Dit kan permanente vlekken ver-

oorzaken.
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+ Het product moet grondig worden gerei-
nigd en gedroogd na elk gebruik. Voed-
selresten kunnen dus gemakkelijk wor-
den gereinigd en zodat deze resten niet
in brand kunnen schieten wanneer het
product de volgende keer wordt gebruikt.
Dit resulteert in een langere levensduur
van het apparaat en een vermindering
van vaak voorkomende problemen.

+ Gebruik geen stoomreinigingsproducten
voor het reinigen.

+ Bepaalde wasmiddelen of reinigingsmid-
delen kunnen het oppervlak beschadigen.
Niet-geschikte reinigingsmiddelen zijn:
bleekmiddel, reinigingsmiddelen met am-
moniak, zuur of chloor, stoomreinigende
producten, ontkalkingsmiddelen, vlekken-
en roestverwijderaar, schurende reini-
gingsmiddelen (créme reinigingsmidde-
len, schurend poeder of créme, schuren-
de en krassende schrobber, draad, spon-
zen, reinigingsdoeken met vuil en oplos-
middel resten).

+ Eris geen speciaal reinigingsmateriaal
nodig voor de reiniging na elk gebruik.

Reinig het apparaat met een vaatwasmid-

del, warm water en een zachte doe of

spons en droog het met een droge doek.
+ U moet alle resterende vloeistof afdrogen

na de reiniging en alle eventuele voedsel-

resten onmiddellijk reinigen tijdens de be-

reiding.

+ Was geen enkel onderdeel van uw appa-
raat in de vaatwasser, tenzij anders ver-
meld in de gebruikershandleiding.

Scharnieren voor de kookplaten:

+ Zuurhoudend vuil zoals melk, tomatenpu-
ree en olie kunnen permanente vlekken
veroorzaken op de kookplaten en onder-
delen van de kookplaat de meervoudige.
U moet alle eventuele vloeistofspatten
onmiddellijk reinigen nadat u de kook-
plaat hebt afgekoeld door ze uit te scha-
kelen.

+ Woktype kookplaten die aan hoge tempe-
raturen worden gebruikt, kunnen verkleu-
ren. Dit is normaal.

+ Het verplaatsen van keukengerei kan me-
talen markeringen maken op de pothou-
ders. Schuif de potten en pannen niet
over het oppervlak.

+ Wanneer de kookplaatdoppen direct in
contact komen met het vuur en worden
blootgesteld aan hoge temperaturen is
een verandering en verlies van kleur na
verloop van tijd normaal. Dit veroorzaakt
geen problemen tijdens het gebruik van
de kookplaat.

Roestvrij stalen oppervlakken

+ Gebruik geen reinigingsmiddelen met
zuur of chloor om roestvrij stalen opper-
vlakken en handvaten te reinigen.

+ De kleur van het roestvrij stalen opper-
vlak kan veranderen na verloop van tijd.
Dit is normaal. U moet na elk gebruik rei-
nigen met een wasmiddel dat geschikt is
voor roestvrij stalen oppervlakken.

+ Reinig met een doek in een zeepsopje en
vloeibaar (niet-krassend) wasmiddel ge-
schikt voor roestvrij stalen oppervlakken
en zorg ervoor dat u in een richting blijft
wrijven.

+ Verwijder kalk, olie, zetmeel, melk en ei-
witvlekken onmiddellijk van de glazen en
roestvrij stalen oppervlakken zonder te
wachten. Vlekken kunnen na een lange
tijd beginnen roesten.

+ Reinigingsmiddelen die op het oppervlak
worden verstoven/aangebracht moeten
onmiddellijk worden gereinigd. Als men
schurende reinigingsmiddelen achterlaat
op het oppervlak, kan dit wit worden.

Email opperviakken

+ De oven moet afkoelen voor de kookzone
wordt gereinigd. Reinigen op hete opper-
vlakken zal zowel toets brandgevaar: en
schade veroorzaken op email oppervlak-
ken.

+ Reinig de email oppervlakken na elk ge-
bruik met vaatwasmiddel, warm water en
een zachte doek of spons en droog het
met een droge doek.
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Als uw product is voorzien van een een-
voudige stoomreinigingsfunctie kunt u de
eenvoudige stoomreinigingsfunctie ge-
bruiken voor licht, niet-hardnekkig vuil.
(Zie Eenvoudige stoomreiniging [» 101].)
Voor hardnekkige vlekken kunt u een
oven en rooster reinigingsmiddel gebrui-
ken dat wordt aanbevolen op de website
van uw productmerk en een niet-kras-
send schuursponsje. Gebruik geen exter-
ne ovenreiniger.

Katalytische oppervlakken

De zijwanden in de kookzone kunnen en-
kel worden afgedekt met email of kataly-
tische wanden. Dit varieert volgens mo-
del.

De katalytische wanden hebben een licht
mat en poreus oppervlak. De katalytische
wanden van de oven hoeven niet te wor-
den gereinigd.

Katalytische oppervlakken absorberen
olie dankzij de poreuze structuur en be-
ginnen te blinken wanneer het oppervlak
is verzadigd met olie. In dit geval is het
aanbevolen de onderdelen te vervangen.

Glazen opperviakken

Tijdens de reiniging van glazen opper-
vlakken mag u geen harde metalen krab-
bers en schurende reinigingsmiddelen
gebruiken. Deze kunnen de glazen opper-
vlakken beschadigen.

Reinig het apparaat met een vaatwasmid-
del, warm water en een microvezel doek
specifiek voor glazen oppervlakken en
droog het met een droge doek.

Als er wasmiddel achterblijft na de reini-
ging moet u dit afnemen met koud water
en het drogen met een schone microve-
zel doek. Resterende wasmiddel resten
kunnen het glazen oppervlak de volgende
keer beschadigen.

Opgedroogde resten op het glas mogen
in geen geval worden verwijderd met een
zaagmes, draadwol of gelijkaardig kras-
send gereedschap.

U kunt de kalkvlekken (gele vlekken) op
het glazen oppervlak verwijderen met een
commercieel beschikbaar ontkalkings-
middel met azijn of citroensap.

+ Als het oppervlak zeer vuil is, kunt u het
reinigingsmiddel aanbrengen op de vlek
met een spons en moet u het product la-
ten inwerken om het correct te reinigen.
Reinig het glazen oppervlak met een nat-
te doek.

+ Verkleuringen en vlekken op het glazen
oppervlak zijn normaal en geen defecten.

Plastic onderdelen en geverfde opperviak-

ken

+ Reinig de plastic onderdelen en geverfde
oppervlakken met vaatwasmiddel, warm
water en een zachte doe of spons en
droog het met een droge doek.

+ Gebruik geen harde metalen krabbers en
schurende reinigingsmiddelen. Dit kan de
oppervlakken beschadigen.

«+ Zorg ervoor dat de verbindingsstukken
van de onderdelen van het product niet
vochtig en met wasmiddel worden ach-
tergelaten. Zo niet kan corrosie optreden
op deze verbindingen.

9.2 Accessoires reinigen

Plaats het product niet in een vaatwasma-
chine tenzij anders vermeld in de gebrui-
kershandleiding.

9.3 De kookplaat reinigen
De gasbranders reinigen

1. Voor u de kookplaat reinigt, moet u de
pothouders, branderdoppen en koppen
verwijderen van de kookplaat.

2. Reinig het oppervlak van de kookplaat
volgens de aanbevelingen omvat in de
algemene reinigingsinformatie naarge-
lang het type oppervlak (email, glas,
roestvrij staal, etc.).

3. Reinig de kamer van de brander met een
doek ondergedompeld in wasmiddel of
met een niet-krassende, zachte borstel.
Zorg ervoor dat er geen etensresten
achterblijven.

4. Reinig de bougies en verwarmingsele-

menten (in modellen met een ontsteking
en verwarmingselement) met een goed
uitgewrongen doek. Droog daarna met
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een droge doek. Zorg ervoor dat de bou- 2. Breng de branderkop aan en zorg ervoor
gie en het verwarmingselement volledig dat hij door de bougie van de brander
droog zijn. loopt (4). Draai de branderkop naar NL
rechts en links om zeker te zijnd at hij
correct is aangebracht in de branderka-
mer.

5. Reinig de branderdoppen en -koppen
met wasmiddel na elk gebruik en droog
ze.

6. Voor hardnekkige viekken kunt u de 3. Plaats de dop van de brander op de kop.

branderdoppen en -koppen laten weken
in wasmiddel of een zeepsopje geduren- 1
de ten minste 15 minuten. Reinig met
een niet-metalen en niet-krassende bor-
stel.

7. U kunt de Quick&amp;Shine reinigings-
middelen gebruiken voor de binnenzijde
van de oven en roosters, gebruikt op
email oppervlakken en aanbevolen door 3
de geautoriseerde dienst, in het bijzon-
der voor hardnekkige vlekken op email

branderdoppen.
8. Vermijd contact van de branderdoppen 1 Branderdop
met agressieve wasmiddelen zoals rei- 2 Branderkop
nigingsmiddelen voor de binnenzijde 3 Branderkamer
van ovens, ontkalkers tijdens de reini- 4 Bougie (in modellen met ontsteking)
ging want dit kan verkleuringen veroor- L L
zaken. 9.4 Het bedieningspaneel reinigen
9. Reinig de pothouders met wasmiddel en  * Als u de panelen met knoppen reinigt,
een niet-krassende, zachte borstel na moet u het paneel en de knoppen afne-
elk gebruik en droog ze. men met een vochtige, zachte doek en af-

drogen met een droge doek. Verwijder de
knoppen en pakkingen onderaan niet om
het paneel te reinigen. Het bedieningspa-
neel en de knoppen kunnen worden be-

10.Als de branderdoppen en pothouders
nat worden gebruikt, kunnen er perma-
nente kalkvlekken optreden als resultaat
van de warmte. Zorg ervoor dat ze wor-

. schadigd.
den gedroogd voor gebruik. + Tijdens het reinigen van de roestvrij sta-
11.Breng de branderkoppen, doppen en len panelen met knoppen mag u geen rei-
pothouders opnieuw aan. nigingsmiddel voor roestvrij staal gebrui-

ken. De indicatoren rond de knop kunnen
worden gewist.

+ Reinig het touch bedieningspaneel met
een vochtige, zachte doek en droog het
met een droge doek. Als uw product
voorzien is van een toetsvergrendeling
moet u deze vergrendeling instellingen

12.Wanneer u de pothouders aanbrengt,
moet u ervoor zorgen ze te centreren op
de branders. Plaats bij pinmodellen de
pinnen op de branderplaat in de peng-
leuven op de pannenlappen.

De onderdelen van de branders monteren

1. Monteer de onderdelen zoals aange- voor u het bedieningspaneel begint te rei-
toond in de afbeelding na het reinigen nigen. Zo niet kan een incorrecte detectie
van de branders. optreden in de toetsen.
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9.5 De binnenzijde van de oven reini-
gen (bereidingszone)

Volg de reinigingsprocedure beschreven in
het hoofdstuk “Algemene reinigingsinfor-
matie” naargelang het type oppervlak in uw
oven.

De binnenwanden van de oven reinigen

De zijwanden in de kookzone kunnen enkel
worden afgedekt met email of katalytische
wanden. Dit varieert volgens model. Als er
een katalytische wand is, verwijzen wij u
naar het hoofdstuk “Katalytische wanden”
voor meer informatie.

Als uw product een model is met draad-
roosters moet u deze draadroosters verwij-
deren voor u de zijwanden begint te reini-
gen. Voltooi daarna de reinigingsprocedure
zoals beschreven in het hoofdstuk “Alge-
mene reinigingsinformatie” naargelang het
type oppervlak van de zijwand.

De draadroosters aan de zijkanten verwij-
deren:

1. Verwijder de voorzijde van het draad-
rooster door het op de zijwand te trek-
ken in de tegenovergestelde richting.

2. Trek het draadrooster naar u toe en ver-
wijder het volledig.

- N W B o

3. Om de platen opnieuw aan te brengen,
herhaalt u de procedure voor de verwij-
dering in de omgekeerde richting.

9.6 Eenvoudige stoomreiniging

Dit biedt de mogelijkheid vuil gemakkelijk te
reinigen (van korte duur) dat is verzacht
door de stoom in de oven en door de water-
druppels gecondenseerd in de interne op-
pervlakken van de oven.

1. Verwijder alle accessoires uit de oven.

2. Voeg 500 ml water toe aan de ovenlade
en plaats de lade op het 2de rek van de
oven.

Gebruik geen gedistilleerd of gefil-
@ terd water. Gebruik enkel kant-en-

klaar water. Gebruik geen brandba-

re, alcoholische oplossingen of op-

lossingen met vaste deeltjes in de
plaats van water.

3. Stel de oven in op de eenvoudige stoom-
reinigingsmodus en schakel hem in aan
100°C gedurende 15 minuten.

Open de deur onmiddellijk en neem de in-

terne oppervlakken van de oven af met een

vochtige spons of doek. Stoom ontsnapt
wanneer u de deur opent. Dit kan het risico
van brandwonden creéren. Open de deur
voorzichtig.

Voor hardnekkig vuil, reinig het product met

een vaatwasmiddel, warm water en een

zachte doe of spons en droog het met een
droge doek.

In de eenvoudige stoomreinigings-
@ functie kan men er zich aan ver-
wachten dat het toegevoegde water
verdampt en condenseert op de
binnenzijde van de oven en de
ovendeur om het lichte vuil te ver-
wijderen dat in uw oven is geaccu-
muleerd. De condensatie die wordt
gevormd op de ovendeur kan spat-
ten veroorzaken wanneer de oven-
deur wordt geopend. Zodra u de
ovendeur opent, moet u de conden-

satie afnemen.

(Het varieert naargelang het model van het
product. Is mogelijk niet beschikbaar op uw
model.) Na de condensatie in de oven kan
een plas of vocht voorkomen in het kanaal
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van het bekken onder de oven. U moet het
bekken afnemen met een vochtige doek en
daarna drogen.

L

|

9.7 De deur van de oven reinigen

U kunt uw ovendeur en het glas van de deur
verwijderen om ze te reinigen. De verwijde-
ring van de deuren en het glas wordt be-
schreven in de hoofdstukken “De ovendeur
verwijderen” en “Het interne glas van de
deur verwijderen”. Nadat het interne glas is
verwijderd, kunt u het reinigen met een
wasmiddel, warm water en een zachte doe
of spons en droog het met een droge doek.
Eventuele kalkaanslag die kan optreden op
het glas van de oven moet worden gerei-
nigd met azijn en afgespoeld.

Gebruik geen harde schurende rei-

@ nigingsmiddelen, metalen krabbers,
draadwol of bleekmiddel om de
oven en het glas te reinigen.

De deur van de oven verwijderen
1. Open de ovendeur.

2. Open de klemmen van het voorste
scharnier van de deur rechts en links
door ze omlaag te drukken zoals aange-
geven in de afbeelding.

3. De soorten scharnieren variéren van het
type (A), (B), (C) naargelang het model
van het product. De volgende afbeeldin-
gen tonen aan hoe elke type scharnier
kan worden geopend.

4. (A) type scharnier is beschikbaar in nor-
male deurtypes.

A
/

5. (B) type scharnier is beschikbaar in
zachte sluiting deurtypes.

6. (C) type scharnier is beschikbaar in
zachte opening/sluiting deurtypes.

8. Trek de verwijderde deur omhoog om ze
vrij te maken van de scharnieren links en
rechts en verwijder de deur uit de oven.

Om de deur opnieuw aan te bren-

@ gen, herhaalt u de procedure voor
de verwijdering in de omgekeerde
richting. Wanneer u de deur mon-
teert, moet u ervoor zorgen de
klemmen te sluiten op de scharnie-
ren.
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9.8 De interne glasplaat verwijderen
van de ovendeur

De interne glasplaat van de deur vooraan
kan worden verwijderd voor reiniging.

1. Open de ovendeur.

X

2. Verwijder het plastic onderdeel dat is
bevestigd op de bovenste sectie van de
voordeur door het naar u toe te trekken.

3. Zoals aangegeven in de afbeelding
moet u de binnenste glasplaat (1) voor-
zichtig optillen naar 'A' en daarna moet u
ze verwijderen door ze naar 'B’ te trek-
ken.

1 Binnenste glasplaat  2* interne glasplaat (Is
mogelijk niet beschik-
baar voor uw pro-

duct)

4. Als uw product een interne glasplaat (2)
heeft, moet u dezelfde procedure herha-
len om deze te verwijderen (2).

5. De eerste stap van de hergroepering van
de deur is de interne glasplaat (2) op-
nieuw te monteren. Plaats de afge-
schuinde rand van de glasplaat tegen de
afgeschuinde rand van de plastic sleuf.
(Als uw product een interne glasplaat
heeft). De interne glasplaat (2) moet
worden bevestigd aan de plastic sleuf
die het dichtst bij de binnenste glasplaat
(1) zit.

6. Bij de montage van de binnenste glas-
plaat (1) moet u ervoor zorgen dat de
bedrukte zijde van de glasplaat op de in-
terne glasplaat zit. Het is van essentieel
belang dat de onderste hoeken van de
interne glasplaat (1) naast de onderste
plastic sleuven komen te zitten.

7. Duw het plastic onderdeel naar het fra-
me tot u een klikkend geluid hoort.

9.9 De ovenlamp reinigen

Als de glazen deur van de ovenlamp in de
kookzone vuil is, kunt u ze reinigen met
wasmiddel, warm water en een zachte doek
of spons en drogen met een droge doek.
Als de ovenlamp defect is, kunt u ze vervan-
gen via de onderstaande procedure.

De ovenlamp vervangen

Algemene waarschuwingen

+ Om het risico van elektrische schokken te
voorkomen wanneer u de ovenlamp ver-
vangt, moet u het product loskoppelen en
wachten tot de oven is afgekoeld. Hete
oppervlakken kunnen brandwonden ver-
oorzaken!

+ Deze oven wordt aangedreven door een
gloeilamp van minder dan 40 W, minder
dan 60 mm hoog, een diameter van min-
der dan 30 mm, of een halogeenlamp
met G9 sleuven met minder dan 60 W
vermogen. De lampen zijn geschikt voor
een werking bij temperaturen van meer
dan 300 °C. De ovenlampen zijn beschik-
baar bij de geautoriseerde diensten of ge-
licentieerde technici. Dit product bevat
een G-energieklasse lamp.

+ De positie van de lamp kunnen verschil-
len van die aangegeven in de afbeelding.

NL/ 103

NL



+ De lamp die wordt gebruikt in dit product 4. Breng het glazen deksel opnieuw aan.
is niet geschikt voor gebruik in de verlich-  Als uw oven een vierkante lamp heeft,
ting van ruimten in uw woning. Het doel 1
van deze lamp is u te helpen uw etenswa-
ren beter te zien.

+ De lampen die worden gebruikt in dit pro- 2. Verwijder de roosters in overeenstem-
duct moeten bestand zijn tegen extreme ming met de beschrijving.
fysieke omstandigheden, zoals tempera- TF
turen van meer dan 50°C.

Als uw oven een ronde lamp heeft,

. Ontkoppel het product van het elektrisch Qs
net.

1. Ontkoppel het product van het elektrisch

net.
2. Verwijder het glazen deksel door het
linksom te draaien. 3. Til het beschermende glazen deksel van
de lamp omhoog met een schroeven-
S draaier. Verwijder eerst de schroef, als
\é er een schroef op de vierkante lamp in
’ uw product zit.
=, 4. Als uw ovenlamp van type (A) is zoals
weergegeven in de onderstaande afbeel-
3. Als uw ovenlamp van type (A) is zoals ding moet u de ovenlamp draaien zoals
weergegeven in de onderstaande afbeel- aangetoond in de afbeelding en ze ver-
ding moet u de ovenlamp draaien zoals vangen met een nieuwe lamp. Als het
aangetoond in de afbeelding en ze ver- een type (B) model is, moet u dit verwij-
vangen met een nieuwe lamp. Als het deren zoals aangetoond in de afbeel-
een type (B) model is, moet u dit verwij- ding en vervangen met een nieuwe
deren zoals aangetoond in de afbeel- lamp.
ding en vervangen met een nieuwe

lamp.

5. Breng het glazen deksel en roosters op-

nieuw aan.
10 Probleemoplossing
Als het probleem aanhoudt nadat de in- Er ontsnapt stoom uit de oven tijdens de
structies in dit hoofdstuk werden nage- werking.
leefd, kunt u contact opnemen met uw ver- + Het is normaal dat er damp ontsnapt tij-
koper of een geautoriseerde dienst. Pro- dens de bereiding. >>> Dit is geen fout.
beer nooit een defect product zelf te repa-
reren.
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Er verschijnen waterdruppels tijdens de be-

reiding

+ De stoom die vrijkomt tijdens de berei-
ding condenseert wanneer deze in con-
tact komt met koude oppervlakken buiten
het product en kan waterdruppels vor-
men. >>> Dit is geen fout.

Er weerklinken metaalgeluiden tijdens de

opwarming en afkoeling van het product.

+ Metalen onderdelen kunnen uitbreiden en
geluiden maken wanneer ze opwarmen.
>>> Dit is geen fout.

Het product werkt niet.

+ De zekering kan defect of gesprongen
zijn. >>> Controleer de zekeringen in de
zekeringenkast. Vervang ze indien nodig,
of schakel ze opnieuw in.

+ Het apparaat is mogelijk niet aangesloten
op een geaard stopcontact. >>> Contro-
leer of de stekker van het apparaat cor-
rect is ingevoerd.

+ (Als uw apparaat voorzien is van een ti-
mer) De toetsen op het bedieningspaneel
werken niet. >>> Als uw product voorzien
is van een toetsenvergrendeling is deze
mogelijk ingeschakeld. Schakel de toet-
senvergrendeling uit.

Het ovenlampje is niet ingeschakeld.

+ Het ovenlampje is mogelijk defect. >>>
Vervang het ovenlampje.

+ Geen elektriciteit. >>> Zorg ervoor dat het
elektrisch net werkt en controleer de ze-
keringen in de zekeringenkast. Vervang
de zekeringen indien nodig, of schakel ze
opnieuw in.

De oven warmt niet op.

+ De oven is mogelijk niet ingesteld op een
specifieke bereidingsfunctie en/of tem-
peratuur. >>> Stel de oven in op een spe-
cifieke bereidingsfunctie en/of tempera-
tuur.

+ Voor modellen met een timer is de timer
niet ingesteld. >>> Stel de tijd in.

+ Geen elektriciteit. >>> Zorg ervoor dat het
elektrisch net werkt en controleer de ze-
keringen in de zekeringenkast. Vervang
de zekeringen indien nodig, of schakel ze
opnieuw in.

Er is geen ontstekingsvonk.

+ Eris geen stroom. >>> Controleer de ze-
keringen in de zekeringkast.

+ Tijdinstelling is niet gemaakt. >>> Stel de
tijd in.

Er is geen gas.

+ Hoofdgasklep is gesloten. >>> Open de
gasklep.

+ De gasleiding is gebogen. >>> Installeer
de gasleiding goed.

(Voor modellen met timer) Het timer-
scherm knippert of het timersymbool is
open gelaten.

+ Eris een stroomstoring opgetreden. >>>
Stel de tijd in / Draai aan de functieknop-
pen van het product en schakel het op-
nieuw op de gewenste positie.
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