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Beste klant,

Lees deze handleiding voor u het product gebruikt.

Beko hartelijk dank voor uw keuze van ons product. Wij willen dat uw product,
vervaardigd met hoogwaardige technologie, u een optimale efficiéntie biedt. Lees
hiervoor deze handleiding en alle andere documentatie zorgvuldig voor u het product in
gebruik neemt en bewaar het voor eventuele raadpleging. Als u het product doorgeeft
aan iemand anders mag u niet vergeten ook de handleiding mee te geven. Volg de
instructies en lees alle informatie en waarschuwingen in de handleiding.

U moet alle informatie en waarschuwingen omvat in deze handleiding naleven. Zo
beschermt u zichzelft en uw product tegen eventuele gevaren.

Bewaar de handleiding. Als u het product doorgeeft aan iemand anders mag u niet
vergeten ook de handleiding mee te geven.

De handleiding bevat de volgende symbolen:

AGevaar dat fataal kan aflopen of resulteren in letsels.

OPMERKING Gevaar dat kan resulteren in materiéle schade aan het product of de
omgeving.

&Gevaar dat kan resulteren in brandwonden door contact met hete opperviakken.

ﬂ Belangrijke informatie of handige tips.

@ Lees de handleiding.

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

C€ Made in TURKEY
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i Veiligheidsinstructies

« Dit hoofdstuk bevat
veiligheidsinstructies die u
zullen helpen risico’s van
persoonlijke letsels of
materi€le schade te
voorkomen.

« Als het product wordt
overgedragen naar een
andere persoon of
tweedehands wordt gebruikt,
moeten de handleiding, de
productlabels en alle andere
relevante documenten en
accessoires ook worden

overhandigd met het product.

» Ons bedrijf kan niet
aansprakelijk worden gesteld
voor eventuele schade die
optreedt als resultaat van het
niet naleven van deze
instructies.

« Het niet naleven van deze
instructies resulteert in de
nietigverklaring van de
garantie.

« A De installatie en alle
reparaties moeten worden
uitgevoerd door de fabrikant,
de geautoriseerde dienst of
een persoon die wordt

aangeduid door de importeur.
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« A Gebruik uitsluitend

originele reserveonderdelen
€en accessoires.

« AU mag geen enkel

onderdeel van het product
proberen te repareren of
vervangen tenzij dit duidelijk
wordt aangegeven in de
handleiding.

« A\Voer geen technische

wijzigingen uit aan het
product.

ADoel van het gebruik
« Dit product is ontworpen

voor huishoudelijk gebruik.
Het is niet geschikt voor
commercieel gebruik.

» Gebruik het product niet in

de tuin, op een balkom of
andere omgevingen in de
open lucht. Het apparaat is
bedoeld voor gebruik in
huishoudelijke en
personeelskeukens in winkels,
kantoren 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
roosteren.

« Dit product mag niet worden
gebruikt voor de opwarming,
het warmen van borden of
het ophangen van
handdoeken of kleding op
het handvat om deze te laten
drogen.

AVeiligheid van kinderen,

kwetsbare personen en

huisdieren

« Dit product mag worden
gebruikt door kinderen van 8
jaar en ouder, net als
personen met een
onderontwikkelde fysieke,
gevoelsmatige of mentale
vaardigheden, of personen
met een gebruik aan ervaring

en kennis, op voorwaarde dat
zij onder toezicht staan van of

ziin opgeleid over het veilige
gebruik en de gevaren van
het product.

« Kinderen mogen niet spelen
met het product. De reiniging

en het onderhoud mogen niet

worden uitgevoerd door

kinderen tenzij ze onder
toezicht staan.

Dit product mag niet worden
gebruikt door personen met
een beperkte fysiek,
gevoelsmatig of mentaal
vermogen (inclusief kinderen),
tenzij zijn onder toezicht
staan of de nodige instructies
heblben ontvangen.

Kinderen moeten onder
toezicht staan om zeker te
zijn dat ze niet spelen met dit
product.

Elektrische producten zijn
gevaarlijk voor kinderen en
huisdieren. Kinderen en
huisdieren mogen niet spelen
met, klimmen op of
binnendringen in het product.
Plaats geen voorwerpen op
het product binnen het bereik
van kinderen.
WAARSCHUWING! De
toegankelijke opperviakken
van het product worden heet
tijdens het gebruik. Houd
kinderen uit de buurt van het
product.

Houd het
verpakkingsmateriaal buiten
het bereik van kinderen. Er
bestaat een risico van letsels
en verstikking.
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« Als de deur open is, mag u
geen zware voorwerpen op
de deur plaatsen en kinderen
mogen er niet op zitten. Dit
kan de oven doen kantelen of
de scharnieren beschadigen.

« (Als uw product een stekker
heeft) Uit
veiligheidsoverwegingen voor
kinderen moet u de stekker
loskoppelen en het product
onbruikbaar maken voor u
het verwijdert.

AEIektrische veiligheid

« Sluit het product aan op een
geaard stopcontact beveiligd
met een zekering die
overeenstemt met de
nominale stroom vermeld op
het typeplaatje. De aarding
moet worden uitgevoerd door
een gekwalificeerde
elektricien. Gebruik het
product niet zonder aarding
in overeenstemming met de
lokale / nationale regelgeving.

 De stekker of de elektrische
aansluiting van het product
moet gemakkelijk
toegankelijk zijn (waar ze niet
worden beinvioed door de
vlam van het fornuis). Als dit
niet mogelijk is, moet er een
mechanisme zijn (zekering,
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schakelaar, etc.) op de
elektrische installatie waar het
product op is aangesloten,
conform de elektrische
regelgeving en met
afscheiding van alle polen van
het netwerk.

Het product mag niet in het
stopcontact zitten tijdens de
installatie, reparatiewerken en
het transport.

Voer de stekker van het
product in een stopcontact
dat voldoet aan de spanning
en frequentiewaarden
vermeld op het typeplaatje.
(Als uw product geen
netsnoer heeft) Gebruik enkel
het netsnoer zoals
gespecificeerd in het
hoofdstuk “Technische
specificaties”.

Het netsnoer mag niet
worden geklemd onder of
achter het product. Plaats
geen zware voorwerpen op
het netsnoer. Het netsnoer
mag niet worden geboden,
geklemd of in contact komen
met een warmtebron.
Wanneer de oven is
ingeschakeld, wordt de
achterwand ook heel warm.
Het netsnoer mag niet in
contact komen met de



achterwand want dit kan de
aansluitingen beschadigen.

» Klem de elektrische kabels
niet in de ovendeur en leid ze
niet over hete opperviakken.
U kunt kortsluitingen
veroorzaken in de oven en hij
kan in brand schieten als de
kabels smelten.

» Gebruik uitsluitend de
originele kabels. Gebruik
geen beschadigde kabels of
verlengsnoeren.

« Als het netsnoer beschadigd
is, moet het worden
vervangen door een fabrikant,
een geautoriseerde dienst of
een persoon aangewezen
door de importeur om
eventuele schade te
voorkomen.

« WAARSCHUWING! Voor de
ovenlamp vervangt, moet u
het product loskoppelen van
het elektrisch net om het
risico op elektrische
schokken te voorkomen.
Verwijder de stekker van het
product uit het stopcontact
of schakel de zekering uit in
de zekeringenkast.

(Als uw product een stekker

heeft)

« Voer de stekker van het
product niet in een

stopcontact dat los zit, uit het
contact is gekomen, stuk is,
vuil, vet, met risico van
contact met water (bijv. water
dat van het aanrecht kan
lekken).

» Raak de stekker nooit aan
met natte handen! Als u de
stekker uit het stopcontact
wilt verwijderen mag u niet
aan het snoer trekken maar
altijd aan de stekker zelf.

« Z0rg ervoor dat de stekker
van het product stevig in het
stopcontact zit om vonken te
voorkomen.

AVeiligheid tijdens het

transport

» Ontkoppel het product van
het elektrisch net voor u het
product verplaatst.

» 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 andere items op
het product en draag het
product rechtop.

Het product mag niet worden
verplaatst als er water
aanwezig is in het product.
Het mag worden verplaatst
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nadat al het water is
afgevoerd.

« Als u het product moet
verplaatsen, moet u het
wikkelen in bubbelplastic
verpakkingsmateriaal of dik
karton en tape. Bevestig het
product stevig met tape om
de verwijderbare of
bewegende onderdelen van
het product en het product
zelf te beschermen tegen
schade.

« Inspecteer het algemene
uiterlijk van het product op
schade die mogelijk is
opgetreden tijdens het
transport.

AInstallatieveiligheid

« Voor het product wordt
geinstalleerd, moet u het
product inspecteren op
schade. Als het product is
beschadigd, mag u het niet
installeren.

« Installeer het product niet in
de buurt van warmtebronnen
(radiatoren, fornuizen, etc.).

« Alle ventilatieopeningen rond
het product moeten
onbelemmerd blijven.

« Om oververhitting te
voorkomen, mag het product
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niet worden geinstalleerd
achter decoratieve deuren.

AVeiligheid tijdens gebruik:

 Z0rg ervoor dat het product
is uitgeschakeld na elk
gebruik.

« Als u het product niet
gebruikt gedurende een
langere periode moet u de
stekker uit het stopcontact
verwijderen of het apparaat
uitschakelen met de zekering
in de zekeringkast.

« U mag nooit een defect of
beschadigd product
bedienen. Indien aanwezig
moet u de
elektrische/gasleidingen
loskoppelen van het product
en de geautoriseerde dienst
bellen.

» Gebruik het product niet als
de glazen deur vooraan is
verwijderd of gebarsten.

« Klim nooit op het product om
iets te bereiken of voor welke
reden dan ook.

» Gebruik het product niet in
situaties die uw
beoordelingsvermogen
kunnen beinvioeden, zoals
drugs innemen en / of
alcoholverbruik.



« Brandbare voorwerpen die in
de kookzone worden
bewaard, kunnen in brand
schieten. Bewaar nooit
brandbare voorwerpen in de
kookzone.

Het handvat van de oven
mag niet worden gebruikt om
handdoeken te drogen. U
mag tijdens het gebruik van
dit product geen handdoeken,
handschoenen of gelijkaardig
textiel ophangen.

De scharnieren van het
product beweven en
spannen aan wanneer de
deur wordt geopend of
gesloten. U mag het
onderdeel niet vasthouden bij
de scharnieren wanneer de
deur wordt geopend/gesloten.

« Plaats geen brandbaar /
explosief materiaal in de
buurt van het product want
de randen worden heet
tijdens de werking.
Aangezien stoom kan
vrijkomen, moet u de
ovendeur voorzichtig openen.
De stoom kan uw handen,
gezicht en/of ogen
verbranden.

» Het product kan heet zijn
tijdens gebruik. Raak de hete
onderdelen, de interne
onderdelen en de
verwarmingselementen, etc.
niet aan.

» Gebruik altijd hittebestendige
ovenwanten wanneer u
etenswaren in de hete oven
plaatste, wanneer u ze

A verwijdert, etc.
Temperatuur A

waarschuwingen Het gebruik van de

« WAARSCHUWING! accessoires

Wanneer het product is
ingeschakeld, worden de
blootgestelde onderdelen
heet. Raak het product en de
verwarmingselementen niet
aan, Kinderen van minder
dan 8 jaar mogen het
product niet benaderen tenzij
ze onder toezicht staan van
een volwassene.

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

« Accessoires kunnen het glas
van de deur beschadigen
wanneer de deur wordt
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gesloten. Duw de
accessoires altijd tot het
einde van de kookzone.

AVeiligheid tijdens de
bereiding

Wees voorzichtig met het
gebruik van alcohol in uw
etenswaren. Alcohol
verdampt bij hoge
temperaturen en kan in brand
schieten indien blootgesteld
aan hete opperviakken en dit
kan brand veroorzaken.

Afval van etenswaren, olie,
etc. in de kookzone kunnen
in brand schieten. Verwijder
ruw vul voor de bereiding.
Gevaar van
voedselvergiftiging: Bewaar
etenswaren nooit in de oven
gedurende meer dan een uur
voor en na de bereiding. Zo
niet kan dit
voedselvergiftiging of ziekten
veroorzaken.

U mag geen afgesloten
blikken of glazen kommen
opwarmen. De opgebouwde
druk kan de container doen
barsten.

Plaats het bakpapier in een
schotel of een oven
accessoire (lade, rooster, etc.)
met etenswaren en plaats ze
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in de voorverwarmde oven.
Verwijder alle overtollige
stukken bakpapier die over
het accessoire of de
container hangen om het
risico van contact met de
oven te voorkomen. Gebruik
nooit bakpapier bij een
hogere oventemperatuur dan
de maximale gebruikt
temperatuur zoals
gespecificeerd op het
bakpapier dat u gebruikt.
Plaats nooit bakpapier op de
bodem van de oven.

Plaats geen bakplaten,
schotels of aluminiumfolie
rechtstreeks op de bodem
van de oven. De verzamelde
hitte kan de basis van de
oven beschadigen.

Sluit de oven tijdens het
grillen. Hete opperviakken
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 ook geen etenswaren
te ver achteraan in de oven.
Dit is de warmte zone en
vette etenswaren kunnen in
brand schieten.



AStoomsysteem

« Bij stoom ondersteunde
bereidingen kan het openen
van de deur stoom vrijlaten
en dit resulteert in het risico
van brandwonden. Open de
deur voorzichtig.

» Gebruik geen gedistilleerd of
gefilterd water. Gebruik enkel
kant-en-klaar water. Gebruik
geen brandbare, alcoholische
oplossingen of oplossingen
met vaste deeltjes in de
plaats van water.

« Als er vocht in de oven
aanwezig blijft na de met
stoom ondersteunde
bereiding kan dit corrosie
veroorzaken. Laat de oven
drogen na de bereiding.
Bewaar geen natte
etenswaren in de oven
gedurende een lange periode.

» Gebruik geen accessoires die
kunnen roesten door de
stoom tijdens de bereiding.

« Z0rg ervoor dat u geen water
morst in de oven of andere
ongewenste opperviakken
wanneer u het waterreservoir
verwijdert of aanbrengt.

« Wanneer u de etenswaren
verwijdert na het stoomkoken,
kan er hete vloeistof

wegstromen van de
accessoires. Wees
voorzichtig.

« Wanneer u kookt met stoom
ondersteuning, is het
aanbevolen de hoeveelheid
water toe te voegen die
vermeld staat in de kooktabel.

AVeiligheid tijdens het

onderhoud en de reiniging

« Wacht tot het product is
afgekoeld voor u het product
reinigt. Hete opperviakken
kunnen brandwonden
veroorzaken!

» Was het product nooit door
er water op te spuiten of te
gieten! Er bestaat een risico
van elektrische schokken!

« Reinig het product niet met
stoomreinigers want dit kan
elektrische schokken
veroorzaken.

» Gebruik geen harde
schurende reinigingsmiddelen,
metalen krabbers, draadwol
of bleekmiddel om de het
glas vooraan van de oven /
(indien aanwezig) glas van de
bovenste deur te reinigen. Dit
materiaal kan krassen of
barsten veroorzaken op de
glazen opperviakken.
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» Houd het bedieningspaneel
altijd schoon en droog. Een
vochtig en vuil opperviak kan
problemen veroorzaken in de
bediening van de functies.

« Na een met stoom
ondersteunde bereiding moet
het resterende water in het
waterreservoir worden
afgevoerd en moet het
waterreservoir worden
gereinigd. Als u het
resterende water in het
reservoir gebruikt tijdens een
volgende bereiding kan dit
problemen veroorzaken met
betrekking tot de hygiéne.

» Het waterreservoir is niet
vaatwasbestendig. Neem het
waterreservoir af met een
schone, vochtige doek,
droog het met een droge
doek en berg het zo op.
Droog het reservoir nooit in
de oven.

« Giet een mengsel van 200 cc
water en 1 theelepel
citroenzout in het reservoir en
laat dit 1 uur inwerken om
kalk te verwijderen uit het
waterreservoir. Zo wordt het
gewassen met veel water en
gedroogd. Het wordt
aanbevolen deze procedure
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uit te voeren na 4-5
bereidingen.

» Gebruik geen

reinigingsmiddelen met zuur
of chloor om de bodem van
de oven te reinigen. U mag
de kalkaanslag op de bodem
van de oven niet weg
krabben. Dit kan namelijk de
bodem van de oven
beschadigen.

350 cc witte azijn
(zuurtegraad van de azijn niet
meer dan 6%) toevoegen aan
de waterbak op de basis van
de oven na 2 tot 3 beurten en
vervolgens 30 minuten
wachten om de kalk te
verwijderen die kan optreden
in de waterbak op de oven
na stoomkoken -
stoomreinigen. Reinig dit
gedeelte na 30 minuten met
een zachte, natte doek en
droog met een droge doek.
Het wordt aanbevolen om de
binnenkant van de oven
schoon te maken met
azijnwater en een doek voor
kalkvlekken die kunnen
ontstaan op het chassis na
koken met stoom.



AHoge temperatuur

zelfreiniging (pyrolyse)

« Tijdens de zelfreiniging
worden de opperviakken
heter dan tijdens het normale
gebruik. Houd kinderen uit de
buurt.

» Hete opperviakken
veroorzaken brandwonden!
Raak het product niet aan
tijdens de zelfreiniging en
houd kinderen uit de buurt
van het product. Wacht ten
minste 30 minuten voor u de
eetresten verwijdert.

« Tijdens de zelfreiniging woradt
rook vrijgelaten door de
verbranding van eetresten.
Uw keuken moet goed wordn

geventileerd tijdens de

reiniging.
« Voor u de oven begint te
reinigen, moet u de externe
opperviakken en de
etenswaren in de oven
reinigen met een doek en
zeepsop. Verwijder alle
accessoires en
kookgereedschap uit de oven.
Als uw product voorzien is
van een pyro-bestendig
accessoire (betand tegen
hoge temperatuur
zelfreiniging) hoeft u deze
accessoires niet te
verwijderen uit de oven.
Als uw oven een kookplaat
heeft, mag u de kookplaat
niet gebruiken tijdens de
zelfreiniging.
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H Milieurichtlijnen

Afvalstoffenverordening
Voldoet aan de WEEE-richtlijn en
de richtlijnen voor afvoeren van
het restproduct

Dit product voldoet aan de
J——

EU-richtliin WEEE
(2012/19/EV). Dit product is
voorzien van een
classificatiesymbool voor
afvalsortering van elektrische
en elektronische apparatuur
(WEEE).
Dit product werd vervaardigd uit
onderdelen en materialen van hoge
kwaliteit die hergebruikt kunnen worden
en geschikt zijn voor reclycling. Gooi het
restproduct aan het einde van zijn
levensduur niet weg bij normaal
huishoudelijk of ander afval. Breng het
naar het verzamelpunt voor recycling
van elektrische en elektronische
apparatuur. Raadpleeg uw plaatselijke
autoriteiten om te weten waar u deze
verzamelpunten aantreft.
Door gebruikte apparaten op de juiste
manier af te voeren, voorkomt u
mogelijke negatieve gevolgen voor het
milieu en de menselijke gezondheid.
Voldoet aan RoHS-richtlijn:
Het door u aangekochte product
voldoet aan de EU-richtlijn RoHS
(2011/65/EU). Het bevat geen
schadelijke en verboden materialen die
in deze richtlijn zijn opgenomen.
Verpakkingsmateriaal
afvoeren
¢ Verpakkingsmateriaal is gevaarlijk voor
kinderen. Houd verpakkingsmateriaal
op een veilige plek buiten het bereik
van kinderen. Verpakkingsmateriaal
van het product wordt vervaardigd van
recyclebaar materiaal. Voer het netjes
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af en sorteer het overeenkomstig de
regels voor recyclebaar afval. Werp
het niet weg bij het normale huisafval.

Aanbevelingen voor

energiebesparing

Informatie over energie-efficiéntie

volgens EU 66/2014 is te vinden op de

productkaart die bij het product wordt
geleverd. De volgende suggesties
helpen u het product te gebruiken op
een ecologische en energie-efficiénte
wijze.

¢ Ontdooi ingevroren etenswaren voor
de bereiding.

® Gebruik donkere of email ontainers in
de oven die de warmte beter
overragen.

e Schakel het product 5 of 10 minuten
voor het einde van de bereidingstijd uit
in het geval van een langdurige
bereiding. Zo kunt u tot 20%
elektriciteit besparen zonder aan
warmte te verliezen.

¢ 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.

¢ Open de ovendeur niet tijdens een
bereiding in de "Eco ventilator
verwarming" bedieningsfunctie. Als de
deur niet wordt geopend, is de interne
temperatuur optimaal om energie te
besparen in de "Eco ventilator
verwarming" bedieningsfunctie. Deze
temperatuur kan verschillen van de
waarde die wordt weergegeven op het
scherm.

® Probeer meer dan één schotel
tegelijkertijd te bereiden in de oven. U
kunt gelijktijdig koken door twee
containers op het rooster te plaatsen.
Bovendien, als u uw maaltijden na



elkaar bereidt, zal dit energie besparen verliest.
omdat de oven zijn warmte niet
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E] Uw product

Inleiding van het product

Bedieningspaneel

Lamp*

Draadroosters™

Ventilatormotor (achter stalen plaat)
Deur

Handvat

Waterput voor bereiding met stoom
ondersteuning

Legplank posities
Bovenste brander

10 Ventilatieopeningen

16/NL

11 Waterreservoir

*

*%

Dit hangt af van het model. Uw
product heeft mogelijk geen lamp,
of het type en de locatie van de
lamp kan verschillen van de
afbeelding.

Dit hangt af van het model. Uw
product heeft mogelijk geen
draadroosters. In de afbeelding
worden de draadroosters
weergegeven als voorbeeld.



Inleiding en gebruik van het bedieningspaneel van het

product

In deze sectie vindt u een overzicht en het basisgebruik van het bedieningspaneel
van het product. De afbeeldingen en bepaalde functies kunnen verschillen

naargelang het producttype.
Oven bediening

?

0

1 Waterreservoir

2 Functie selectieknop
3 Timer

4  Temperatuur knop

Als er knoppen zijn om uw product te
bedienen, zitten deze in sommige
modellen verzonken in het paneel en ze
komen er uit wanneer zo worden
ingedrukt Als u instellingen 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.
Functie selectieknop

U kunt de bedieningsfuncties van de
oven selecteren met de functie
selectieknop. Draai naar links/rechts van
de gesloten (top) positie om te
selecteren.

Temperatuur knop

U kunt de gewenste temperatuur
instellen voor uw bereiding met de
temperatuurknop. Draai rechtsom van
de gesloten (top) positie om te
selecteren.

Temperatuurindicator

U kunt de intere temperatuur van de
oven aflezen op het timer scherm. De

5 HHAE ¢

D 0 0 % @

&
2

3 4

oven warmt op tot de ingestelde
temperatuur wordt bereikt en deze
temperatuur wordt gehandhaafd. De
verwarming animatie met 3 lijnen
knippert uiterst rechts. Wanneer de
oventemperatuur de ingestelde waarde
bereikt, stopt deze animatie en het “C”
symbool verschijnt ononderbroken naast
de ingestelde temperatuurwaarde.

Timer

s oodHET

7

&
FEEER
6

l
1 2 3 4 5

Alarmtoets

Tijdinstelling toets

Verlagen toets

Verhogen toets

Instellingen toets
Toetsvergrendeling toets
Weergavesymbolen

o : Bereidingstijd symbool

) : Bereiding eindtijd symbool*
ja : Alarmsymbool

oD O~ wWwnN =
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% : Vleesthermometer symbool* : Deurvergrendeling symbool*
& : Toetsvergrendeling symbool * Het varieert naargelang het model
8 : Temperatuursymbool van het product. Is mogelijk niet

bred . Instellingen symbool beschikbaar op uw model.

Bedieningsfuncties van de oven

In de functietabel; de bedieningsfuncties die u kunt gebruiken in uw oven en de
hoogste en laagste temperaturen die kunnen worden ingesteld voor deze functies
worden weergegeven. De volgorde van de operationele modi die hier worden
weergegeven verschillen van de rangschikking op uw product

- Er is een verwarmingselement
71N Ovenlamp - dat niet werkt in de oven. Enkel
de ovenlamp licht op.

De etenswaren worden gelijktijdig
opgewarmd van boven en onder.

— Bovenste en Geschikt voor cakes en
onderste 40-280 stoofpotjes in bakvormen of
S verwarmingselement cakes en gebak. De bereiding
wordt uitgevoerd in een enkele
schotel.

Enkel het onderste

Onderste verwarmingselement is
. 40-220 ingeschakeld. Het is geschikt
P verwarmingselement .
voor etenswaren die onderaan
moeten bruinen.
De hete lucht die wordt
Ventilator opgewarmd door het bovenste
— ondersteund en onderste verwarmingselement
% bovenste en 40-280 wordt gelijkmatig en snel
— onderste verspreid in de oven via de
verwarmingselement ventilator. De bereiding wordt

uitgevoerd in een enkele schotel.

De hete lucht die wordt

opgewarmd door de ventilator

. verwarming wordt gelijkmatig en

® v\e/re\zglr?wz(i;rg 40-280 snel verspreid in de oven via de
ventilator. Dit is geschikt voor
bereidingen op meerdere platen
op verschillende niveaus.
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Eco ventilator
verwarming

160-220

U kunt deze functie gebruiken
om energie te besparen in de
plaats van “Ventilator
verwarming" te gebruiken tussen
160en 220°C. Maar, de
bereiding zal iets langer duren.

"3D" functie

40-280

Het onderste en bovenste
verwarmingselement en de
ventilator verwarming werken.
Alle onderdelen van het product
worden gelijikmatig en snel
bereid. De bereiding wordt
uitgevoerd in een enkele schotel.
Deze functie mag ook niet
worden gebruikt voor
bereidingen met stoom
ondersteuning.

Volledige grill

40-280

De grote grill op de bovenzijde
van de oven werkt. Dit is
geschikt om grote hoeveelheden
te grillen.

Pyrolyse

Deze functie wordt gebruikt voor
de zelfreiniging van de oven aan
een hoge temperatuur. Lees de
verklaringen in het hoofdstuk
onderhoud en reiniging voor
deze functie.
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Product accessoires

Uw product is voorzien van verschillende accessoires. In dit hoofdstuk vindt u de
beschrijving van de accessoires en de beschrijvingen van het correcte gebruik. Het
geleverde accessoire varieert naargelang het productmodel. Het is mogelijk dat niet
alle accessoires beschreven in de handleiding beschikbaar zijn in uw product.

OPMERKING : De schotels in uw product kunnen vervormd raken door het effect
van de temperatuur. Dit heeft geen effect op de werking. De vervorming verdwijnt
als de schotel afkoelt.

Standaard plaat

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

Draadrooster

Dit wordt gebruikt om te braden of om
de etenswaren die u wilt bakken, braden
draad: en stoven op de gewenste plaat te
plaatsen.
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Het gebruik van de
accessoires van het product

Kookplaten

Er zijn 5 niveaus voor de platen in de
bereidingszone. U kunt de volgorde van
de platen zien op basis van de cijffers
vooraan op het frame van de oven.
Modellen met legplanken met draad

Het draadrooster op de
kookplaten plaatsen

Modellen met legplanken met draad:
Het is van essentieel belang dat het
draadrooster correct wordt aangebracht
op de rooster zijplaten. Wanneer men
het draadrooster op de gewenste plaat
plaatst moet de open sectie vooraan
zitten. Voor een betere bereiding moet
het draadrooster worden bevestigd met
de stopper op het draadrooster. Het
mag de stopper niet overschrijven en in
contact komen met de achterwand van
de oven.

Modellen zonder legplanken met
draad:

Het is van essentieel belang dat het
draadrooster correct wordt aangebracht
op de zijplaten. Het draadrooster heeft
een richting bij de plaatsing op de plaat.
Wanneer men het draadrooster op de
gewenste plaat plaatst moet de open
sectie vooraan zitten

De schotel op de kookplaten
plaatsen

Modellen met legplanken met draad:
Het is van essentieel belang dat de
schotels draadrooster correct worden
aangebracht op de zijplaten.

Wanneer men de schotel op de
gewenste plaat aanbrengt; moet de
zijde die is ontworpen voor de
bevestiging vooraan zitten.

Voor een betere bereiding moet de
schotel worden bevestigd met de
stopper op het draadrooster. Het mag
de stopper niet overschrijven en in
contact komen met de achterwand van
de oven.
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Modellen zonder legplanken met
draad:

Het is van essentieel belang dat de
schotels draadrooster correct worden
aangebracht op de zijplaten. De schotel
heeft een richting bij de plaatsing op de
plaat. Wanneer men de schotel op de
gewenste plaat aanbrengt; moet de
zijde die is ontworpen voor de
bevestiging vooraan zitten.

De stopperfunctie van het
draadrooster

Er is een stopperfunctie om te
voorkomen dat het draadrooster uit de
plaat zou schieten. Met deze functie
kunt u uw etenswaren gemakkelijk en
veilig verwijderen. Wanneer u het
draadrooster verwijdert, kunt u het naar
voor trekken tot aan de stopper. U moet
het over de stopper trekken om het
volledig te verwijderen.
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Modellen met legplanken met draad

Modellen zonder legplanken met
draad

De stopperfunctie van het
draadrooster - Modellen met
legplanken met draad

Er is ook een stopperfunctie om te
voorkomen dat het draadrooster uit de
plaat zou schieten. Wanneer u de
schotel verwijdert, moet u deze los
maken van de vergrendeling achteraan
en naar u toe trekken tot aan de stopper.
U moet het over de stopper trekken om
het volledig te verwijderen.




De correcte plaatsing van het
draadrooster en schotel op de
telescopische rails -Modellen met
legplanken met draad en
telescopische rails

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 achteraan op de telescopische rails,
tegen de randen van het rooster en de
schotel rusten (weergegeven in de
afbeelding).

23/NL



Technische specificaties

Product externe afmetingen

(hoogte/breedte/diepte) 595 mm/594 mm/567 mm

Installatie-afmetingen van de oven

(hoogte/breedite/diepte) 590 of 600 mm/560 mm/min. 550 mm

Spanning / Frequentie 220-240 V~; 50 Hz

Gebruikt type kabel en doorsnede / . ] 2
geschikt voor het gebruik in het product min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm
Totaal stroomverbruik 2.7 KW

Oventype Multifunctionele oven

#

Basis: Informatie over het energielabel van elektrische ovens wordt vermeld in
overeenstemming met de EN 60350-1 / IEC 60350-1 norm. Deze waarden
worden bepaald bij een standaardlading met onderste-bovenste
verwarmingselement of door een ventilator ondersteunde opwarming (indien van
toepassing) functies.

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

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

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

De waarden vermeld op de productlabels of in begeleidende de documentatie
zijn verkregen in laboratoriumomstandigheden conform de relevante normen.
Afhankelijk van de operationele en omgevingsomstandigheden van het product
kunnen deze waarden variéren.
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El Eerste gebruik

Voor u uw product in gebruik neemt, is
het aanbevolen de volgende stappen uit
te voeren in de onderstaande secties.

Eerste tijdstip instelling

Stel altijd de tijd van de dag in
voordat u uw oven gebruikt. Als u
het niet instelt, kunt u in sommige
ovenmodellen niet koken.

1.Wanneer de oven de eerste maal
wordt ingeschakeld, knipperen het
uurveld "12:00" en €9 symbool op het
scherm.

2.Stel het tijdstip van de dag in door @
/© aan te raken.

Q@@f@@@

3.Raak de © of %% toets aan om het
minutenveld in te stellen.

Q@@@@é

4.Stel de minuten van de dag in door @
/@ aan te raken.

o oo
Imfm|mi

Q@@@ﬁ%ﬁ

5.Bevestig de instelling door de € toets
aan te raken.

» Het tijdstip van de dag wordt ingesteld

en het © symbool verdwijnt van het

scherm.

Als het eerste tijdstip niet wordt
ingesteld, 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 €O toets aan te raken
wanneer deze "12:00” weergeeft.
U kunt het tijdstip van de dag later
wijzigen, zoals beschreven in het
hoofdstuk “Instellingen”.

De huidig tijdstip instellingen
worden geannuleerd in het geval
van een stroomuitval. Het moet
worden bijgeregeld.

Eerste reiniging

1.Verwijder alle verpakkingsmateriaal.

2 Verwijder alle accessoires uit de oven.

3.Schakel het product in gedurende 30
minuten en schakel het daarna uit. Zo
worden resten en laagjes die mogelijk
in de oven zijn achtergebleven tijdens
de bereiding 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.
Raadpleeg de “Bedieningsfunctie van
de oven” 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 begint te

gebruiken;

Reinig de accessoires die u uit de oven

verwijdert met wasmiddel en een zachte

spons.
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OPMERKING
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Het opperviak kan
beschadigd geraken
door sommige
detergenten of
reinigingsmaterialen.
Gebruik geen
agressieve
detergenten,
reinigingspoeder/melk
of scherpe
voorwerpen tijdens
het reinigen.

OPMERKING Tijdens het eerste

gebruik kunnen
gedurende enkele
uren geur en rook
worden afgegeven.
Dit is heel normaall.
Zorg ervoor dat de
keuken goed
geventileerd is om de
rook en geur af te
voeren. Voorkom
directe inademing van
de geproduceerde
rook en geur.



] Hoe de oven te bedienen

Algemene informatie over
het gebruik van de oven

Koelventilator (Is mogelijk niet
beschikbaar op uw product.)

Uw product is voorzien van een
koelventilator. De koelventilator wordt
automatisch ingeschakeld 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.
Z0 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, schakelt de
koelventilator uit met alle functies aan
het einde van de bereidingstijd. De
looptijd van de koelventilator kan niet
worden 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 uitschakelt na een bepaalde
periode.

Bij sommige bedieningsfuncties licht de
lamp niet op vanwege energiebesparing.
Als u wilt dat de lamp ononderbroken
blijft branden, moet u de “Ovenlamp”
bedieningsfunctie selecteren met de
functie selectieknop.

Bediening van het oven

bedieningspaneel
Algemene waarschuwingen voor het
oven bedieningspaneel

De maximaal in te stellen
bereidingseindtijd is 5 uur en 59
minuten.

Het programma wordt in geval
van een stroomstoring
geannuleerd. De oven moet
opnieuw geprogrammeerd
worden.

Wanneer u aanpassingen uitvoert,
knipperen de relevante symbolen
op het scherm. Wacht even tot de
instellingen zijn 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 resterende tijd
weergegeven op het scherm.

In gevallen waar de kooktijd is
ingesteld; u kunt het automatisch
annuleren door de (-toets lang
aan te raken.

O e 7
s >oEHET &
RS
1 2 3 4 5 6

1 Alarmtoets

2 Tijdinstelling toets
3 Verlagen toets
4 Verhogen toets
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5 Instellingen toets

6 Toetsvergrendeling toets
Weergavesymbolen

: Bereidingstijd symbool

: Bereiding eindtijd symbool*
: Alarmsymbool

: Vleesthermometer symbool*
: Toetsvergrendeling symbool
: Temperatuursymbool

. Instellingen 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 temperatuur instelt met de
temperatuurknop begint de oven te
werken.

De oven uitschakelen

U kunt de oven uitschakelen door de
functie 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
handmatig uitvoeren (naar wens) zonder
de bereidingstijd in te stellen door de
temperatuur en de functie te selecteren
specifiek voor uw gerecht.

Voorbeeld:

Bla =SSO

1.Selecteer de functie die u wilt
gebruiken tijdens uw bereiding met de
functie selectieschakelaar.
2.5tel de gewenste temperatuur in voor
uw bereiding met de temperatuurknop.
» Uw oven zal onmiddellijk beginnen
werken met de geselecteerde functie en
temperatuur en § verschijnt op het
scherm. De ingestelde
temperatuurwaarde en 3 lijn enimaties
verschijnen op het scherm. Daarna
verschijnt de verstreken tijd sinds de
start van de bereiding opeenvolgend.
Als de temperatuur in de oven de
ingestelde temperatuur bereikt, verdwijnt
het § symbool en de timer piept. De
animatie van 3 lijinen op het scherm
stopt en het C-symbool verschijnt
ononderbroken naast de
temperatuurwaarde. De oven schakelt
niet automatisch uit aangezien de
handmatige bereiding wordt uitgevoerd
zonder een bereidingstijd in te stellen. U
kunt de oven zelf bedienen en
uitschakelen. Aan het einde van de
bereiding kunt u de oven uitschakelen
door de functie selectieknop en de
temperatuurknop in de uit-positie
(omhoog) te draaien.
Koken door de bereidingstijd in te
stellen;
U kunt de oven automatisch laten
uitschakelen aan het einde van een
bepaalde tijd door de temperatuur en de
functie te selecteren specifiek voor uw
gerecht en door de bereidingstijd in te
stellen op de timer.
1.Selecteer de functie voor de bereiding.
2.Raak © aan tot het © symbool
verschijnt op het scherm voor de
bereidingstijd.
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Nadat de functie en de
temperatuur zijn ingesteld, kunt u
een bereidingstijd van 30 minuten
instellen door de @ toets
rechtstreeks aan te raken voor
een snelle instelling van de
bereidingstijd en de tijd wijzigen
met de ®/ toetsen.

3.Stel de bereidingstijd in met de @/

toetsen.

S Mrum
LT
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De bereidingstijd verhoogt met 1
minuut in de eerste 15 minuten,
na 15 minuten verhoogt het met 5
minuten.

4.Plaats uw etenswaren in de oven en
stel de temperatuur in met de
temperatuurknop.
» Uw oven zal onmiddellijk beginnen
werken met de geselecteerde functie en
temperatuur. De ingestelde
bereidingstijd begint af te tellen en §
verschijnt op het scherm. De aftelling
bereidingstijd en de ingestelde
temperatuurwaarde verschijnen
opeenvolgend met 3 lijn animaties
ernaast. Als de temperatuur in de oven
de ingestelde temperatuur bereikt,
verdwijnt het § symbool en de timer
piept. De animatie van 3 lijnen op het
scherm stopt en het C-symbool
verschijnt ononderbroken naast de
temperatuurwaarde.

5.Aan het einde van de ingestelde
bereidingstijd verschijnt “End” (Einde)
op het scherm en het &5 symbool
knippert.en de timer geeft een
piepsignaal weer.

6.De melding weerklinkt gedurende 2
minuten. Druk een van de toetsen in
om de melding te stoppen. De
melding stopt en het tijdstip van de
dag verschijnt op het scherm.

De eindtijd van de bereiding

instellen op een later tijdstip; (Het

varieert naargelang het model van

het product. Is mogelijk niet

beschikbaar op uw model.)

Door de temperatuur en functie te

selecteren specifiek voor uw maaltijd

kunt u de bereidingstijd en de eindtijd

instellen op een later tijdstip zodat de

oven automatisch kan in- of

uitschakelen.

1.Selecteer de functie voor de bereiding.

2.Raak © aan tot het © symbool
verschijnt op het scherm voor de
bereidingstijd.

O M
L
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Nadat de functie en de
temperatuur zijn ingesteld, kunt u
een bereidingstijd van 30 minuten
instellen door de @ toets
rechtstreeks aan te raken voor
een snelle instelling van de
bereidingstijd en de tijd wijzigen
met de @/ toetsen.

3.Stel de bereidingstijd in met de @/

toetsen.
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De bereidingstijd verhoogt met 1
minuut in de eerste 15 minuten,
na 15 minuten verhoogt het met 5
minuten.

» Nadat de bereidingstijd is ingesteld,

verschijnt het & symbool

ononderbroken op het scherm.

4.Raak €9 aan tot het ¢S symbool
verschijnt op het scherm voor de
eindtijd van de bereiding.

S 340
o A

L eE 8 B

5.Stel de eindtijd van de bereiding in
met de @/ toetsen.

s> 1500

Q@@@@@

» Wanneer de eindtijd van de bereiding
is ingesteld, verschijnt het €& symbool en
het 9 symbool met het tijdsduur
symbool ononderbroken op het scherm.
Zodra de bereiding start, verdwijnt het &
symbool.
6.Plaats uw etenswaren in de oven en
stel de temperatuur in met de
temperatuurknop.
» De ovenklok berekent automatisch
de tijd om de bereiding te starten
door de bereidingstijd af te treken van
de eindtijd die u hebt ingesteld. Op
het begintijdstip van de bereiding wordt
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de geselecteerde functie ingeschakeld
en de oven warmt op tot de ingestelde
temperatuur. De ingestelde
bereidingstijd begint af te tellen en §
verschijnt op het scherm. De aftelling
bereidingstijd en de ingestelde
temperatuurwaarde verschijnen
opeenvolgend met 3 lijn animaties
ernaast. Als de temperatuur in de oven
de ingestelde temperatuur bereikt,
verdwijnt het § symbool en de timer
piept. De animatie van 3 lijnen op het
scherm stopt en het C-symbool
verschijnt ononderbroken naast de
temperatuurwaarde.
7.Aan het einde van de ingestelde
bereidingstijd verschijnt “End” (Einde)
op het scherm en het &2 symbool
knippert.en de timer geeft een
piepsignaal weer.
8.De melding weerklinkt gedurende 2
minuten. Druk een van de toetsen in
om de melding te stoppen. De
melding stopt en het tijdstip van de
dag verschijnt op het scherm.

Als er een toets wordt ingedrukt
op het einde van de hoorbare
waarschuwing begint de oven
opnieuw te werken. Om te
voorkomen dat de oven opnieuw
zou inschakelen aan het einde van
de waarschuwing kunt u de
temperatuur- en functieknop in de
“0” (uit) positie draaien en de
oven uitschakelen.

Stoomkoken

Uw oven is voorzien van een stoom-
ondersteunde bereidingsfunctie. Tijdens
de bereiding zorgt deze stoom voor
betere kookresultaten. De stoom zorgt
ervoor dat het opperviak van gebak
meer glanst, dat de korst krokanter is en
dat ze groter worden. De stoom
ondersteuning vermindert bovendien het



verlies van vocht in viees zodat het
sappiger is en lekkerder smaakt.

Stoomkoken is enkel mogelijk als
in stoom ondersteunde
kookfuncties vermeld in de
handleiding.

De capaciteit van het
waterreservoir is 250 ml. U mag
tijldens de bereiding nooit meer
dan 250 ml water toevoegen aan
het waterreservoir.

De condensatie die wordt
gevormd op de ovendeur na het
stoomkoken, kan spatten
veroorzaken wanneer de
ovendeur wordt geopend. Zodra
u de ovendeur opent, moet u de
condensatie afnemen.

Bijf uit de buurt wanneer u de
ovendeur opent want er kan
stoom of warmte ontsnappen
tijldens en na het stoomkoken. De
vrijkomende stoom kan uw
handen, gezicht en/of ogen
verbranden.

Als er water in de oven blijft na het
stoomkoken, moet u het
resterende water drogen met een
droge doek wanneer de oven is
afgekoeld. Zo niet kan het
resterende water resteren in
kalkresten.

Voor het stoomkoken:

1.Raadpleeg de stoomkoken tabel om
de functie, de temperatuur en de tiid in
te stellen die geschikt zijn voor de

relevante schotel en start de bereiding.

Voor schotels die niet worden vermeld
in de tabel kunt u zelf de hoeveelheid
water, de temperatuur, de kookfunctie
en de tiid bepalen.

2.Plaats de schotel op de aanbevolen
plaat.

3.Wanneer het moment is aangebroken
om water toe te voegen in
overeenstemming met de
bereidingstabel drukt u op het
waterreservoir in het bedieningspaneel

5.0pen het deksel van het
waterreservoir en vul het met de
hoeveelheid water vermeld in de
bereidingstabel.

Gebruik geen gedistilleerd of
gefilterd water. Gebruik alleen
water uit flessen. Voeg aan het
waterreservoir geen oplossingen
toe die ontvlambaar zijn of alcohol
of vaste deeltjes bevatten.

6.Sluit het deksel van het waterreservoir
en plaats het opnieuw in de sleuf. Duw
de waterreservoir volledig in.

» Het water in het waterreservoir begint

langzaam in de bodem van de oven te

stromen om stoom ondersteuning te

leveren aan uw etenswaren.

7.Aan het einde van het

bereidingsproces draait u de functie-
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en temperatuurtoetsen uit om de oven
uit te schakelen.

Controleer na elke cyclus van
stoomkoken of er water is op de
ovenbodem. Zo ja, gebruik een
droge doek om het water af te

vegen nadat de oven is afgekoeld.

Anders kan het water dat op de
ovenbodem achterblijft
kalkaanslag veroorzaken.

Instellingen

De toetsvergrendeling

inschakelen

U kunt verstoringen van het

bedieningspaneel beletten door de

toetsvergrendeling in te schakelen.

1.Raak i aan tot het ) symbool op het
scherm verschijnt.

4 0 o & =

» Het (i symbool verschijnt en de 3-2-1
aftelling begint op het scherm. Aan het
einde van de aftelling wort de
toetsvergrendeling ingeschakeld. Als
een toets wordt aangeraakt wanneer de
toetsvergrendeling is ingesteld, geeft de
timer een hoorbaar signaal weer en het
& symbool knippert.

Als u de (&-toets niet meer
aanraakt voor het einde van de
aftelling, wordt de
toetsvergrendeling niet
ingeschakeld.
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De timer toetsen kunnen niet
worden gebruikt wanneer de
toetsvergrendeling is
ingeschakeld. De
toetsvergrendeling wordt
geannuleerd in het geval van een
stroomuitval.

De toetsvergrendeling
uitschakelen
1.Raak i aan tot het & symbool op het
scherm verschijnt.
» Het B symbool verdwijnt en de
toetsvergrendeling wordt uitgeschakeld.
Het alarm instellen
U kunt de timer van het product ook
gebruiken voor elke andere
waarschuwing of herinnering dan de
bereiding.
De alarmklok heeft geen effect op de
bedieningsfuncties van de oven.
Gebruikt om waarschuwingen 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 ingesteld is
verstreken, geeft de klok een hoorbaar
alarm weer.

De maximum alarmtijd kan 23 uur
en 59 minuten bedragen.

1.Raak £} aan tot het £ symbool op het
scherm verschijnt.

o WD

@@@@@@

2.® Stel de alarmtijd in met de /@
toetsen.




1]
o I I

Q@@@%}ﬁ

Q@@%\@@

» Nadat u de alarmtijd hebt ingesteld,

blijft het £ symbool opgelicht en

verschijnt de alarmtijd start de aftelling

op het scherm. Als de alarm- en

bereidingstijd op hetzelfde moment zijn

ingesteld, wordt de kortere tijd

weergegeven op het scherm.

3.Aan het einde van de alarmtijd begint
het 2 symbool te knipperen en
weerklinkt een hoorbare
waarschuwing.

Het alarm uitschakelen

1.Aan het einde van de alarmperiode
weerklinkt het hoorbare alarm
gedurende twee minuten. Druk een
van de toetsen in om de melding te
stoppen.

» De melding stopt en het tijdstip van de

dag verschijnt op het scherm.

Als u het alarm wilt annuleren;

1.Raak 2 aan tot het £ symbool
verschijnt op het scherm om de
alarmtijd opnieuw in te stellen. Raak
de © toets aan tot "00:00” verschijnt.

2.0 u kunt het alarm ook annuleren door
de toets langdurig in te drukken.

Het volumeniveau wijzigen

1.Raak de $%-toets aan totdat het -
symbool en een van de b-01-b-02-b-
03-waarden op het display verschijnt.

b-01°

Q@@@@@

2.Stel het gewenste niveau in met de ®
/@ toetsen. (b-01-b-02-b-03)

3.Raak de % toets in om te bevestigen,
of de instelling wordt ingeschakeld
zodra een toets wordt aangeraakt.

De helderheid van het scherm

instellen

1.Raak de ##-toets aan totdat het -
symbool en een van de d-01-d-02-d-
03-waarden op het display verschijnt.

d-0 17
800 @ e

2.5tel de gewenste helderheid in met de
@®/© toetsen. (d-01-d-02-d-03)

d-04°

Q@@@{%ﬁ

» Raak de %* toets in om te bevestigen,

of de instelling wordt ingeschakeld zodra

een toets wordt aangeraakt.

Het tijdstip van de dag wijzigen

Op uw oven; het tijdstip van de dag

wijzigen dat u eerder hebt ingesteld.

1.Raak % aan tot het (® symbool op het
scherm verschijnt.

2.Stel het tijdstip van de dag in door ®
/@ aan te raken.

° 1200
. . - @{é} 0
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3.Raak de © of %% toets aan om het
minutenveld in te stellen.

LYo © & &

4.Stel de minuten van de dag in door @
/@ aan te raken.
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5.Bevestig de instelling door de & of ¢
toets aan te raken.

» Het tijdstip van de dag wordt ingesteld

en het €O symbool verdwijnt van het

scherm.




[} Algemene informatie bij het koken

Deze sectie biedt tips bij de bereiding en

het koken van uw gerechten.

U vindt hier bovendien een aantal van de

etenswaren die zijn getest en de

optimale instellingen voor deze

etenswaren. De geschikte instellingen

van de oven en accessoires voor deze

etenswaren worden hier ook

aangegeven.

Algemene waarschuwingen

over de bereiding van

etenswaren in de oven

¢ \Wanneer de ovendeur wordt geopend
tijdens of na de bereiding, kan hete,
brandende stoom ontsnappen. De
stoom kan uw handen, gezicht en/of
ogen verbranden. Blif uit de buurt
wanneer de ovendeur wordt geopend.

¢ Intense stoom gegenereerd tijdens de
bereiding kan condenswaterdruppels
vormen op de binnen- en buitenzijde
van de oven en op de bovenste delen
van het meubel vanwege het
temperatuurverschil. Dit is normaal en
een fysieke gebeurtenis.

¢ De bereidingstemperatuur en
tijdwaarden die worden opgegeven
voor de etenswaren kunnen variéren
naargelang het recept en de
hoeveelheid. Om die reden worden
deze waarden vermeld als een bereik.

¢ U moet accessoires die u niet gebruikt
altijd verwijderen uit de oven voor u de
bereiding start. Accessoires die in de
oven blijven, kunnen de correcte
bereiding beletten van uw etenswaren
aan de correcte waarden.

¢ \oor etenswaren die u bereidt op
basis van uw eigen recept, kunt
gelijkaardige etenswaren raadplegen
in de bereidingstabellen.

¢ Als u de geleverde accessoires
gebruikt, biedt dit de beste garantie
voor een optimale bereiding. U moet
de waarschuwingen 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 kwaliteit van uw
bereiding beinvioeden. Gebruik het
bakpapier dat u wilt gebruiken binnen
het gespecificeerde
temperatuurbereik:.

¢ \oor een goede bereiding moet u uw
etenswaren op de aanbevolen plaat
plaatsen. U mag de positie van de
plaat niet wijzigen tijdens de bereiding.

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
geven.

¢ Als de bereidingstabel de aanbeveling
geeft de oven voor te verwarmen,
moet u ervoor zorgen dat er geen
etenswaren aanwezig zijn in de oven.

e Als u van plan bent te koken op het
rooster 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
kamertemperatuur.

¢ De bereidingsstatus van de producten
kan variéren naargelang de
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hoeveelheid etenswaren en de grootte
van het keukengerei.

¢ VVormen van metaal, keramiek en glas

verlengen de kooktijd en de onderkant

van gebakjes wordt niet gelijkmatig

bruin.

Als u bakpapier gebruikt tijdens het

koken, kan er een beetje bruin worden

aan de onderkant van het voedsel. In

dat geval moet u wellicht uw kooktijd

met ongeveer 10 minuten verlengen.

¢ De waarden gespecificeerd in de
bereidingstabellen worden bepaald als
resultaat van de tests die worden
uitgevoerd in onze laboratoria. De
waarden die geschikt zijn voor u
kunnen variéren naargelang deze
waarden.

¢ Plaats uw etenswaren op de gepaste
plaat zoals wordt aanbevolen in de
bereidingstabel. Noem de onderste
plaat van de oven plaat 1.

Tips om cakes te bereiden.

¢ Als de cake te droog is, kunt u de
temperatuur met 10°C verhogen en
de bereidingstijd inkorten.

¢ Als de cake te vochtig is, moet u een
kleine hoeveelheid vioeistof 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 bereidingstijd verhogen.

¢ Als hij goed doorbakken is maar de
buitenzijde is kleverig moet u een
kleinere hoeveelheid vioeistof
gebruiken, de temperatuur verlagen
en de bereidingstijd verhogen.

Tips om gebak te bereiden

¢ Als het gebak te droog is, kunt u de
temperatuur met 10°C verhogen en
de bereidingstijd 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 bruinen 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 van de bereidingstabel.
Als de bodem nog steeds
onvoldoende bruin is, moet u het op
de onderste plaat plaatsen bij de
volgende bereiding.

Bereidingstabel voor gebak en oven etenswaren
Suggesties voor koken met een enkele plaat

Cakes in Standaard

Bovenste en

N onderste 3 180 30 ... 40
schotel plaat )
verwarmingselement
Cakes in Cakevorm OE)* Vent|lat9r ° 180 30 .. 40
vorm draadrooster verwarming
Bovenste en
Kleine cakes St?)rllad;?rd onderste 3 160 25...35

verwarmingselement
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Modellen

met
legplanken
met
Standa?rd Vent|lat9r draad: 3 150 o5 35
plaat verwarming Modellen
zonder
legplanken
met
draad: 2
Ronde
cakevorm, 26 in Bovenste en
diameter met onderste 2 150 30 ... 40
klem op verwarmingselement
L draadrooster™
Biscuitgebak Ronde
cakevorm, 26 in Ventilator
diameter met ) 2 155 30 ... 40
Kiem op verwarming
draadrooster™
Bovenste en
Gebak plaat* onderste 3 170 25...35
Koekje verwarmingselement
Gebak plaat* Ventiator 3 170 20 ... 30
verwarming
Bovenste en
Standaard onderste 2 200 35 ... 45
plaat )
Deeg gebak verwarmingselement
Standa?rd Vent|lat9r ° 180 30 .. 40
plaat verwarming
Bovenste en
Starl‘ad;?rd onderste 2 200 20 ... 30
Rijk gebak P verwarmingselement
Standa?rd Vent|lat9r 3 180 20 .. 30
plaat verwarming
Bovenste en
. Standaard onderste 3 200 30 ... 40
Volledig plaat )
verwarmingselement
brood Standaard Ventilator
. ) 3 200 30 ...40
plaat verwarming
Glazen /
metalen Bovenste en
Lasagne rechthoekige onderste 20f3 200 30 ... 40
vorm op verwarmingselement
draadrooster™
Ronde zwart
metalen
taartvorm. 20 Bovenste en
Appeltaart R onderste 2 180 50...65
cm in diameter )
op verwarmingselement
draadrooster™
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Ronde zwart

metalen
taalrtvolrm, 20 Vent|lat9r 3 170 50 .. 65
cm in diameter verwarming
op
draadrooster™
Standaard Bovenste en

Pizza plaat* onderste 2 200 ... 220 10... 20
verwarmingselement
Voorwerwarming 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.

Suggesties voor koken met twee schalen

Modellen met
legplanken Modellen met
met draad:  legplanken met

2 —Standaard . 150 draad: 25 ... 35
Kleine cakes plaat* VZE;;'L?:}?; 2-4 Modellen Modellen
4 -Gebak plaat* 9 zonder zonder

legplanken  legplanken met
met draad:  draad: 30 ... 40

140
2 ~Standaard Ventilator
Koekje plaat® verwarming 2-4 170 25...35
4 —Gebak plaat*
1 -Standaard Ventilator
Deeg gebak plaat* verwarming 1-4 180 35 ...45
4 —Gebak plaat*
2 ~Standaard Ventilator
Rijk gebak plaat* ) 2-4 180 20...30
verwarming

4 —Gebak plaat*
Voorwerwarming 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.
bereidingstabel voor Eco ventilator verwarming - bedieningsfunctie
¢ U mag de bereidingstemperatuur niet wijzigen nadat de bereiding start in Eco
ventilator verwarming - bedieningsfunctie.
¢ Open de ovendeur niet tijldens een bereiding in de Eco ventilator verwarming
bedieningsfunctie. Als de deur niet wordt geopend, is de interne temperatuur
optimaal om energie te besparen en ze kan verschillen van de weergegeven
temperatuur.

¢ Niet voorverwarmen in de modus Eco ventilator verwarming.
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Suggesties voor koken met een enkele plaat

Kleine cakes Standaard plaat 3 160 25
Koekje Standaard plaat* 3 180 25...35
Deeg gebak Standaard plaat* 3 200 45 ... 55
Rijk gebak Standaard plaat* 3 200 35...45

* Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

Vlees, vis en gevogelte ¢ Aan het einde van de bereiding moet u

De belangrijkste punten bij braden het vlees in de oven laten gedurende

e Kruiden met Citroensap en peper voor ca. 10 minuten. Het Sap van het viees
u kip, kalkoen en grote stukken viees wordt beter verspreid over het
bereidt, zal de kookprestatie gebraden vlees en ontsnapt niet
verbeteren. wanneer het vlees wordt gesneden.

e Het duur 15 tot 30 minuten langer om  ® Vis moet een hittebestendige plaat op
vlees met een been te braden dan een een gemiddeld of laag niveau worden
filet. geplaatst.

e U moet ca. 4 tot 5 minuten ¢ Kook het voedsel dat wordt
bereidingstijd berekenen per aanbevolen in de kooktabel met een
centimeter dikte van het viees. enkele plaat.

Bereidingstabel voor vlees, vis en gevogelte

Steak Ventilator
(volledig) / Standaard ondersteund 15 min.
Gerooste% d (1 plaat* bovenste en 3 250/max, dan 60 ... 80
ko) onderste 180 ... 190
9 verwarmingselement
Ventilator
ondersteund
L(?rgs_s‘;hgig‘;' Sti‘)rl‘ad;?rd bovenste en 3 170 85 ... 110
' ' onderste
verwarmingselement
Draadrooster* Ventilator
Plaats een plaat ondersteund 15 min.
P bovenste en 2 250/max, dan 60 ... 80
op een onderste
Gebraden ki lank onderste 190
ebraden Kip P verwarmingselement
(1.8-2kg) "
Draadrooster .
Plaats een plaat 15 min.
P "8D" functie 2 250/max, dan 60 ... 80
op een onderste
190
plank
Ventilator
ondersteund 25 min.
Kalkc;e;l (6.5 Starlladaa;?rd bovenste en 1 250/max, dan 150 ... 210
g P onderste 180 ... 190

verwarmingselement
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25 min.

Starl‘ad;?rd '3D" functie 1 250/max, dan  150... 210
P 180... 190
Draadrooster* Ventilator
Plaats een plaat ondersteund
P bovenste en 3 200 20 ... 30
op een onderste
onderste
' plank )
Vis verwarmingselement
Draadrooster*
Plaats een plaat '3D" functie 3 200 20...30

op een onderste
plank

Voorwerwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

* Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

** Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit

ziin commercieel beschikbare accessoires.

Grill De belangrijke punten bij het
Rood vlees, vis en gevogelte zullen snel grillen
bruin worden wanneer ze worden ¢ Bereid zoveel mogelijk etenswaren

gebraden, ze krijgen een mooi korstje en
drogen niet uit. Filets van vlees, spiesjes,
worsten en sappige groenten (tomaten,
uiten, etc.) zijn zeer goed geschikt voor
het grillen.

Algemene waarschuwingen

¢ Etenswaren die niet geschikt zijn voor
het grillen houden een brandrisico in.
Grill enkel etenswaren die geschikt zijn
voor een groot grill vuur. Plaats ook
geen etenswaren te ver achteraan in
de oven. Dit is de warmte zone en
vette etenswaren kunnen in brand
schieten.

Sluit de oven tijdens het grillen. Grill
nooit met de ovendeur open. Hete
opperviakken kunnen brandwonden
veroorzaken!

Grill-tabel

voor van een gelijkaardige dikte en
gewicht voor de grill.

Plaats de stukken die u wilt grillen op
het rooster of grill plaat. Verspreid ze
gelijkmatig zonder de afmetingen van
de oven te overschrijden.

Afhankelijk van de dikte van de
stukken die u wilt grillen, kan de
bereidingstijd vermeld in de tabel
variéren.

Schuif het rooster of de grill plaat op
het gewenste nivean 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 ovenlade die u wilt
verschuiven moet voldoende groot zijn
om de volledige grillzone te bedekken.
Deze lade is mogelijk niet meegeleverd
met het product. Plaats een beetje
water op de ovenlade voor een
gemakkelijke reiniging.

Vis Draadrooster

250/max 20..25

Stukjes kip Draadrooster

4-5
4-5 250/max 25..35
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Gehaktbal (rundsviees) - 12

Draadrooster 4 250/max 20...30
stukken
Lamskotelet Draadrooster 4-5 250/max 20...25
Steak - (gesneden) Draadrooster 4-5 250/max 25...30
Kalfskotelet Draadrooster 4-5 250/max 25...30
Groentengratin Draadrooster 4-5 220 20...30
Geroosterd brood Draadrooster 4 250/max 1..3

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.

Koken met stoom de oven plaatst. De tijden die zijn
Algemene informatie opgegeven bij het besproeien, geven
* Koken met stoomondersteuning kan de tijd aan die verstreken is na het
alleen worden uitgevoerd met de voorverwarmen.
kookfuncties met stoom die in de ¢ De kooktabel bevat kookadviezen die
handleiding worden vermeld. Voor door de fabrikant zijn getest. U kunt
kookfuncties met stoom, zie het de hoeveelheid water, de temperatuur,
hoofdstuk "Bedieningsfuncties van de stoomondersteunde kookfunctie en
de oven". de kooktijd bepalen die niet in de tabel
e Als voorverwarmen wordt aanbevolen staan vermeld.

in de kooktabel, zorg er dan voor dat ~ ® Kook met stoom met één bakplaat.
u uw voedsel na het voorverwarmen in

Bereidingstabel voor koken met stoom
Suggesties voor koken met een enkele plaat

Volled 2/ na
9 Standaar "8D" functie 200 200 voorverwar 30 ... 40 820
brood . ;
d plaat ming
2/
Draadroo
Gebraden Psltagts 25 min.
kip (1.8-2 "3D" functie 250/max, 250 25 60 ... 70 2000
een plaat
kg) dan 190
op een
onderste
plank
Rib 3/
steak(Een  Standaar "8D" functie 180 250 15 40 ... 55 1000
stuk) d plaat*
Lamsschen 3/ " na
kel met Standaar "3D" functie 170 25012 50 voorverwar 90 ... 110 2000
groenten d plaat* ming
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Yeast 3/ na

House Standaar "8D" functie 180 100 voorverwar 25..35 1200
Donut d plaat* ming
3/ voor het
Kwarktaart ~ Standaar "8D" functie 120 150 voorverwar 50 ... 60 1450
d plaat* men
3/ na
Kippenbout  Standaar "8D" functie 200 150 voorverwar 25..35 800
d plaat* ming
Gebakken s/
Standaar "3D" functie 190 150 25 45 ... 55 500
aardappel N
d plaat
Hamburger 8/ na
9 Standaar "8D" functie 180 150 voorverwar 20...30 800
brood . ;
d plaat ming
Zalm met 8/ na
Standaar "8D" functie 180 100 voorverwar 25..35 500
groenten * .
d plaat ming

* Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.
** Geeft de verstreken tijd weer na de voorverwarming.
*** \Joeg 250 ml water toe in de helft van de bereidingstijd.

Test etenswaren met de EN 60350-1 norm om het
e Etenswaren in deze bereidingstabel testen van het product mogelijk te
worden bereid in overeensterming maken voor controle-instanties.

Bereidingstabel voor test etenswaren
Suggesties voor koken met een enkele plaat

Bovenste en

Standaard onderste 3 140 20...30
plaat )
verwarmingselement
Modellen
met
Shortbread Iegalnaerlken
(zoet koekje) Standaard Ventilator draad: 3
. ) 140 16...25
plaat verwarming Modellen
zonder
legplanken
met
draad: 2
Bovenste en
Kleine cakes St?)rllad;?rd onderste 3 160 25...35

verwarmingselement
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Modellen

met
legplanken
met
Standa?rd Vent|lat9r draad: 3 150 o5 a5
plaat verwarming Modellen
zonder
legplanken
met
draad: 2
Ronde
cakevorm, 26 in Bovenste en
diameter met onderste 2 150 30 ... 40
klem op verwarmingselement
L draadrooster™
Biscuitgebak Ronde
cakevorm, 26 in Ventilator
diameter met ) 2 155 30 ... 40
verwarming
klem op
draadrooster™
Ronde zwart
metalen

Bovenste en
onderste 2 180 50...65
verwarmingselement

taartvorm, 20
cm in diameter
op
draadrooster™
Ronde zwart
metalen

taartvorm, 20 Ventilator
cm in diameter verwarming
op
draadrooster™
Voorwerwarming 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.

Suggesties voor koken met twee schalen

Appeltaart

3 170 50 ...65

Shortbread 2-Standaard Ventilator

plaat* 2-4 140 15...25

(zoet koekije) 4-Gebak plaat* verwarming

Modellen met
legplanken Modellen met
met draad:  legplanken met

2-Standaard . 150 draad: 25 ... 35
Kleine cakes plaat* VZE;;'L?:}?; 2-4 Modellen Modellen
4-Gebak plaat* 9 zonder zonder

legplanken  legplanken met
met draad:  draad: 30 ... 40
140
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Voorwerwarming 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

Draadrooster 4 250/max 1..3
Draadrooster 4 250/max 20...30

Geroosterd brood
Gehaktbal (rundsvlees) -
12 stukken

Draai de etenswaren na 1/2 van de totale grill bereidingstijd.
Het is aanbevolen de oven 5 minuten voor te verwarmen voor alle gegrilde etenswaren.
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Onderhoud en verzorging

Algemene

reinigingsinformatie

AAlgemene waarschuwingen

¢ \Wacht tot het product is afgekoeld
voor u het product reinigt. Hete
opperviakken kunnen brandwonden
veroorzaken!

¢ U mag de reinigingsmiddelen niet
rechtstreeks aanbrengen op de
warme opperviakken. Dit kan
permanente viekken veroorzaken.

® Het apparaat moet grondig worden
gereinigd en gedroogd na elk gebruik.
Voedselresten kunnen dus
gemakkelijk worden gereinigd en
zodat deze resten niet in brand
kunnen schieten wanneer het
apparaat de volgende keer wordt
gebruikt. Dit resulteert in een langere
levensduur van het apparaat en een
vermindering van vaak voorkomende
problemen.

* Gebruik geen stoomreinigers voor de

reiniging.

Bepaalde wasmiddelen of

reinigingsmiddelen kunnen het

oppervilak beschadigen. Gebruik geen

schurende wasmiddelen, waspoeders,

reinigende cremes, ontkalkers of

scherpe voorwerpen tijdens de

reiniging.

¢ U hoeft geen speciaal reinigingsmiddel
te gebruiken voor de reiniging na elk
gebruik. Reinig het apparaat met een
vaatwasmiddel, warm water en een
zachte doek of spons en droog het
met een droge microvezeldoek.

¢ U moet alle resterende vloeistof
afdrogen na de reiniging en alle
eventuele voedselresten onmiddellijk
reinigen tijdens de bereiding.

¢ \Was geen van de onderdelen van uw
apparaat in de vaatwasmachine.

Roestvrij stalen opperviakken

® Gebruik geen reinigingsmiddelen met

zuur of chloor om roestvrij stalen

oppervlakken en handvaten te reinigen.

De kleur van het roestvrij stalen

opperviak kan veranderen na verloop

van tijd. Dit is normaal. U moet na elk
gebruik reinigen met een wasmiddel
dat geschikt is voor roestvrij stalen
opperviakken.

¢ Reinig met een doek in een zeepsopje
en vloeibaar (niet-krassend)
wasmiddel geschikt voor roestvrij
stalen opperviakken en zorg ervoor
dat u in een richting blijft wrijven.

¢ Verwijder kalk, olie, zetmeel, melk en
eiwitvlekken onmiddellijk van roestvrij
stalen opperviakken zonder te
wachten. Vlekken kunnen na een
lange tijd beginnen roesten.

Email opperviakken

¢ Reinig de email opperviakken na elk
gebruik met vaatwasmiddel, warm
water en een zachte doek of spons en
droog het met een droge doek.

e Als uw product is voorzien van een
eenvoudige stoomreinigingsfunctie
kunt u de eenvoudige
stoomreinigingsfunctie gebruiken voor
licht, niet-hardnekkig vuil. (Raadpleeg
het “Eenvoudige stoomreiniging”
hoofdstuk)

¢ \oor hardnekkige viekken kunt u het
oven en rooster reinigingsmiddel
gebruiken dat wordt aanbevolen op
de website van uw productmerk en
een niet-krassend schuursponsie.
Gebruik geen externe ovenreiniger.

¢ De oven moet afkoelen voor de
reiniging in de kookzone. Reinigen op
hete opperviakken zal zowel een
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brandgevaar: en schade veroorzaken
op email opperviakken.

Katalytische opperviakken

¢ De zijwanden in de kookzone kunnen
enkel worden afgedekt met email of
katalytische wanden. Dit varieert
volgens model.

¢ De katalytische wanden hebben een
licht mat en poreus opperviak. De
katalytische wanden van de oven
hoeven niet te worden gereinigd.

e Katalytische opperviakken absorberen
olie dankzij de poreuze structuur en
beginnen te blinken wanneer het
opperviak is verzadigd met olie. In dit
geval is het aanbevolen de onderdelen
te vervangen.

Glazen opperviakken

¢ Tijdens de reiniging van glazen
oppervlakken mag u geen harde
metalen krabbers en schurende
reinigingsmiddelen gebruiken. Deze
kunnen de glazen oppervlakken
beschadigen.

¢ Reinig het apparaat met een
vaatwasmiddel, warm water en een
microvezel doek specifiek voor glazen
oppervlakken en droog het met een
droge doek.

e Als er wasmiddel achterblijft na de
reiniging moet u dit aflnemen met koud
water en het drogen met een schone
microvezel 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 krassend
gereedschap.

¢ U kunt de kalkviekken (gele vlekken)
op het glazen opperviak verwijderen
met een commercieel beschikbaar
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ontkalkingsmiddel 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 laten inwerken om het correct
te reinigen. Reinig het glazen
opperviak met een natte doek.

¢ Verkleuringen en viekken op het
glazen oppervlak zijn normaal en geen
defecten.

Plastic onderdelen en geverfde

opperviakken

¢ Reinig de plastic onderdelen en
geverfde opperviakken met
vaatwasmiddel, warm water en een
zachte doek of spons en droog het
met een droge doek.

® Gebruik geen harde metalen krabbers
en schurende reinigingsmiddelen. Dit
kan de opperviakken beschadigen.

e Zorg ervoor dat de verbindingsstukken
van de onderdelen van het apparaat
niet vochtig en met wasmiddel worden
achtergelaten. Zo niet kan corrosie
optreden op deze verbindingen.

De accessoires reinigen

Tenzij anders vermeld in de handleiding

mag u de accessoires van het product

niet wassen in de vaatwasmachine.

Het bedieningspaneel

reinigen

¢ Als u de panelen met knoppen reinigt,
moet u het paneel en de knoppen
afnemen met een vochtige, zachte
doek en afdrogen met een droge doek.
Verwijder de knoppen en pakkingen
onderaan om het paneel te reinigen.
Het bedieningspaneel en de knoppen
kunnen worden beschadigd.

¢ Tijdens het reinigen van de roestvrij
stalen panelen met knoppen mag u
geen reinigingsmiddel voor roestvrij
staal gebruiken. De indicatoren rond



de knoppen kunnen worden
verwijderd.
¢ 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 voor u het
bedieningspaneel begint te reinigen.
Z0 niet kan een incorrecte detectie
optreden in de toetsen.
De binnenzijde van de oven
reinigen (bereidingszone)
Volg de reinigingsprocedure beschreven
in het hoofdstuk “Algemene
reinigingsinformatie” naargelang het type
opperviak 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
draadroosters moet u deze
draadroosters verwijderen voor u de
zijwanden begint te reinigen. Voltooi
daarna de reinigingsprocedure zoals
beschreven in het hoofdstuk “Algemene
reinigingsinformatie” naargelang het type
opperviak van de zijwand.
De draadroosters aan de zijkanten
verwijderen:
1.Verwijder de voorzijde van het
draadrooster door het op de zijwand
te trekken in de tegenovergestelde
richting.
2.Trek het draadrooster naar u toe en
verwijder het volledig.

3.0m de platen opnieuw aan te brengen,
herhaalt u de procedure voor de
verwijdering in de omgekeerde richting.

Het waterreservoir op de bodem
van de oven reinigen
Afhankelijk van hoe vaak de oven wordt
gebruikt voor de stoomkoken -
stoomreinigen bewerkingen en van de
hardheid van het water kunnen zich
kalkviekken vormen op de bodem van
de oven.
Om de kalkaanslag te verwijderen die
kan voorkomen in het waterreservoir
op de bodem van de oven elke 2 tot 3
maal het stoomkoken - stoomreinigen
wordt uitgevoerd:
1.Voeg 350 cc witte azijn (de
zuurtegraad van de azijn mag niet
hoger zijn dan 6%) toe aan het
waterreservoir op de bodem van de

oven

2.Wacht ten minste 30 minuten tot de
azijn de kalkresten heeft opgelost bij
omgevingstemperatuur.
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3.Reinig het waterreservoir met een
zachte, natte doek en droog het met
een droge doek.

Gebruik geen reinigingsmiddelen
die zuur of chloriden bevatten om
het waterreservoir op de bodem
van de oven te reinigen. Verwijder
de kalkvorming die kan
voorkomen in het waterreservoir
op de bodem van de oven niet
door te schrapen. Zo niet kunt u
de bodem van het product
beschadigen.

Om de reinigingsefficiéntie van
kalkaanslag te verbeteren die kan
voorkomen in het water onderin de
oven moet u na elke 10 maal dat u de
oven gebruikt, bovenop de hierboven
vermelde ontkalkingsstappen:
Selecteer een bedieningsfunctie waarin
het onderste verwarmingselement is
ingeschakeld en schakel de oven in
gedurende 2-3 minuten aan 100°C.
Daama moet u de oven uitschakelen en
het oven binnenzijde en rooster
reinigingsmiddel, dat wordt aanbevolen
op de website van uw productmerk,
aanbrengen in het water op de bodem
van de oven en laat dit gedurende 5
minuten inwerken. Neem na 5 minuten
het water op de bodem van de oven op
met een vochtige microvezel doek en
droog hem af.

Pyrolytisch zelfreinigend

De oven is uitgerust met een pyrolytisch
zelfreinigende functie. De oven wordt
opgewarmd tot ca. 420-480 °C en
resterend vuil wordt verband tot as. Er
kan een sterke rookontwikkeling

optreden. Zorg voor een goede ventilatie.
De pyrolyse moet worden gebruikt na ca.

elk 10de gebruik van de oven.
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Algemene waarschuwingen

Hete oppervlakken veroorzaken
brandwonden!

Raak het product tijdens
zelfreinigende stap niet aan en
houd kinderen uit de buurt. Wacht
minstens 30 minuten voor u de
resten verwijdert.

Verwijder alle accesoires, de
telescopische lade en rijrekken
(indien beschikbaar) voor u de
Pyrolytische zelfreinigingsfunctie
gebruikt. Zo niet kan dit resulteren
in schade aan de accessoires en
zijrekken.

Als uw product is voorzien van
een pyro-bestendig accessoire
(bestand tegen zelfreiniging aan
hoge temperaturen) hoeft u deze
accessoires niet te verwijderen uit
de oven. Of uw accessoires pyro-
bestendig zijn wordt
gespecificeerd in de accessoires
sectie. Tenzij het duidelijk is
gespecificeerd, zijn uw
accessoires niet bestand tegen
hoge temperaturen. Ze moeten uit
de oven worden verwijderd voor
de zelfreiniging start om schade te
voorkomen.

Reinig de dichting van de deur
niet.

Glasvezeldichting is zeer gevoelig
en kan gemakkelijk beschadigen.
In geval van een beschadiging
aan de pakking van de ovendeur,
dient u deze door een bevoegde
onderhoudsdienst te laten
vervangen.

1.Verwijder alle accessoires uit de oven.

In modellen met een zijrek mag u niet
vergeten de zijrekken te verwijderen.



2.Voor de reinigingscyclus moet u vulil
verwijderen van de externe
opperviakken en de binnenzijde van
de oven met een vochtig doek.

Maak het waterreservoir leeg voor
u de pyrolytisch zelfreiniging start.
Aangezien de binnenzijde van de
oven een hoge temperatuur
bereikt tijdens de reiniging, kunt u
een luid geluid horen en kan de
binnenzijde van de oven worden
beschadigd als er water
binnendringt in de oven.

3.Selecteer de "Pyrolyse" functie
(zelfreinigend).

P2:00 knippert op het display. Als uw

product de functie Eco-prolyse heeft,

"Pro" verschijnt ongeveer 2 seconden

op het scherm, dan P2:00 begint te

knipperen.

Als de "Pro" en “ECO” tekst
verschijnt niet eerst op het
scherm, uw product beschikt niet
over de functie Eco pyrolyse.

4.Stel te temperatuurknop in op de
hoogste "max" (maximum)
temperatuur.

5. Zodra de pyrolyse functie start, licht
P2:00 ononderbroken op en wordt de
aftelling gestart. Op het display
verschijnt de zelfreinigingstijd (2 uur).
Deze tijdsduur kan worden aangepast.

6.Wanneer de oven een bepaalde
temperatuur bereikt na de start van de
zelfreiniging verschijnt het
vergendelingssymbool (&l op het
scherm en kan de ovendeur niet
worden geopend. Ze blijft vergrendeld
gedurende een zekere tijd na het
einde van de pyrolysefunctie. Forceer
de deurvergrendeling niet bij het
handvat tot het
vergrendelingssymbool verdwijnt.

7.Aan het einde van de
reinigingsprocedure verschijnt "End"
op het scherm.

8.Nadat "End" verschijnt, wordt het
proces beéindigd door de functie en
de temperatuurknoppen in de 0 (UIT)
positie te schakelen.

9.Wanneer het &} symbool verdwijnt van
het scherm moet u de vuilresten
verwijderen met azijnwater.

10.Raak een toets aan om het hoorbare
alarm uit te schakelen.

Zodra de pyrolysefunctie is
beéindigd, wordt de
deurvergrendeling ingeschakeld
tot de ovendeur afkoelt tot de
geschikte temperatuur. Als u iets
wilt bereiden tijdens dit proces
verschijnt de letter "H" en u zult
geen bereidingen kunnen
uitvoeren.

Eco pyrolytische zelfreinigende
modus Het varieert naargelang het
model van het product. Is mogelijk
niet beschikbaar op uw model.
Als uw oven niet erg wiil is, raden we
aan de "Pyrolyse - economie modus"
functie te gebruiken. De "Pyrolyse -
economie modus” functie is korter dan
de "Pyrolyse functie. Als de oven erg wuil
is, kan de "Pyrolyse - economie modus"
functie niet toerekend zijn. In dit geval
kunt u de "Pyrolyse" functie selecteren.
1.Verwijder alle accessoires uit de oven.
In modellen met een zijrek mag u niet
vergeten de zijrekken te verwijderen.
2.Voor de reinigingscyclus moet u vulil
verwijderen van de externe
opperviakken en de binnenzijde van
de oven met een vochtig doek.
3.Selecteer de "Pyrolyse" functie
(zelfreinigend).
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"Pro" op het display gedurende

ongeveer 2 seconden verschijnt dan

P2:00 knippert begint.

4.Raak de @ of @ toets.

» “ECO” op het display gedurende

ongeveer 2 seconden verschijnt dan

P1:30 knippert begint.

5.Stel te temperatuurknop in op de
hoogste "max" (maximum)
temperatuur.

6.Wanneer de eco-pyrolysefunctie start,
P1:30 brandt constant en begint af te
tellen. Op het display verschijnt de
zelfreinigingstijd (1,5 uur). Deze
periode kan niet worden gewijzigd.

7.Wanneer de oven een bepaalde
temperatuur bereikt na de start van de
zelfreiniging verschijnt het
vergendelingssymbool [&] op het
scherm en kan de ovendeur niet
worden geopend. Ze blijft vergrendeld
gedurende een zekere tijd na het
einde van de pyrolysefunctie. Forceer
de deurvergrendeling niet bij het
handvat tot het
vergrendelingssymbool verdwijnt.

8.Aan het einde van de
reinigingsprocedure verschijnt "End"
op het scherm.

9.Nadat "End" verschijnt, wordt het
proces beéindigd door de functie en
de temperatuurknoppen in de 0 (UIT)
positie te schakelen.

10.Wanneer het [&] symbool verdwijnt
van het scherm moet u de vuilresten
verwijderen met azijnwater.

11.Raak een toets aan om het hoorbare
alarm uit te schakelen.
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Zodra de pyrolysefunctie is
beéindigd, wordt de
deurvergrendeling ingeschakeld
tot de ovendeur afkoelt tot de
geschikte temperatuur. Als u iets
wilt bereiden tijdens dit proces
verschijnt de letter "H" en u zult
geen bereidingen kunnen
uitvoeren.

De deur van de oven
reinigen

Gebruik geen harde schurende
reinigingsmiddelen, metalen
krabbers, draadwol of
bleekmiddel om de oven en het
glas te reinigen.

U kunt uw ovendeur en het glas van de
deur verwijderen om ze te reinigen. De
verwijdering van de deuren en het glas
wordt beschreven 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. Was het
glas af met azijn en spoel het om
limoenresten te verwijderen die kunnen
voorkomen op het glas van de oven.
De deur van de oven verwijderen
1.0pen de ovendeur.
2.0pen de klemmen van het voorste
scharnier van de deur rechts en links
door ze omlaag te drukken zoals
aangegeven in de afbeelding.
Het type scharnier (A), (B), (C) varieert
afhankelijk van het productmodel. De
onderstaande afbeeldingen laten zien
hoe u alle soorten scharnieren opent.
(A) type scharnier is verkrijgbaar in
normale deurtypes.
(B) type scharnier is verkrijgbaar in zacht
sluitende deurtypes.



(C) type scharnier is verkrijgbaar in zacht

Scharniervergrendeling - gesloten positie
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4.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
brengen, herhaalt u de procedure
voor de verwijdering in de
omgekeerde richting. Wanneer u
de deur monteert, moet u ervoor
zorgen de klemmen te sluiten op
de scharnieren.

De interne glasplaat

verwijderen van de ovendeur
De interne glasplaat van de deur
vooraan kan worden verwijderd voor
reiniging.

1.0pen de ovendeur.

2.Trek aan het plastic onderdeel,
bevestigd op de bovenste sectie van
de deur vooraan, naar u toe door
tegelijkertijd druk uit te oefenen op de
drukpunten aan beide zijden van het
onderdeel en verwijder het.

3.Zoals aangegeven in de afbeelding
moet u de binnenste glasplaat
voorzichtig optillen naar 'A' en daarna
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kunt u ze verwijderen door ze naar 'B’
te trekken.

51234

Binnenste glasplaat
Tweede interne glasplaat
Derde interne glasplaat
Buitenste glasplaat

Plastic glasplaat sleuf-onder

O~ wnNnn =

4.Herhaal deze procedure om de
tweede en derde glasplaten te
ijde




De eerste stap van de hergroepering
van de deur is de tweede en derde
glasplaat (2, 3) te vervangen.

Zoals aangegeven in de afbeelding moet
u de afgeschuinde rand van de glasplaat
tegen de afgeschuinde rand van de
plastic sleuf plaatsen.

De volgorde van plaatsing van de
tweede en derde glasplaten is niet
belangrijk, aangezien ze onderling
verwisselbaar zijn.

Bij de bevestiging van de binnenste
glasplaat (1) moet u ervoor zorgen dat
de bedrukte zijde van de glasplaat op de
tweede interne glasplaat zit.

Het is van essentieel belang dat de
onderste hoeken van alle interne
glasplaten naast de onderste plastic
sleuven (5) komen te zitten.

Duw het plastic onderdeel naar het
frame tot u een klikkend geluid hoort.

Na de reiniging moeten alle
glasplaten opnieuw worden
gemonteerd.

De ovenlamp reinigen

Als de glazen deur van de ovenlamp in
de kookzone wvuil 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 vervangen via de
onderstaande procedure.

De ovenlamp vervangen

AAIgemene waarschuwingen

* Om het risico van elektrische
schokken te voorkomen wanneer u de
ovenlamp vervangt, moet u de
elektrische aansluiting loskoppelen en
wachten tot de oven is afgekoeld.
Hete oppervlakken kunnen
brandwonden veroorzaken!

¢ In deze oven wordt een gloeilamp met
een vermogen van minder dan 40 W,
een hoogte van minder dan 60 mm,

een diameter van minder dan 30 mm
of een halogeenlamp met fitting type
(9, een vermogen van minder dan 60
W gebruikt. De lampen zijn geschikt
voor gebruik bij temperaturen boven
300 °C. Ovenlampen zijn verkrijgbaar
bij geautoriseerde
servicemedewerkers of monteur met
vergunning.
¢ De positie van de lamp kunnen
verschillen van die aangegeven in de
afbeelding.
De lamp die wordt gebruikt in dit
product is niet geschikt voor gebruik in
de verlichting van ruimten in uw
woning. Het doel van deze lamp is u
te helpen uw etenswaren beter te zien.
De lampen die worden gebruikt in dit
product moeten bestan zijn tegen
extreme fysieke omstandigheden,
zoals temperaturen van meer dan
50°C.
Als uw oven een ronde lamp heeft,
1.0Ontkoppel het product van het
elektrisch net.
2.Verwijder het glazen deksel door het
linksom te draaien.

3.Als uw ovenlamp van type (A) is zoals
weergegeven in de onderstaande
afbeelding moet u de ovenlamp
draaien zoals aangetoond in de
afbeelding en ze vervangen met een
nieuwe lamp. Als type (B) een model is,
moet u ze verwijderen zoals
aangetoond in de afbeelding en ze
vervangen met een nieuwe lamp.
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3.Til het beschermende glazen deksel
van de lamp omhoog met een
schroevendraaier.

4.Als uw ovenlamp van type (A) is zoals
weergegeven in de onderstaande
afbeelding moet u de ovenlamp
draaien zoals aangetoond in de

4.Breng het glazen deksel opnieuw aan. afbeelding en ze vervangen met een
Als uw oven een vierkante lamp nieuwe lamp. Als type (B) een model is,
heeft moet u ze verwijderen zoals

H

aangetoond in de afbeelding en ze

1.0Ontkoppel het product van het .
vervangen met een nieuwe lamp.

elektrisch net.
2.Verwijder de roosters in
overeenstemming met de beschrijving.

5.Breng het glazen deksel en roosters
opnieuw aan.
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E] Probleemoplossing

Raadpleeg de geautoriseerde service agent of technicus met een licentie of de
verdeler waar u het product hebt gekocht als u het probleem niet kunt oplossen,
hoewel u de instructies van dit hoofdstuk hebt toegepast. Probeer nooit een defect
product zelf te repareren

. Het is normaal dat stoom ontsnapt tijdens de bereiding. >>> Dit is geen storing.

De damp die opstijgt tijdens de bereiding kan condenseren en waterdruppels
vormen op de koude opperviakken van het product. >>> Dit is geen storing.

¢ \Wanneer de metalen onderdelen opwarmen, kunnen ze uitzetten en lawaai
veroorzaken. >>> Dit is geen storing.

¢ De zekering is defect of ingeschakeld. >>> Controleer de zekeringen in de
zekeringenkast. Vervang ze of schakel ze opnieuw in, indien nodig.

¢ Het product is niet aangesloten op het (geaarde) stopcontact. >>> Controleer de
Stekker.

¢ Knoppen/toetsen op het bedieningspaneel werken niet. >>> Als uw product
voorzien is van een toetsvergrendeling is het mogelijk dat de toetsvergrendeling is
ingeschakeld. Schakel deze vergrendeling uit.

¢ De ovenlamp is defect. >>> De lamp vervangen.

¢ De stroom is onderbroken. >>> Controleer of er stroom aanwezig is. Controleer
de zekeringen in de zekeringenkast. Vervang de zekeringen of schakel ze opnieuw
in, indien nodig.

¢ |s mogelijk niet ingesteld op een bepaalde bereidingsfunctie en/of
temperatuur. >>> Stel de oven in op een bepaalde bereidingsfunctie en/of
temperatuur.

¢ Bij modellen met een timer is het mogelijk dat de timer niet is bijgeregeld. >>>
Pas de tjjd aan.

¢ De stroom is onderbroken. >>> Controleer of er stroom aanwezig is. Controleer
de zekeringen in de zekeringenkast. Vervang de zekeringen of schakel ze opnieuw
in, indien nodig.

¢ De ovendeur is mogelijk niet volledig gesloten. >>> Zorg ervoor dat de ovendeur
correct is gesloten. Als de ovendeur open blijft gedurende meer dan ca. 5
minuten worden de bereidingstijdinstellingen geannuleerd, werken de

verwarmingselementen niet en licht de ovenlamp niet op

chakel het product uit en
schakel het opnieuw in.
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eem contact op met de

Er1-Erv Communicatiefouten geautoriseerde dienst om de fout
te verwijderen.
Neem contact op met de
Er8-FEr27 Sensorfouten geautoriseerde dienst om de fout
te verwijderen.
Neem contact op met de
Er 32 - Er 41 Oververhitting fouten geautoriseerde dienst om de fout
te verwijderen.
Neem contact op met de
Er 42 - Er 58 Oven onderdeel fouten geautoriseerde dienst om de fout
te verwijderen.
Neem contact op met de
Er59 - Ere4 Ovendeur fouten geautoriseerde dienst om de fout
te verwijderen.
Stoomverwante fouten (in Neem contact op met de
Er65-Er 71 . geautoriseerde dienst om de fout
ovens met stoomfunctie) .
te verwijderen.
Neem contact op met de
Er 72 -Er 80 Hardware fouten geautoriseerde dienst om de fout
te verwijderen.
Neem contact op met de
Er81-Er85 Ovenveiligheid fouten geautoriseerde dienst om de fout
te verwijderen.
Internetverbinding fouten (in - Neem contact op met de
Er 86 - Er 88 ovens met HomeWhiz geautoriseerde dienst om de fout
functie) te verwijderen.
Magnetron fouten (in ovens Neem contact op met de
Er89-Er92 . geautoriseerde dienst om de fout
met magnetron functie) y
te verwijderen.
. . Neem contact op met de
Er93-Er99 Flekironisch bord en timer geautoriseerde dienst om de fout

fouten

te verwijderen.
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Gentile Cliente,

Ti preghiamo di leggere questo manuale prima di iniziare a usare il pro-
dotto.

Beko Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Vogliamo che il tuo prodotto, realizzato
con alta qualita e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Per questo, prima di
utilizzare il prodotto leggi attentamente il presente manuale e qualsiasi altra
documentazione fornita e conservali per riferimenti futuri. Qualora cedessi il prodotto a
un'altra persona, ti invitiamo a consegnare anche il manuale. Segui le istruzioni,
tenendo conto di tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso.

Fai attenzione a tutte le istruzioni e le avvertenze contenute nel manuale utente. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.

Conserva il manuale dell’'utente. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, i
invitiamo a consegnare anche il manuale.

[I'manuale contiene i seguenti simboli:

A Pericolo che pud causare morte o lesioni.
AWVISO Pericolo che pud causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.

& Pericolo che pud provocare ustioni dovute al contatto con superfici calde.
ﬂ Informazioni importanti e consigli utili per I'utilizzo.

@ Leggi il manuale dell’utente.

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

C€ Made in TURKEY
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H Istruzioni relative alla sicurezza

Questa sezione contiene
istruzioni di sicurezza che
aiuteranno a proteggere dal
rischio di lesioni personali 0
danni alle cose.

Se il prodotto viene ceduto
ad un'altra persona o usato
di seconda mano, le istruzioni
per I'uso, le etichette del
prodotto, gli altri documenti
rilevanti e gli accessori
devono essere consegnati
insieme al prodotto.
L’azienda non puo essere
ritenuta responsabile per
danni che potrebbero
verificarsi a seguito della
mancata osservanza di
queste istruzioni.

La mancata osservanza di
queste istruzioni rendera nulla
la garanzia.

A Far sempre eseguire i
lavori di installazione e
riparazione dal produttore,
dal servizio di assistenza
autorizzato o da una persona
specificata dall'importatore.
A Utilizzare solo ricambi e
accessori originali.

A Non cercare di riparare o
sostituire alcun componente
del prodotto, a meno che

41T

non sia chiaramente
specificato nelle istruzioni per
I'uso.

« A Non effettuare modifiche
tecniche al prodotto.

AScopo di utilizzo

» Questo prodotto & stato
pensato per essere utilizzato
in un contesto domestico.
Non & utilizzabile per scopi
commerciali.

« Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri
ambienti esterni.
L"apparecchio € destinato
all'uso in cucine domestiche
e del personale in negozi,
uffici e altri ambienti di lavoro.

« AWERTENZA: Questo
prodotto deve essere usato
unicamente per cuocere. Non
dovrebbe essere usato per
altri scopi come riscaldare un
ambiente.

« || forno puo essere utilizzato
per scongelare, cuocere,
friggere e grigliare il cibo.

» Questo prodotto non deve
essere usato per riscaldare in
genere, riscaldare i piatti,
appendere asciugamani o
vestiti al manico.



ASicurezza dei bambini,
dei disabili e degli animali
domestici

» Questo prodotto puod essere
utilizzato da bambini dagli 8
anni in su e da persone che
non sono in grado di
sviluppare le proprie capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali, 0
che non hanno esperienza e
conoscenza, purché siano
sorvegliati 0 addestrati
sull'uso sicuro e sui pericoli
del prodotto.

« | bambini non devono giocare
con il prodotto. Gli interventi
di pulizia e manutenzione non
vanno esegquiti dai bambini a
meno che non siano
supervisionati da una
persona adulta.

» Questo prodotto non deve
essere utilizzato da persone
con capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali limitate
(inclusi i bambini), a meno
che non siano tenute sotto
controllo 0 non ricevano le
necessarie istruzioni.

» Sorvegliare i bambini per
evitare che giochino con il
prodotto.

« | dispositivi elettrici sono
pericolosi per i bambini e gli

animali domestici. | bambini e
gli animali domestici non
devono giocare, salire 0
entrare nel forno.

« Non mettere sul forno oggetti
che i bambini potrebbero
raggiungere.

« AWERTENZA: Durante I'uso,
le superfici accessibili del
prodotto sono calde. Tenere i
bambini lontano dal forno.

« Tenere i materiali da
imballaggio fuori dalla portata
dei bambini. Si rischiano
lesioni e soffocamento.

» Quando lo sportello & aperto,
non metterci sopra oggetti
pesanti e non lasciare che i
bbambini ci si siedano sopra.
Si potrebbe provocare il
ribaltamento del forno o
danneggiare le cerniere dello
sportello.

* (Se il tuo prodotto ha una
spina) Per la sicurezza dei
bambini, prima di smaltire il
prodotto, scollegare la spina
di alimentazione e rendere il
prodotto inutilizzabile.

ASicurezza elettrica

 Collegare il prodotto a una
presa dotata di messa a terra
protetta da uno fusibile del
valore indicato dall'etichetta.
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Fare in modo che la messa a
terra venga eseguita da un
elettricista qualificato. In
conformita con le normative
locali/nazionali, non utilizzare
il prodotto senza messa a
terra.

La spina o il collegamento

elettrico del prodotto deve

essere in un luogo facilmente
accessibile (non influenzato,

per esempio, dalla fiamma di

una stufa). Se cido non fosse

possibile, sull'impianto
elettrico al quale il prodotto &
collegato dovrebbe essere
presente un meccanismo

(fusibile, interruttore,

commutatore, ecc.) nel

rispetto delle norme elettriche

e che separi tutti i poli dalla

rete.

« || prodotto non deve essere
collegato alla presa di
corrente durante
I'installazione, la riparazione e
il trasporto.

« Inserire il prodotto in una
presa conforme ai valori di
tensione e frequenza
specificati nella targhetta
d’identificazione.

* (Se il tuo prodotto non ha un
cavo di alimentazione)
Utilizzare solo il cavo di

6T

collegamento specificato
nella sezione "Specifiche
tecniche".

Non inceppare il cavo di
alimentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare
0ggetti pesanti sul cavo di
alimentazione. Il cavo di
alimentazione non deve
essere piegato, schiacciato e
non deve venire a contatto
con alcuna fonte di calore.
Quando il forno € in funzione,
anche la sua superficie
posteriore si surriscalda. |
cavi di alimentazione non
devono dunque toccare la
superficie posteriore, i
collegamenti potrebbero
danneggiarsi.

Non inceppare i cavi elettrici
nello sportello del forno e non
farli passare su superfici
calde. Il forno potrebbe
andare in corto circuito e
prendere fuoco a causa della
fusione del cavo.

Utilizzare solo il cavo originale.
Non utilizzare cavi tagliati o
danneggiati o prolunghe.

Se il cavo di alimentazione e
danneggiato, deve essere
sostituito da un produttore,
da un servizio autorizzato o
da una persona da



specificare da parte
dell'azienda importatrice, al
fine di prevenire possibili
pericali.

« AWERTENZA: Prima di
sostituire la lampada del
forno, per evitare scosse
elettriche assicurarsi di
scollegare il prodotto dalla
rete elettrica. Scollegare il
prodotto o spegnere il fusibile
dalla scatola dei fusibili.

(Se il tuo prodotto ha una

spina)

« Non inserire il prodotto in una
presa di corrente che sia
allentata, che sia uscita dalla
Sua cavita, che sia rotta,
sporca, oleosa, con rischio di
contatto con I'acqua (ad
esempio, acqua che
potrebbe fuoriuscire dal
contatore).

« Non toccare la presa con le
mani umide! Per scollegare,
non tenere il cavo, ma
sempre la spina.

« Per evitare la formazione di
archi elettrici, assicurarsi che
la spina del prodotto sia
saldamente inserita nella
presa di corrente.

ASicurezza nel trasporto

» Scollegare il prodotto dalla
rete elettrica prima di
trasportarlo.

« || prodotto e pesante, e
consigliato il trasporto del
prodotto con almeno due
persone.

« Per trasportare o spostare il
prodotto non utilizzare lo
sportello e/o la maniglia.

« Non mettere altri oggetti sul
prodotto e trasportare il
prodotto in posizione
verticale.

Il prodotto non deve essere
trasportato quando contiene
dell'acqua. Puo essere
trasportato solo dopo che lo
scarico dell'acqua € stato
completato.

» Quando si deve trasportare il
prodotto, avvolgerlo con
materiale da imballaggio a
bolle d'aria o cartone spesso
e legarlo con del nastro
adesivo. Per evitare che le
parti rimovibili o mobili del
prodotto e il prodotto stesso
si danneggino, fissare
saldamente il prodotto con
del nastro adesivo.

« Controllare I'aspetto generale
del prodotto per eventuali

71T



danni che potrebbero essersi
verificati durante il trasporto.

AInstallazione in sicurezza

« Prima di installare il prodotto,
controllare che non sia
danneggiato. Se e
danneggiato, non procedere
alla sua installazione.

« Non installare il prodotto
vicino a fonti di calore
(radiatori, stufe, ecc.).

e Tutti i condotti di ventilazione
intorno al prodotto devono
essere aperti.

« Per evitare il
surriscaldamento, il prodotto
non deve essere installato
dietro porte decorative.

AUtiIizzo in sicurezza

» Preoccuparsi di spegnere il
prodotto dopo ogni utilizzo.

» Se non si utilizza il prodotto
per un lungo periodo di
tempo, scollegarlo o
spegnere il fusibile dalla
scatola dei fusibili.

« Non utilizzare il prodotto
difettoso o danneggiato. Se
presenti, scollegare i
collegamenti elettricita/gas
del prodotto e chiamare il
servizio di assistenza
autorizzato.
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« Non utilizzare il prodotto con
il vetro dello sportello
anteriore rimosso o rotto.

« Non salire sul prodotto per
raggiungere qualcosa o per
qualsiasi altro motivo.

« Non utilizzare il prodotto in
situazioni che potrebbero
influenzare il proprio giudizio,
come |'assunzione di droghe
e/o I'uso di alcolici.

« Gli oggetti infiammabili tenuti
nell’area di cottura
potrebbero prendere fuoco.
Non conservare mai oggetti
infiammabili nell’area di
cottura.

« || manico del forno non é un
asciugamano. Quando si
utilizza il prodotto, non
appendere asciugamani,
guanti o tessuti simili.

« Le cerniere dello sportello del
prodotto si muovono € Si
stringono quando si apre € si
chiude lo sportello. Quando si
apre/chiude lo sportello, non
tenere la parte con le cerniere.

AAvvertenze sulla

temperatura

« AWERTENZA: Con il
prodotto in funzione, le parti
esposte sono sempre calde.
Non toccare il prodotto o gli



elementi riscaldanti. | bambini
di eta inferiore agli 8 anni non
dovrebbero awvvicinarsi al
prodotto se non
accompagnati da un adulto.
Non posizionare materiali
inflammabili/esplosivi vicino al
prodotto, in quanto i bordi
durante il funzionamento
saranno caldi.

« Poiché il vapore pu0 essere
espirato, tenerlo lontano
mentre si apre lo sportello del
forno. Il vapore potrebbe
provocare bruciature a mani,
viso e/o occhi.

Durante il suo utilizzo il
prodotto potrebbe diventare
caldo. Non toccare gli
scomparti caldi, le parti
interne del forno, gli elementi
riscaldanti, ecc.

Quando si mette il cibo nel
forno caldo, si toglie il cibo,
ecc. utilizzare sempre guanti
da forno resistenti al calore.

AUso degli accessori

« E importante che il grill in filo
metallico e il vassoio siano
posizionati correttamente sui
ripiani in filo metallico. Per
informazioni dettagliate,
consultare la sezione "Uso
degli accessori".

« Gli accessori possono
danneggiare il vetro dello
sportello quando lo si chiude.
Spingere sempre i
accessori all'estremita
dell’area di cottura.

ASicurezza nella cottura
« Fare attenzione quando si
aggiunge alcool ai propri
alimenti. L'alcool evapora ad
alte temperature e puo
prendere fuoco se esposto a
superfici calde, causando un
incendio.
Gli scarti di cibo, I'olio, ecc.
nella zona di cottura
potrebbero prendere fuoco.
Prima della cottura,
rimuovere |0 sporco in
eccesso.
Pericolo di avvelenamento da
cibo: Non tenere il cibo in
forno per piu di un'ora prima
e dopo la cottura. In caso
contrario, si potrebbero
causare intossicazioni
alimentari 0 malattie.
Non riscaldare lattine e
barattoli di vetro chiusi. La
pressione accumulata
potrebbe causare lo scoppio
del recipiente.
« Posizionare nel forno
preriscaldato della carta
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oleata in una pentola o
sull'accessorio da forno
(vassoio, grill a filo, ecc.). Per
evitare che tocchino le
resistenze del forno,
rimuovere eventuali pezzi
eccessivi di carta oleata
appesi all'accessorio o al
contenitore. Non utilizzare
mai carta anti-grasso a una
temperatura del forno
superiore alla temperatura
massima di utilizzo
specificata sulla carta anti-
grasso utilizzata. Non mettere
mai carta oleata sulla base
del forno.

Non posizionare teglie,
piastre o fogli di alluminio
direttamente sul fondo del
forno. Il calore accumulato
potrebbe danneggiarne la
base.

Durante la cottura alla griglia,

chiudere lo sportello del forno.

Le superfici calde possono
causare ustioni!

Gli alimenti non adatti alla
cottura al grill determinano un
rischio di incendio. Grigliare
solo cibi adatti alla cottura al
grill. Inoltre, non mettere il
cibo troppo in fondo
(internamente) al grill. Questa
e la zona piu calda e i cibi
10/T

grassi potrebbero prendere
fuoco.

ASistema a vapore

o Nella cottura assistita a

vapore, I'apertura dello
sportello potrebbe provocare
la fuoriuscita di vapore, con
rischio di ustioni. Fare
attenzione quando si apre o
sportello del forno.

« Non utilizzare acqua distillata

o filtrata. Utilizzare solo acque
pronte per I'uso. Non
utilizzare soluzioni
infiammabili, alcoliche o di
particolato solido al posto
dell'acqua.

» Se dopo la cottura assistita a

vapore nel forno rimane
dell’umidita, cio potrebbe
causare corrosione. Lasciare
asciugare il forno dopo la
cottura. Non conservare gli
alimenti bagnati nel forno per
lungo tempo.

o Non utilizzare accessori che

potrebbero essere corrosi dal
vapore durante la cottura.

« Quando si rimuove o Si

posiziona la vaschetta
dell'acqua, fare attenzione a
non versare acqua sulla
superficie del forno o su
superfici indesiderate.



» Quando vengono tolti gli
alimenti dopo la cottura
assistita a vapore, potrebbe
fuoriuscire del liquido caldo
dagli accessori, si prega di
prestare attenzione.

» Quando si cucina con il
vapore in modalita assistita,
si consiglia di aggiungere la
quantita di acqua consigliata
nella tabella di cottura.

AManutenzione e pulizia in

sicurezza

« Attendere che il prodotto si
raffreddi prima di pulirlo. Le
superfici calde possono
causare ustioni!

« Non lavare il prodotto
spruzzando o versandovi
acqua! C’e pericolo di scosse
elettriche!

« Non pulire il prodotto con
pulitori a vapore poiché cio
potrebbe causare scosse
elettriche.

« Per pulire il vetro anteriore
dello sportello del forno/(se
presente) il vetro superiore
dello sportello del forno, non
utilizzare detergenti abrasivi
aggressivi, raschietti metallici,
pagliette d’acciaio o
candeggina. Questi materiali

pOSsoNo causare graffi e
rotture delle superfici di vetro.

« Mantenere sempre pulito e

asciutto il pannello di

controllo. Una superficie

umida e sporca pud causare
problemi alle funzioni durante

il funzionamento.

Dopo ogni cottura assistita a

vapore, svuotare I'acqua

rimasta nella vaschetta e

pulire la vaschetta. L'uso

dell'acqua lasciata per la
successiva cottura crea
problemi di igiene.

« Non lavare la vaschetta
dell'acqua in lavastoviglie.
Pulire la vaschetta dell'acqua
con un panno pulito e umido,
asciugarla con un panno
asciutto e riposizionarla. Non
asciugare mai la vaschetta
nel forno.

« Per il calcare che si potrebbe
formare nella vaschetta
dell'acqua, si consiglia di
mettere nella vaschetta 200
cc diacqua e 1 cucchiaino di
sale di limone e lasciarli per 1
ora. Successivamente, lavarla
con molta acqua e asciugarla.
Si raccomanda di applicare
questa procedura ogni 4-5
utilizzi.
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« Per pulire la base del forno
non utilizzare detergenti
contenenti acidi o cloruri. Per
pulire il calcare che potrebbe
essere presente sulla base
del forno, non raschiare. In
caso contrario, la base del
prodotto potrebbe
danneggiarsi.

« Per eliminare il calcare che
potrebbe formarsi nella
vaschetta dell’acqua sulla
base del forno dopo le
cotture e pulizie assistite a
vapore, aggiungere 350 cc di
aceto bianco (I'acidita
dell'aceto non deve superare
il 6%) alla vaschetta
del’acqua alla base del forno
a temperatura ambiente
dopo ogni 2 0 3 operazioni, €
poi attendere 30 minuti.
Dopo 30 minuti, pulire
quest’area con un panno
morbido e umido e
tamponare con un panno
asciutto.

« Si consiglia di pulire I'interno
del forno con acqua di aceto
e un panno per le macchie di
calcare che possono formarsi
sul telaio dopo la cottura
assistita a vapore.
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AAuto-pulizia ad alta

temperatura (pirolisi)

« Durante I'auto-pulizia, le
superfici diventano piu calde
rispetto all'uso standard.
Tenere i bambini lontani.

« Le superfici calde possono
causare ustioni! Non toccare
il prodotto durante I'auto-
pulizia e tenere i bambini
lontani dal prodotto.
Attendere 30 minuti prima di
riposizionare il residuo.

« Durante |'auto-pulizia, viene
rilasciato del fumo a causa
della combustione dei residui
di cibo. Durante il processo di
pulizia areare bene la cucina.

« Prima di iniziare la pulizia,
pulire le superfici esterne del
forno e i residui di cibo
all'interno del forno con un
panno saponoso. Rimuovere
tutti gli accessori e gli utensili
da cucina dal forno. Se il
prodotto ha un accessorio
ignifugo (resistente alle alte
temperature autopulente),
non & necessario rimuovere
tale accessorio dal forno.

» Se sul forno € presente un
piano cottura, non azionarlo
durante I'autopulizia.



B Istruzioni relative all’ambiente

Regolamentazione sui rifiuti
Conformita alla direttiva WEEE e
allo smaltimento dei rifiuti

E Questo apparecchio &
gl conforme alla Direttiva UE
WEEE (2012/19/EU). Questo
apparecchio riporta il simbolo
di classificazione per i rifiuti
delle apparecchiature
elettriche ed elettroniche
(WEEE).
Questo apparecchio € stato realizzato
con parti e materiali di alta qualita che
possono essere riutilizzati e sono adatti
ad essere riciclati. Non smaltire i rifiuti
dell'apparecchio con i normali rifiuti
domestici e dli altri rifiuti alla fine della
vita di servizio. Portarlo al centro di
raccolta per il riciclaggio di
apparecchiature elettriche ed
elettroniche. Consultare le autorita locali
per conoscere la collocazione di questi
centri di raccolta.
Lo smaltimento appropriato delle
apparecchiature usate aiuta a prevenire
potenziali conseguenze negative per
I'ambiente € la salute umana.
Conformita alla Direttiva RoHS:
L'apparecchio acquistato & conforme
alla Direttiva UE RoHS (2011/65/EU).
Non contiene materiali pericolosi o
proibiti specificati nella Direttiva.
Smaltimento del materiale di
imballaggio
¢ | materiali di imballaggio sono
pericolosi per i bambini. Tenere i
materiali di imballaggio in un luogo
sicuro, fuori dalla portata dei bambini. |
materiali di imballaggio del prodotto
sono realizzati con materiali riciclabili.
Smaltirli in modo corretto e dividerli
secondo le istruzioni per i rifiuti

riciclabili. Non smaltirli con i normali
rifiuti domestici.

Consigli per risparmiare

energia

Le informazioni sull'efficienza energetica

secondo EU 66/2014 possono essere

trovate sulla scheda prodotto fornita con

il prodotto. | suggerimenti seguenti

aiuteranno a utilizzare il prodotto in

modo ecologico ed efficace dal punto di

vista energetico.

e Scongelare i cibi congelati prima della
cottura.

¢ Nel forno, utilizzare contenitori scuri o
smaltati che trasmettono meglio il
calore.

® Spegnere il prodotto da 5 a 10 minuti
prima del termine della cottura per una
cottura prolungata. In questo modo &
possibile risparmiare fino al 20% di
elettricita utilizzando solo il calore.

¢ Se specificato nella ricetta o nel
manuale d'uso, preriscaldare sempre.
Non aprire lo sportello del forno
frequentemente durante la cottura.

¢ Non aprire lo sportello del forno
durante la cottura nella modalita di
funzionamento "Riscaldamento
ventola eco”. Se lo sportello non si
apre, nella modalita di funzionamento
“Riscaldamento ventola eco”, la
temperatura interna & ottimizzata per
risparmiare energia, e questa
temperatura potrebbe differire da
quella mostrata sullo schermo.

¢ Provare a cucinare nel forno pit di un
piatto alla volta. Si pud cucinare
contemporaneamente mettendo due
recipienti di cottura sul ripiano in filo
metallico. Inoltre, se si cucinano i pasti
uno dopo l'altro, si risparmia energia
perché il forno non perde il suo calore.
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El Il prodotto

Introduzione del prodotto

A W NN =

o O

8
9

Pannello di controllo

Lampada*

Ripiani a filo**

Motorino ventola (dietro alla piastra
in acciaio)

Sportello

Maniglia

Serbatoio dell’acqua per cotture
assistite al vapore

Posizioni del ripiano

Resistenza superiore

10 Fori di ventilazione
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*%

11 Serbatoio dell'acqua

Dipende dal modello. Il proprio
prodotto potrebbe non avere una
lampada, o il tipo € la posizione
della lampada potrebbero differire
dall'illustrazione.

Dipende dal modello. Il proprio
prodotto potrebbe essere senza
ripiani in filo metallico.
Nell'illustrazione, i ripiani in filo
metallico sono mostrati a titolo di
esempio.



Introduzione e utilizzo del pannello di controllo del prodotto
In questa sezione & possibile trovare la panoramica e gli usi di base del pannello di
controllo del prodotto. A seconda della tipologia di prodotto, ci potrebbero essere
differenze nelle immagini e in alcune delle funzionalita o caratteristiche presentate.

Controllo del forno

o

1 Serbatoio dell'acqua

2 Manopola selezione funzione
3 Timer

4  Manopola temperatura

Se il prodotto dispone di manopole di
controllo, tali manopole potrebbero
essere incassate nel pannello e, su
alcuni modelli, potrebbero venir fuori se
premute. Per effettuare le impostazioni
con queste manopole, spingere prima la
relativa manopola ed estrarla. Dopo aver
effettuato la regolazione, premerla di
NUOVO per riposizionarla.

Manopola selezione funzione

Le funzioni operative del forno possono
essere selezionate con la manopola di
selezione delle funzioni. Per selezionare,
girare a sinistra/destra dalla posizione
chiusa (in alto).

Manopola temperatura

Con la manopola della temperatura &
possibile selezionare la temperatura alla
quale si vuole cuocere. Per selezionare,
girare in senso orario dalla posizione
chiusa (in alto).

Spia della temperatura

La temperatura interna del forno viene
visualizzata sullo schermo del timer. Il
forno si riscalda fino a raggiungere la
temperatura impostata e la mantiene;

s oHBHES

a8 8 @

|

2 8

3 4

I'animazione del riscaldamento a 3 linee
lampeggia all'estrema destra. Quando la
temperatura del forno raggiunge il valore
impostato, questa animazione si ferma e
il simbolo "C" appare fisso accanto al
valore di temperatura impostato.

Timer

SHEEET &
8 00O @ 8
T

Tasto allarme

Tasti di impostazione ora
Tasto per i decrementi

Tasto per gli incrementi

Tasto impostazioni

Tasto blocco tastiera

Simboli del display

: Simbolo della durata della

oD O~ wWwnN =

© cottura

- : Simbolo del tempo fine

© cottura*

ja : Simbolo dell’allarme

y : Simbolo della sonda per la

carne*
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B . Il simbolo blocco tasti * Varia a seconda del modello di
il : Simbolo della temperatura forno. Potrebbe non essere

& : Simbolo delle impostazioni disponibile sul proprio prodotto.
: Simbolo blocco sportello*

Funzioni operative del forno

Nella tabella delle funzioni sono indicate le funzioni operative del forno e le
temperature massime e minime configurabili per queste funzioni. L'ordine delle
modalita operative qui riportate potrebbe differire da quello del proprio prodotto.

Nel forno non funziona alcun
-~ Lampada del . \
71N - riscaldatore. Si accende solo la
forno
lampada del forno.
Il cibo viene riscaldato dall'alto e
dal basso contemporaneamente.

- Riscaldamento Adatta per torte e stufati in stampi
superiore e 40-280 o
J— S da forno o per torte e pasticcini.
inferiore .
La cottura viene effettuata con un
$0l0 vassoio.
E acceso solo il riscaldamento
Riscaldamento inferiore. E adatta e cibi che
S 40-220 . .
e inferiore necessitano di rosolatura sulla
parte inferiore.
Grazie alla ventola, |'aria calda
riscaldata dai riscaldatori
—— Riscaldamento a superiore e inferiore viene
% ventola 40-280 distribuita equamente e
— superiore/inferiore rapidamente in tutto il forno. La
cottura viene effettuata con un
$0l0 vassoio.
Grazie alla ventola, |'aria calda
riscaldata dal riscaldatore
Riscaldamento superiore viene distribuita
® 40-280 equamente e rapidamente in tutto
ventola . .
il forno. E adatta per la cottura a
piu vassoi dei vostri cibi e con
diversi livelli di ripiano.
Per risparmiare energia, &
possibile utilizzare questa funzione
l @ Riscaldamento 160-220 invece di utilizzare "Riscaldamento
(D ventola eco ventola“nell'intervallo 160-220°C.

Ma il tempo di cottura sara
leggermente piu lungo.
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“Funzione” 3D

40-280

Il riscaldamento superiore,
inferiore e con ventola funzionano.
Tute le parti del prodotto sono
cotte in maniera uniforme e
rapida. La cottura viene effettuata
con un solo vassoio.

Questa funzione deve essere
utilizzata anche per la cottura a
vapore.

Grill completo

40-280

II'grill grande sulla parte superiore
del forno funziona. Adatta per
grigliare grandi quantita di cibo.

Pirolisi

Viene utilizzata per I'auto-pulizia
del forno ad alta temperatura.
Leggere le istruzioni nella sezione
Manutenzione e pulizia per questa
funzione.

17/



Accessori del prodotto

Il prodotto € dotato di vari accessori. Questa sezione contiene la descrizione degli
accessori e del loro corretto utilizzo. A seconda del modello, I'accessorio fornito
potrebbe variare. Non tutti gli accessori descritti nel manuale d'uso potrebbero
essere disponibili sul proprio prodotto.

AWISO : | vassoi del proprio prodotto potrebbero essere deformati dall'effetto
della temperatura. Cid non influisce sulla loro funzionalita. La deformazione
scompare guando il vassoio si raffredda.

Vassoio standard
Viene utilizzato per la pasticceria, per i
surgelati e per la frittura di grandi pezzi.

Modelli con ripiani in filo metallico:

Grill a filo

Viene utilizzato per friggere o per
mettere il cibo da cuocere, friggere e
stufare sul ripiano desiderato.
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Uso degli accessori

Ripiani da cottura

Nell'area di cottura ci sono 5 livelli di
posizionamento dei ripiani. E possibile
anche vedere |'ordine dei ripiani nei
numeri sul frame anteriore del forno.

Posizionamento del grill a filo sui
ripiani da cottura

Modelli con ripiani in filo metallico:

e fondamentale posizionare
correttamente il grill a filo sui ripiani
laterali in filo metallico. Quando si
posiziona il grill a filo sul ripiano
desiderato, la sezione aperta deve
trovarsi sul lato anteriore. Per una
migliore cottura, il grill a filo deve essere
fissato con il tappo sul ripiano a filo. Non
deve passare sopra il tappo a contatto
con la parete posteriore del forno.

Modelli senza ripiani in filo metallico:
e fondamentale posizionare
correttamente il grill a filo sui ripiani
laterali. Il grill a filo pud essere
posizionato sul ripiano in una sola
direzione. Quando si posiziona il grill a
filo sul ripiano desiderato, la sezione
aperta deve trovarsi sul lato anteriore

Posizionamento del vassoio su
ripiani da cottura

Modelli con ripiani in filo metallico:
e fondamentale posizionare
correttamente i vassoi sui ripiani laterali
in filo metallico.

Quando si posiziona il vassoio sul
ripiano desiderato, il lato designato per
la sua tenuta deve trovarsi frontalmente.
Per una migliore cottura, il vassoio deve
essere fissato con il tappo sul ripiano a
filo. Non deve passare sopra il tappo a
contatto con la parete posteriore del
forno.
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Modelli senza ripiani in filo metallico:
e fondamentale posizionare
correttamente i vassoi sui ripiani laterali.
Il vassoio pud essere posizionato sul
ripiano in una sola direzione. Quando si
posiziona il vassoio sul ripiano
desiderato, il lato designato per la sua
tenuta deve trovarsi frontalmente

Funzione dello stopper del grill a
filo

Esiste una sorta di funzione di arresto
per evitare che il grill a filo si rovesci dal
ripiano in filo metallico. Questa funzione
permette di estrarre il cibo in modo
semplice e sicuro. Mentre si rimuove il
grill a filo, si pud tirarlo in avanti fino a
raggiungere lo stopper. Per rimuoverlo
completamente, & necessario passare
sopra lo stopper.
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Modelli con ripiani in filo metallico

Modelli senza ripiani in filo metallico

Funzione dello stopper per il vas-
soio del grill a filo Modelli con
ripiani in filo metallico

Esiste una sorta di funzione di arresto
per evitare che il vassoio si rovesci dal
ripiano in filo metallico. Durante la
rimozione del vassoio, sganciarlo dalla
serratura posteriore e tirarlo verso di sé
fino a raggiungere lo stopper. Per
rimuoverlo completamente, & necessario
passare sopra lo stopper.




Posizionamento corretto del grill a
filo e del vassoio sulle guide te-
lescopiche-Modelli con ripiani in
filo metallico e guide telescopiche
Grazie alle guide telescopiche, i vassoi o
il grill a filo possono essere facilmente
installati e rimossi. Quando si utilizzano
vassoi e grill a filo con la guida
telescopica, occorre fare attenzione che
i peri, sulla parte anteriore e posteriore
delle guide telescopiche, poggino contro
i bordi del grill e del vassoio (come
mostrato in figura).

Si consiglia di non utilizzare
vassoi e griglie a contatto
diretto con gli alimenti.
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Specifiche tecniche

Dimensioni esterne del prodotto

(altezza/larghezza/profondita) 595 mm/594 mm/567 mm

Dimensioni di installazione del prodotto .
(altezza/larghezza/profondita) 590 0 600 mm/560 mm/min. 550 mm

Tensione/Frequenza 220-240 V~; 50 Hz

Tigo e.sezione di cavo utilizzato/adatto min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?
all'impiego nel prodotto

Consumo energetico totale 2.7 KW

Tipo di forno Forno multifunzione
#

Informazioni principali: Le informazioni sull'etichetta energetica dei forni elettrici
sono fornite in conformita alla norma EN 60350-1/IEC 60350-1. Questi valori
sono determinati sotto carico standard con funzioni di riscaldamento dal basso
verso |'alto o di riscaldamento a ventola (se presente).

La classe di efficienza energetica viene determinata in base alla seguente
priorita, a seconda che le funzioni rilevanti esistano o meno sul prodotto: 1-
Riscaldamento ventola eco, 2-Riscaldamento ventola 3- Grill basso a ventola,
4-Riscaldamento superiore e inferiore.

Le specifiche tecniche possono essere maodificate senza preavviso per
migliorare la qualita del prodotto.

Le figure in questo manuale utente sono schematiche, e potrebbero non
corrispondere esattamente al prodotto.

| valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo
accompagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformita alle norme
vigenti. Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di
funzionamento e ambientali.
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B Primo utilizzo

Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto,
si raccomanda di procedere come
segue nelle seguenti sezioni.

Prima impostazione dell’ora

Impostare sempre |'ora del giorno
prima di utilizzare il forno. Se non
lo si imposta, non & possibile
cucinare in alcuni modelli di forno.

1.Quando si accende il forno per la
prima volta, sul display
lampeggeranno il campo delle ore
"12:00" e il simbolo €.

2.Impostare I'ora del giomo toccando @

/O,

Q@@f@@@

3.Toccare % o € per impostare il
campo dei minuti.

Q@@@@é

4.Impostare il minuto del giorno
toccando @/,

o oo
Imfm|mi

Q@@@ﬁ%ﬁ

5.Confermare l'impostazione premendo
o il tasto .

» L'ora del gioro & impostata e sullo

schermo appare il simbolo (.

Se la procedura della prima
impostazione dell’orario non viene
effettuata, i simboli "12:00" ¢ ©©
continuano a lampeggiare ¢ il
forno non si awviera. Affinché il
forno funzioni, € necessario
confermare I'ora del giomo
impostandola o toccando il tasto
(Y quando & alle "12:00". Come
descritto nella sezione
"Impostazioni”, I'impostazione
dell'ora del giorno pud essere
modificata in un secondo
momento.

Le impostazioni dell'ora corrente
sono annullate in caso di
interruzione dell’alimentazione.
Dovra essere nuovamente
regolata.

Prima pulizia

1.Rimuovere tutti i materiali
dell'imballaggio.

2.Rimuovere tutti gli accessori forniti e
presenti all'interno del prodotto.

3.Accendere il prodotto per 30 minuti e
poi spegnerlo. In questo modo, i
residui e gli strati che potrebbero
essere rimasti nel forno durante la sua
fabbricazione vengono bruciati e puliti.

4.Durante il funzionamento del prodotto,
selezionare la temperatura piu alta e la
funzione che attiva tutti i riscaldatori
del prodotto. Vedere “Funzioni
operative del forno” Nella seguente
sezione & possibile apprendere come
far funzionare il forno.

5.Attendere il completamento del
raffreddamento.

6.Pulire le superfici del prodotto con un
panno O una spugna umida e
asciugare con un panno.
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Prima di utilizzare gli accessori;
Pulire gli accessori che saranno stati AWISO Durante il primo
rimossi dal forno con acqua detergente

, funzionamento, per un paio
€ una spugna morbida.

d’ore, & possibile che siano

AWISO  La superficie puo _ emessi odori e fumo. E
danneggiarsi a causa di abbastanza normale.
alcuni detergenti o materiali Assicurarsi che I'ambiente
di pulizia. .Non usare sia ben ventilato per
detergenti aggressivi, rimuovere fumo e odori.
polvere/creme pulenti o Evitare di inalare
oggetti taglienti durante la direttamente fumo e odori
pulizia. emessi.
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[} Come utilizzare il forno

Informazioni generiche
sull'uso del forno

Ventola di raffreddamento (Po-
trebbe non esserci sul proprio
prodotto.)

Il prodotto & dotato di una ventola di
raffreddamento. La ventola di
raffreddamento si attiva
automaticamente quando necessario e
raffredda sia la parte anteriore del
prodotto che i mobili. Viene
automaticamente disattivata al termine
del processo di raffreddamento. Dallo
sportello del forno esce aria calda. Non
coprire assolutamente queste aperture
di ventilazione. In caso contrario, il forno
potrebbe surriscaldarsi.

La ventola di raffreddamento sara attiva
sia durante il funzionamento del forno
sia dopo lo spegnimento dello stesso
(circa 20-30 minuti). Se si cucina
programmando il timer del forno, alla
fine del tempo di cottura, la ventola di
raffreddamento si spegne con tutte le
funzioni. Il tempo di funzionamento della
ventola di raffreddamento non pud
essere determinato dall'utente. Si
accende e si spegne automaticamente.
Questo non & un errore.
llluminazione del forno

La lampada del forno si accende
quando il forno inizia la cottura. In alcuni
modelli la lampada & accesa durante la
cottura, mentre in altri si spegne dopo
un certo tempo.

In alcune funzioni operative, la lampada
non si accende a causa del risparmio
energetico.

Se si desidera che la lampada del forno
sia accesa in modo continuo,
selezionare la funzione "Lampada del

forno" con la manopola di selezione
delle funzioni.

Funzionamento dell’unita di

controllo del forno
Avvertenze generali per I'unita di
controllo del forno

I tempo massimo che pud essere
impostato come fine cottura & 5
ore e 59 minuti.

I programma sara annullato se
manca la corrente. Bisogna
riprogrammare il forno.

Durante le regolazioni, i relativi
simboli lampeggiano sul display.
Per salvare le impostazioni
attendere un breve periodo di
tempo.

Se ¢ stata effettuata una qualsiasi
impostazione di cottura, I'ora del
giorno non puo essere regolata.

Se il tempo di cottura € impostato
all'inizio della cottura, sullo
schermo viene visualizzato il
tempo rimanente.

Nei casi in cui il tempo di cottura
sono impostati, & possibile
annullarli automaticamente
toccando a lungo il tasto €.

T SHEHEHRT &
e
1t 2 3 4 5 6

1 Tasto allarme
2 Tasti di impostazione ora
3 Tasto per i decrementi
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4 Tasto per gli incrementi
5 Tasto impostazioni

6 Tasto blocco tastiera
Simboli del display

: Simbolo della durata della
cottura

: Simbolo del tempo fine
cottura®

: Simbolo dell’allarme

: Simbolo della sonda per la
carne*

: I simbolo blocco tasti

: Simbolo della temperatura
: Simbolo delle impostazioni
: Simbolo blocco sportello*
* Varia a seconda del modello di
forno. Potrebbe non essere
disponibile sul proprio prodotto.

Accensione del forno

Quando si seleziona una funzione
operativa con la quale si vuole cuocere
utilizzando la manopola di selezione
delle funzioni e si imposta una
determinata temperatura con la
manopola della temperatura, il forno
inizia a funzionare.

Spegnimento del forno

E possibile spegnere il forno ruotando la
manopola di selezione delle funzioni e la
manopola della temperatura in posizione
off (su).

Cottura manuale per selezionare
la temperatura e la funzione di
operativita del forno

Si pud cuocere effettuando un controllo
manuale (sotto il proprio controllo),
senza impostare il tempo di cottura,
selezionando la temperatura e la
funzione operativa specifica per i propri
alimenti.

Esempio:

o ©
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1.Selezionare la funzione operativa con
la quale si desidera cuocere con la
manopola di selezione delle funzioni.

2.Impostare la temperatura a cui si vuole
cuocere con la manopola della
temperatura.

» Il fomno iniziera a funzionare

immediatamente alla funzione ¢ alla
temperatura selezionate e sul display
apparira 8. Il valore di temperatura
impostato e delle animazioni di 3 righe
compaiono sul display. Quindi, il tempo
trascorso dall'inizio della cottura viene
visualizzato in sequenza. Quando la
temperatura all'interno del forno
raggiunge la temperatura impostata, il
simbolo 8 scompare e il timer emette un
bip. L'animazione di 3 righe sullo
schermo si ferma e viene visualizzato il
simbolo C, senza soluzione di continuita,
vicino al valore della temperatura.
Poiché la cottura manuale awviene senza
impostare il tempo di cottura, il forno
non si spegne automaticamente.
Bisogna controllare la cottura da soli e
spegnerlo appositamente. Quando la
cottura € completata, € possibile
spegnere il forno ruotando la manopola
di selezione delle funzioni e la manopola
della temperatura in posizione off (su).
Cottura con impostazione del
tempo di cottura;

E possibile far spegnere
automaticamente il forno alla fine del
tempo specificato selezionando la
temperatura e la funzione di operativita



specifica per i propri alimenti e

impostando il tempo di cottura sul timer.

1.Selezionare la funzione operativa per
la cottura.

2.Toccare © finché sul display non
appare il simbolo del tempo di cottura

O,
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Dopo aver impostato la funzione
di operativita e la temperatura, &
possibile impostare il tempo di
cottura per 30 minuti toccando
direttamente il tasto ® per una
rapida impostazione del tempo di
cottura e maodificando il tempo
con i tasti @/©.

3.Impostare il tempo di cottura con i

tasti ®/.
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I tempo di cottura aumenta di 1
minuto nei primi 15 minuti, dopo
15 minuti aumenta di 5 minuti.

4.Mettere gli alimenti nel forno e regolare
la temperatura con la manopola della
temperatura.
» Il fomno iniziera a funzionare
immediatamente alla funzione e alla
temperatura selezionate. Il tempo di
cottura impostato inizia un conto alla
rovescia e sul display appare 8. Il conto
alla rovescia del tempo di cottura e il
valore di temperatura impostato
vengono visualizzati in sequenza con
un‘animazione di 3 righe a fianco.

.

Quando la temperatura all’interno del
forno raggiunge la temperatura
impostata, il simbolo 8 scompare e il
timer emette un bip. L’animazione di 3
righe sullo schermo si ferma e viene
visualizzato il simbolo C, senza soluzione
di continuita, vicino al valore della
temperatura.
5.Al completamento del tempo di
cottura impostato, sullo schermo,
apparira “Fine” (End), il simbolo ©
lampeggera e il timer emettera un
segnale acustico
6.L'awiso suona per due minuti.
Premere qualsiasi pulsante per
interrompere I'awiso. L’awiso si
arresta e sullo schermo appare |'ora
del giomo.

Per impostare il tempo di fine
cottura su un tempo successivo;
(Varia a seconda del modello di
forno. Potrebbe non essere
disponibile sul proprio prodotto.)
Selezionando la temperatura e la
funzione operativa specifica per il
proprio pasto, & possibile impostare il
tempo di cottura € il tempo di fine
cottura su un tempo successivo,
consentendo I'awvio € lo spegnimento
automatico del forno.
1.Selezionare la funzione operativa per
la cottura.
2.Toccare O finché sul display non
appare il simbolo del tempo di cottura

O MM
L
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Dopo aver impostato la funzione
di operativita e la temperatura, &
possibile impostare il tempo di
cottura per 30 minuti toccando
direttamente il tasto @ per una
rapida impostazione del tempo di
cottura e maodificando il tempo
con i tasti @/©.

3.Impostare il tempo di cottura con i

tasti ®/Q.

Q@@C@@é

I tempo di cottura aumenta di 1
minuto nei primi 15 minuti, dopo
15 minuti aumenta di 5 minuti.
» Dopo aver impostato il tempo di
cottura, il simbolo € viene visualizzato
fisso sullo schermo.
4. Toccare © finché sul display non
appare il simbolo del tempo di fine
cottura O .
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5.Impostare il tempo di fine cottura con

tasti ®/©.

> 1500
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» Dopo aver impostato il tempo di fine
cottura, sul display appariranno fissi il
simbolo © e il simbolo 9 con il simbolo
del periodo di tempo. Appena inizia la
cottura, il simbolo 9 scompare.
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6.Mettere gli alimenti nel forno e regolare
la temperatura con la manopola della
temperatura.
» L'orologio del forno calcola il tempo
di inizio cottura sottraendo il tempo di
cottura dal tempo di fine cottura
impostato. Al raggiungimento del
tempo di inizio cottura, si attiva la
modalita di funzionamento selezionata e
il forno viene riscaldato fino alla
temperatura impostata. Il tempo di
cottura impostato inizia un conto alla
rovescia e sul display appare 8. Il conto
alla rovescia del tempo di cottura e |l
valore di temperatura impostato
vengono visualizzati in sequenza con
un‘animazione di 3 righe a fianco.
Quando la temperatura all’interno del
forno raggiunge la temperatura
impostata, il simbolo 8 scompare e il
timer emette un bip. L’animazione di 3
righe sullo schermo si ferma e viene
visualizzato il simbolo C, senza soluzione
di continuita, vicino al valore della
temperatura.
7.Al completamento del tempo di
cottura impostato, sullo schermo,
apparira “Fine” (End) e il simbolo &
lampeggera e il timer emettera un
segnale acustico
8.L'awiso suona per due minuti.
Premere qualsiasi pulsante per
interrompere I'awiso. L’awiso si
arresta e sullo schermo appare |'ora
del giomo.

Se al termine dell'avviso acustico
viene premuto un tasto qualsiasi, il
forno riprende a funzionare. Per
evitare che il forno riprenda a
funzionare alla fine dell'awiso,
portare la manopola della
temperatura e la manopola delle
funzioni sulla posizione "0" (off) e
spegnere il forno.



Cottura assistita a vapore

Il forno dispone di una funzione di
cottura assistita a vapore. In fase di
cottura, questo vapore garantira risultati
di cottura ottimali. Il vapore garantisce
che la superficie dei dolci risulti piu
brillante, che la crosta sia piu croccante
e che le dimensioni siano maggiori.
L'aiuto del vapore, inoltre, riduce la
perdita di umidita nella carne. Il risultato?
Una carne piu succosa e piu deliziosa al
tempo stesso.

La cottura assistita a vapore pud
essere eseguita unicamente nelle
funzioni di cottura assistita a
vapore che sono indicate nel
manuale d'uso.

La capacita del serbatoio
dell'acqua & di 250 ml. In fase di
cottura, non aggiungere piu di
250 ml di acqua all’'interno del
serbatoio dell'acqua.

La condensa che si & formata
sullo sportello del forno in seguito
a una sessione di cottura assistita
a vapore pud causare un
gocciolamento quando lo
sportello del forno viene aperto.
Non appena viene aperto lo
sportello del forno, pulire la
condensa.

Si prega di stare lontani quando
viene aperto lo sportello del forno,
dato che vi potrebbero essere
delle fuoriuscite di vapore e di
calore durante e dopo la sessione
di cottura assistita a vapore. ||
vapore che fuoriesce pud bruciare
le mani, il viso e/o gli occhi.

Qualora rimanga dell’acqua
all'interno del forno dopo ogni
sessione di cottura assistita a
vapore, prowedere ad asciugare
I'acqua residua servendosi di un
panno asciutto successivamente
al raffreddamento del forno. In
caso contrario, I'acqua residua
potrebbe portare alla
calcificazione.

Per la cottura assistita a vapore:

1.Rimandiamo alla tabella della cottura
assistita a vapore per impostare la
funzione, la temperatura e il tempo
adatti alla relativa pietanza e awviare |l
processo di cottura. Per le pietanze
non indicate nella tabella, & possibile
determinare la quantita d'acqua, la
temperatura, la funzione di cottura e il
tempo.

2.Collocare la pietanza sul ripiano
consigliato.

3.Quando ¢ giunto il momento di
aggiungere acqua attenendosi alle
indicazioni della tabella di cottura,
premere il serbatoio dell'acqua che si
trova sul pannello di controllo del forno.

4. Togliere il serbatoio dell'acqua dal suo
lloggi t

5.Aprire il coperchio del serbatoio
dell'acqua e riempirlo di acqua
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attenendosi alla quantita indicata nella
tabella di cottura.

Non utilizzare acqua distillata o
filtrata. Utilizzare solo acqua in

bottiglia. Non aggiungere soluzioni

infiammabili, contenenti alcool o
particelle solide nel serbatoio
d’acqua.

6.Chiudere il coperchio del serbatoio
dell'acqua e collocarlo nel suo
alloggiamento. Spingere il serbatoio
dell'acqua fino in fondo.
» L'acqua presente nel serbatoio
dell'acqua iniziera a versarsi lentamente
sulla base del forno per fornire un
supporto di vapore alle proprie pietanze.
7.Al termine del processo di cottura,
ruotare le manopole delle funzioni e
della temperatura in posizione “Off”
per procedere allo spegnimento del
forno.

Dopo ogni ciclo di cottura
assistita al vapore, verificare se vi
€ acqua alla base del forno. Se s,
usare un panno asciutto per
asciugare I'acqua una volta
raffreddato il forno. Altrimenti,
I’'acqua rimasta nella base del
forno pud causare calcare.

Impostazioni

Attivazione del blocco tasti

Attivando la funzione di blocco dei tasti,

& possibile impedire l'intervento

dell'unita di controllo.

1.Toccare (i finché sul display non
appare il simbolo .
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» Sul display appare il simbolo & e inizia
il conto alla rovescia 3-2-1. Al termine
del conto alla rovescia, viene attivato |l
blocco dei tasti. Quando si tocca un
tasto qualsiasi con il blocco tasti
impostato, il timer emette un segnale
acustico e il simbolo & lampeggia.

Se si smette di toccare il tasto
prima della fine del conto alla
rovescia, il blocco tasti non sara
attivato.

| tasti del timer non possono
essere utilizzati quando il blocco
tasti & attivo. Il blocco tasti non
sara annullato in caso di
interruzione dell’alimentazione.

Disattivazione del blocco tasti

1.Toccare (3 finché sul display non
appare il simbolo &,

» Il simbolo & scompare e sul display il

blocco dei tasti viene disattivato.

Impostazione dell'allarme

E anche possibile utilizzare il timer del
prodotto per qualsiasi aviso o
promemoria diverso dalla cottura.
L’allarme non ha alcun effetto sulle
funzioni operative del forno. Viene
utilizzata solo come awviso. Ad esempio,
e possibile utilizzare la sveglia qguando,
ad una certa ora, si vuole girare il cibo
nel forno. Non appena scaduto il tempo
impostato, I'orologio emette un segnale
acustico di awviso.

Il tempo di allarme massimo pud
essere 23 ore e 59 minuti.



1.Toccare L2 finché sul display non
appare il simbolo 4.

BINRERIE
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2.® Impostare I'ora dell’allarme con i
tasti /©.

Modifica del livello del volume

1.Toccare il tasto % fino a visualizzare
sul display il simbolo ¥ e uno dei
valori b-01-b-02-b-03.

b-01°
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» Dopo aver impostato |'ora dell'allarme,

il simbolo 2 rimane acceso e sul display

inizia il conto alla rovescia dell’ora

dell'allarme. Se I'ora dell’allarme ¢ I'ora

di cottura vengono impostati

contemporaneamente, viene visualizzato

quello a scadenza piu breve.

3.Al momento impostato, il simbolo 2
inizia a lampeggiare ed emette un
segnale acustico.

Spegnimento dell’allarme

1.Esauritosi il tempo dell’allarme, il
segnale acustico di awiso suona per
due minuti. Premere qualsiasi tasto
per interrompere il segnale acustico di
awiso.

» L'awiso si arresta e sul display appare

I'ora del giorno.

Se si vuole annullare I’allarme;

1.Toccare £\ finché sul display non
appare il simbolo £\ per resettare 'ora
dell'allarme. Toccare il tasto @ fino a
quando non appare "00:00".

2.3 & anche possibile annullare I'allarme
anche premendo a lungo il tasto.

2.Impostare il livello desiderato con i
tasti /0. (b-01-b-02-b-03)

H-[04°
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3.Toccare il tasto % per la conferma,
oppure I'impostazione viene attivata in
breve tempo senza toccare alcun
tasto.

Impostazione della luminosita del

display

1.Toccare il tasto % fino a visualizzare
sul display il simbolo & e uno dei
valori d-01-d-02-d-03.

Toccare il tasto B finché sul display non

appare il simbolo €.

d-0 17
600 0 e

2.Impostare la luminosita desiderata con
i tasti /0. (d-01-d-02-d-03)

d-04°
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» Toccare il tasto ¢ per la conferma,
oppure I'impostazione viene attivata in
breve tempo senza toccare alcun tasto.

Modificare I’ora del giorno

sul forno; per cambiare |'ora del giorno

precedentemente impostata,

1.Toccare ¥ finché sul display non
appare il simbolo .

2.Impostare I'ora del giomo toccando @

/Q,

¢ 1200
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3.Toccare (O o € per impostare il
campo dei minuti.
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4.Impostare il minuto del giorno
toccando ®/0.
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5.Confermare l'impostazione premendo
o il tasto © o %,

» L'ora del giomo & impostata e sullo

schermo appare il simbolo ©.




[ Informazioni generali sulla cottura

Questa sezione include i consigli per la
preparazione e la cottura dei cibi.
Inoltre, & possibile trovare anche alcuni
degli alimenti testati dal produttore € le
impostazioni piu appropriate per questi
alimenti. Sono inoltre indicate le
impostazioni del forno e gli accessori
appropriati per questi alimenti.
Avvertenze generiche sulla
cottura in forno

¢ All'apertura dello sportello del forno

produttore per le pentole esterne che
si utilizzeranno.

¢ Tagliare la carta oleata che si usera
per la cottura in dimensioni adeguate
al contenitore da utilizzare. Le carte
oleate che traboccano dal contenitore
potrebbero creare un rischio di ustioni
e influire sulla qualita della cottura.
Utilizzare la carta oleata nell'intervallo
di temperatura specificato.

e Per una buona prestazione di cottura,

durante o dopo la cottura potrebbe
fuoriuscire vapore caldo. Il vapore
potrebbe provocare bruciature a mani,
Vviso e/0 occhi. Quando si apre lo
sportello del forno, stare lontano.

Il vapore intenso generato durante la
cottura potrebbe formare delle gocce
d'acqua condensata all'interno e
all'esterno del forno e sulle parti
superiori del mobile a causa della
differenza di temperatura. Si tratta di
un evento normale e fisico.

| valori di temperatura e tempo di
cottura indicati per i cibi potrebbero
variare a seconda della ricetta e della
quantita. Per questo motivo, tali valori
sono indicati come intervalli.

Prima di iniziare la cottura, togliere
sempre dal forno gli accessori
inutilizzati. Gli accessori che
rimangono nel forno potrebbero
impedire la cottura dei cibi ai valori
corretti.

Per i cibi che saranno cucinati
secondo la propria ricetta, fare
riferimento a cibi simili indicati nelle
tabelle di cottura.

L'utilizzo degli accessori in dotazione
garantisce le migliori prestazioni di
cottura. Osservare sempre le
avvertenze e le informazioni fornite dal

collocare i cibi sul ripiano corretto
consigliato. Non modificare la
posizione del ripiano durante la cottura.

Pasticcini e alimenti da forno
Informazioni di carattere generale

Per una buona cottura, si consiglia di
utilizzare gli accessori del prodotto. Se
si ha intenzione di utilizzare una
pentola esterna, preferire pentole
scure, anti-aderenti e resistenti al
calore.

Se sulla tabella di cottura si consiglia il
preriscaldamento, assicurarsi di
mettere il cibo nel forno dopo |l
preriscaldamento.

Se si deve cucinare con le pentole sul
grill a filo, posizionarle al centro del grill
a filo, non vicino alla parete posteriore.
Tutti i materiali utilizzati nella
fabbricazione dei dolci devono essere
freschi e a temperatura ambiente.

Lo stato di cottura dei prodotti
potrebbe variare a seconda della
quantita di cibo e delle dimensioni
delle pentole.

Stampi in metallo, ceramica e vetro
prolungano il tempo di cottura e la
superficie inferiore della pasticceria
non si rosola in modo uniforme.

Se si utilizza carta da cucina durante
la cottura, si potrebbe osservare una
leggera doratura sulla superficie
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inferiore del cibo. In questo caso,
potrebbe essere necessario
prolungare il tempo di cottura di circa
10 minuti.

e | valori indicati nelle tabelle di cottura
sono determinati in base ai test
effettuati nei nostri laboratori. | valori
adatti al singolo caso potrebbero
differire da questi valori.

e Mettere i propri alimenti sull'apposito
ripiano consigliato nella tabella di
cottura. Tenere presente che ripiano
inferiore del forno ¢ il ripiano 1.

Consigli per la cottura di torte

¢ Se |a torta & troppo secca, aumentare
la temperatura di circa 10 ‘C e
diminuire il tempo di cottura.

¢ Se la torta € umida, utilizzare una
piccola quantita di liquido o ridurre la
temperatura di 10°C.

¢ Se la parte superiore della torta &
bruciata, metterla su un ripiano
inferiore, diminuire la temperatura e
aumentare il tempo di cottura.

¢ Se latorta € ben cotta all'interno ma
I'esterno & appiccicoso, utilizzare una

quantita minore di liquido, ridurre la
temperatura e aumentare il tempo di
cottura.

Consigli per cucinare i pasticcini

¢ Se I'impasto & troppo secco,

aumentare la temperatura di circa 10

°C e diminuire il tempo di cottura.

Bagnare le sfoglie di pasta con un

intingolo di latte, olio, uova e yogurt.

Se I'impasto cuoce lentamente,

assicurarsi che lo spessore preparato

non trabocchi dal vassoio.

Se I'impasto & dorato in superficie ma

il fondo non ¢ cotto, assicurarsi che la

quantita di intingolo che userete non

sia eccessiva sul fondo. Per una
doratura uniforme, provare a spalmare

I'intingolo equamente tra le sfoglie e

I'impasto.

e Cuocere I'impasto nella posizione e
alla temperatura specificata nella
tabella di cottura. Se il fondo non &
ancora abbastanza dorato, metterlo
Su un ripiano inferiore per un’ulteriore
cottura.

Tabella di cottura per pasticceria e pietanze da forno
Suggerimenti per la cottura con una teglia

Torte in Riscaldamento
. Vassoio standard* superiore e 3 180 30 ... 40
Vassoio o
inferiore
Tortein Stampq per tc:f[e su  Riscaldamento 5 180 30 . 40
stampo grill a filo ventola
Riscaldamento
Vassoio standard* superiore e 3 160 25...35
inferiore
Torte di Modelli °]f.’|“
piccole metalico: 3
dimension\ assoio standard isoadamento g e 150 25 ...85
ventola s
senza ripiani
in filo
metallico: 2
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Stampo per dolci

; Riscaldamento
rotondo, diametro 26 superiore e 2 150 30 ... 40
cm con morsetto su ! )
. ) e inferiore
Pan di grill a filo
Spagna Stampo per dolci
rotondo, diametro 26 Riscaldamento 5 155 30 . 40
cm con morsetto su ventola
grill a filo™
\Vassoio per Riscaldamento
’ p " superiore e 3 170 25...35
. . pasticceria o
Biscotti inferiore
Vassgo pe*r Riscaldamento 3 170 50 . 30
pasticceria ventola
Riscaldamento
Past] ) Vassoio standard* superiore e 2 200 35...45
asticoeria inferiore
frolla Riscaldamento
Vassoio standard* 2 180 30 ... 40
ventola
Riscaldamento
' ) Vassoio standard* superiore e 2 200 20...30
Pasticceria T
o inferiore
arricohita Riscaldamento
Vassoio standard* 3 180 20...30
ventola
Riscaldamento
= Vassoio standard* superiore e 3 200 30 ... 40
_rane inferiore
integrale Riscald :
Vassoio standard* iscalgamento 3 200 30 ... 40
ventola
Contenitore Riscaldamento
Lasagna rettangolare in superiore e 203 200 30 ... 40
vetro/metallo su grill** inferiore
Stampo rotondo in Riscaldamento
metallo nero, 20 cm di superiore e 2 180 50...65
Torta di diametro su grill a filo*™* inferiore
mele Stampo rotondo in Riscaldamento
metallo nero, 20 cm di 3 170 50...65
) ) — ventola
diametro su grill a filo
Riscaldamento
Pizza Vassoio standard* superiore e 2 200 ... 220 10...20
inferiore

Il preriscaldamento & raccomandato per tutti gli alimenti.
* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.
** Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.
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Suggerimenti per la cottura con due teglie

Modelli con
Modelli con ripiani in filo
. . . " ripiani in filo metallico:
T?Ct%g 2 Za_s\fg'szsif”g?rd Riscaldamento ~, ,  metallico: 150 25...35
jprecoe ; Fi ventola Modelli senza Modelli senza
dimensioni pasticceria N e
ripiani in filo ripiani in filo
metallico: 140 metallico:
30...40
2 —Vassoio standard*® Riscaldamento
Biscotti 4 —Vassoio per 2-4 170 25...35
) e ventola
pasticceria
Pasticceria 1-Vassoio standard® Riscaldamento
4 —Vassoio per 1-4 180 35...45
frolla ; e ventola
pasticceria
Pasticceria 2 ~Vassolo standard Riscaldamento
o 4 —Vassoio per 2-4 180 20...30
arricchita ventola

pasticceria*

Il preriscaldamento & raccomandato per tutti gli alimenti.

* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.
** Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Tabella di cottura per Riscaldamento ventola eco - funzione operativa
¢ Non modificare la temperatura dopo l'inizio della cottura Riscaldamento ventola
eco - funzione operativa.
¢ Non aprire lo sportello del durante la cottura nella Riscaldamento ventola eco-
funzione operativa Se lo sportello non viene aperto, la temperatura interna &
ottimizzata per risparmiare energia e puo differire da quanto indicato sul display.
¢ Non preriscaldare in modalita Riscaldamento ventola eco.
Suggerimenti per la cottura con una teglia

Torte di piccole

Vassoio standard*

160

25..35

dimensioni S
Biscotti Vassoio standard*® 3 180 25...35
Pasticceria frolla Vassoio standard*® 3 200 45 ... 55
Pasticceria Vassoio standard* 3 200 35 ... 45
arricchita

* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.
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Carne, pesce e pollame

I punti chiave della tostatura

¢ Prima di cucinarli, il condimento con
succo di limone e pepe aumentera il
risultato della cottura di pollo, tacchino
e grossi pezzi di carne.

¢ Per cuocere la carne disossata ci
vogliono dai 15 ai 30 minuti in piu
rispetto al cottura del filetto in padella.

¢ Si dovrebbero calcolare circa 4-5
minuti di tempo di cottura per
centimetro di spessore della came.

¢ Terminata la cottura, lasciare la carne
in forno per circa 10 minuti. Il succo
della carne & meglio distribuito alla
carne fritta e non esce quando la
carne viene tagliata.

e || pesce dovrebbe essere collocato su
un ripiano di medio o basso livello in
un piatto resistente al calore.

e Cuocere i cibi consigliati nella tabella
di cottura con un'unica teglia.

Tabella di cottura per carne, pesce e pollame

Bistecca Riscaldamento a 15 min.
(intera)/Arrosto Vassoio standard® ventola 250/max, poi 60 ... 80
(1 kg) superiore/inferiore 180 ... 190
Stinco di Riscaldamento a
agnello (1.5 - Vassoio standard* ventola 170 85...110
2.0 kg) superiore/inferiore
Grill a filo* Riscaldamento a 15 min.
Mettere un vassoio ventola 250/max, poi 60 ... 80
Pollo arrosto sul ripiano inferiore  superiore/inferiore 190
(1.8-2 kg) Grill a filo* 15 min.
Mettere un vassoio “Funzione” 3D 250/max, poi 60 ... 80
sul ripiano inferiore 190
Riscaldamento a 25 min.
Vassoio standard* ventola 250/max, poi 150 ... 210
Turchia (6.5 superiore/inferiore 180 ... 190
kg) 25 min.
Vassoio standard* “Funzione” 3D 250/max, poi 150 ... 210
180... 190
Grill a filo* Riscaldamento a
Mettere un vassoio ventola 200 20 ...30
sul ripiano inferiore  superiore/inferiore
Pesce - —
Grill a filo
Mettere un vassoio “Funzione” 3D 200 20 ...30

sul ripiano inferiore

Il preriscaldamento & raccomandato per tutti gli alimenti.

* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.
** Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Grill

Quando vengono grigliati, la carne rossa,
il pesce e la carne di pollame diventano
rapidamente marroni, mantengono una
bella crosta e non si asciugano. Cami di
filetto, spiedini, salsicce e verdure
succose (pomodori, cipolle, ecc.) sono

particolarmente adatti per la cottura al

grill.

Avvertenze generali

¢ Gli alimenti non adatti alla cottura al
grill determinano un rischio di incendio.
Grigliare solo cibi adatti alla cottura al
grill. Inoltre, non mettere il cibo troppo
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in fondo (intermamente) al grill. Questa
e la zona piu calda e i cibi grassi
potrebbero prendere fuoco.

¢ Durante la cottura alla griglia,
chiudere lo sportello del forno. Non
grigliare mai con lo sportello del
forno aperto. Le superfici calde
possono causare ustioni!

I punti chiave della cottura al grill

e Preparare alimenti di spessore e peso
il piu possibile simili fra loro.

¢ Posizionare i pezzi da grigliare sul grill
a filo o sul vassoio del grill a filo
distribuendoli senza superare le
dimensioni del riscaldatore.

Tabell il grill

¢ A seconda dello spessore dei pezzi da

grigliare, i tempi di cottura indicati in
tabella potrebbero variare.

e Far scorrere il grill a filo o il vassoio del

grill a filo nel forno fino al livello
desiderato. Se si sta cucinando sul
grill a filo, far scorrere il vassoio da
forno sul ripiano inferiore per
raccogliere dli oli. Il vassoio da forno
che si intende far scorrere deve essere
dimensionato in modo da coprire
I'intera area del grill. Tale vassoio da
forno potrebbe non essere incluso nel
prodotto. Per una facile pulizia mettere
un po' d'acqua nel vassoio da forno.

Girill a filo 4-5 250/max
Pezzi di pollo Girill a filo 4-5 250/max 25..35
Polpette di came (manzo) - Grill a filo 4 250/max 20...30
12 pezzi

Costoletta di agnello Girill a filo 4-5 250/max 20..25
Bistecca - (affettato) Girill a filo 4-5 250/max 25...30
Costoletta di vitello Girill a filo 4-5 250/max 25...30
Verdure gratinate Girill a filo 4-5 220 20 ... 30

Pane tostato Girill a filo 4 250/max 1..3

Si consiglia di preriscaldare per 5 minuti tutti i cibi da grigliare.
Girare i pezzi di cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.

Cottura assistita a vapore

Informazioni di carattere generale

e | a cottura assistita a vapore pud
essere eseguita solo con le funzioni di
cottura assistita vapore specificate nel
manuale. Per le funzioni di cottura
assistita a vapore, vedere la sezione
"Funzioni operative del forno".

¢ Se si suggerisce il preriscaldamento
nella tabella di cottura, mettere
definitivamente il cibo nel forno dopo il
preriscaldamento. | tempi specificati al
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momento della tempra indicano il
tempo trascorso dopo |l
preriscaldamento.

¢ |l tavolo di cottura contiene consigli di

cottura testati dal produttore. E
possibile determinare la quantita di
acqua, la temperatura, la funzione di
cottura a vapore ¢ il tempo di cottura
non elencati in tabella.

e Faila tua cucina a vapore con un

unico vassoio.



Tabella di cottura per cotture assistite a vapore
Suggerimenti per la cottura con una teglia

Pane 2/ “Funzion dopo il 30
. Vassoio B 200 200 preriscaldame 820
integrale " e” 3D 40
standard nto
2/ Grilla
filo* ,
Pollo B ' 25 min.
amosto  Mettereun rRunzion g 250 25 60 .. 2000
vassoio sul e” 3D ; 70
(1.8-2 kg) e poi 190
ripiano
inferiore
Costata(U 3/ “Funzion 40
n pezzo Vassoio B 180 250 15 1000
! " e” 3D 55
di) standard
Stinco di ,
3/ “ ' " dopo il
agnello Vassoio FLf,nZDn 170 25012 50 preriscaldame 0. 2000
con " e” 3D 110
standard nto
verdure
Ciambella .
o 3/ B ' dopo il
I|eV|talta Vassoio FLf,nZDn 180 100 preriscaldame 25 .. 1200
fatta in " e” 3D 35
standard nto
casa
3/ B ' prima del
Cheeseca Vassoio FLf,nZDn 120 150 preriscaldame 50 .. 1450
ke . e” 3D 60
standard nto
o 3/ B ' dopo il
Cosia di Vassoio FLf,nZDn 200 150 preriscaldame 25 . 800
pollo " e” 3D 35
standard nto
3/ “ '
Patateal ) cqoio T UNZon 190 150 25 45 .. 500
forno " e” 3D 55
standard
Pane per 3/ “ ' dopo il
hamburge  Vassoio FLf,nZDn 180 150 preriscaldame 0. 800
" e” 3D 30
r standard nto
Salmone 3/ “Funzion dopo il o5
con Vassoio B 180 100 preriscaldame 500
" e” 3D 35
verdure standard nto

* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.
** Indica il tempo trascorso dopo il preriscaldamento.
*** Aggiungere altri 250 ml di acqua a meta del tempo di cottura.
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Alimenti di prova 60350-1 per facilitare i test del

« Gli alimenti di questa tabella di cottura prodotto effettuati per gli istituti di
sono preparati secondo la norma EN controllo.

Tabella di cottura per alimenti di prova
Suggerimenti per la cottura con una teglia

Riscaldamento
Vassoio standard* superiore e 3 140 20...30
inferiore
Modelli
con ripiani
Shortbread m'r,: f:llo )
(biscotto etalico:
dolce) Riscaldamento 3
Vassoio standard* Modelli 140 15...25
ventola
senza
ripiani in
filo
metallico:
2
Riscaldamento
Vassoio standard* superiore e 3 160 25..35
inferiore
Modelli
con ripiani
e
piccole 3 '
dmensiont\/sssoio standargr iscaldamento ey, 150 25 .35
ventola
senza
ripiani in
filo
metallico:
2
Stampo per dolci .
rotondo, diametro 26 R|sca|d§mento
) superiore e 2 150 30 ... 40
cm con morsetto su grill S
. . inferiore
Pan di a filo
Spagna Stampo per dolci
rotondo, diametro 26. Riscaldamento o 155 30 40
cm con morsetto su grill ventola
a filo™
Stampo rotondo in Riscaldamento
metallo nero, 20 cm di superiore e 2 180 50...65
. diametro su grill a filo*™* inferiore
Torta di mele -
Stampo rotondo in Riscaldamento
metallo nero, 20 cm di 3 170 50...65
ventola

diametro su grill a filo*™*
Il preriscaldamento & raccomandato per tutti gli alimenti.
* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.
** Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.
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Suggerimenti per la cottura con due teglie

Shortbread 2-Vassoio standard Riscaldamento
(biscotto 4-Vassoio per 2-4 140 15..25
A S ventola
dolce) pasticceria
Modelli con
Modelli con ripiani in filo
, K ) . ripiani in filo metallico:
Torte di 2-Vassolo standard” g ijamento metallico: 150 25 ... 35
piccole 4-Vassolo per ventola 2-4 Modelli senza Modelli senza
dimensioni pasticceria* AN N
ripiani in filo ripiani in filo
metallico: 140 metallico:
30...40

Il preriscaldamento & raccomandato per tutti gli alimenti.
* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.
** Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Grill

Pane tostato Girill a filo 4 250/max 1..3

Polpette di came Grill a filo 4 250/max 20 ... 30
(manzo) - 12 pezzi

Girare il cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.

Si consiglia di preriscaldare per 5 minuti tutti i cibi da grigliare.
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Manutenzione e cura

Informazioni generiche per

la pulizia

A Avvertenze generali

e Attendere che il prodotto si raffreddi
prima di puliflo. Le superfici calde
pOSSoNo causare ustioni!

¢ Non applicare i detergenti
direttamente sulle superfici calde. Cio

potrebbe causare macchie permanenti.

e | 'apparecchio deve essere pulito e
asciugato accuratamente dopo ogni
uso. In questo modo i residui di cibo
possono essere puliti facilmente e non
si bruceranno quando I'apparecchio
verra riutilizzato in un secondo
momento. In questo modo, la durata
dell'apparecchio si prolunga e i
problemi che si presenterebbero di
frequente si riducono.

¢ Non usare pulitori a vapore per pulire il
forno.

¢ Alcuni detergenti o agenti pulenti
possono danneggiare la superficie.
Non utilizzare detergenti abrasivi,
polveri detergenti, creme detergenti,
disincrostanti o oggetti appuntiti
durante la pulizia.

¢ Non & necessario un detergente
speciale per la pulizia dopo ogni
utilizzo. Pulire I'apparecchio con
sapone per piatti, acqua calda e un
panno morbido o una spugna e
asciugarlo con un panno in microfibra
asciutto.

¢ Assicurarsi di pulire completamente il
liquido rimasto dopo la pulizia e di
pulire immediatamente gli eventuali
schizzi di cibo creatisi durante la
cottura.

¢ Non lavare alcun componente
dell'apparecchio in lavastoviglie.
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Superfici in acciaio inox e inox

¢ Per pulire superfici € maniglie in
acciaio inox o inossidabile non
utilizzare detergenti contenenti acido o
cloro.

¢ | e superfici in acciaio inox o acciaio
possono cambiare colore nel tempo.
Non si tratta di un'anomalia di
funzionamento. Dopo ogni uso, pulire
con un detergente adatto alla
superficie inox o in acciaio.

¢ Pulire con un panno morbido e
sapone e con un detergente liquido
(antigraffio) adatto alle superfici in
acciaio inox, avendo cura di pulire in
una sola direzione.

¢ Rimuovere immediatamente e senza
aspettare le macchie di calcare, olio,
amido, latte e proteine sulle superfici
in acciaio inox e vetro. Le macchie
potrebbero arrugginire dopo lunghi
periodi di tempo.

Superfici smaltate

¢ Dopo ogni utilizzo, pulire le superfici
smaltate con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o
una spugna e asciugarle con un
panno asciutto.

e Se il prodotto dispone di una funzione
di pulizia a vapore facile, & possibile
effettuarla per lo sporco leggero non
permanente. (Vedere la sezione
"Pulizia a vapore facile")

¢ Per le macchie piu ostinate, si pud
usare il detergente per forno e griglia
consigliato sul sito web della marca
del prodotto e una spugnetta paglietta
in lana d'acciaio anti-graffio. Non
usare detergenti per forni esterni.

e Prima di effettuare la pulizia, I'area di
cottura di cottura del forno deve
raffreddarsi. La pulizia su superfici



calde creera sia pericolo di incendio
che di danni alla superficie smaltata.

Superfici catalitiche

e | e pareti laterali dell’area di cottura
possono essere rivestite solo con
smalto o pareti catalitiche. Varia a
seconda del modello.

¢ | e pareti catalitiche hanno una
superficie opaca e porosa. Le pareti
catalitiche del forno non devono
essere pulite.

e | e superfici catalitiche assorbono I'olio
grazie alla struttura porosa e
cominciano a brillare quando la
superficie & satura di olio, in questo
caso si consiglia di sostituire le parti.

Superfici in vetro

e Per |a pulizia delle superfici in vetro
non utilizzare raschietti in metallo duro
e materiali abrasivi. Possono
danneggiare la superficie del vetro.

¢ Pulire I'apparecchio con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno in
microfibra specifico per le superfici in
vetro e asciugarlo con un panno in
microfibra asciutto.

e Se dopo la pulizia ci sono residui di
detersivo, strofinare con acqua fredda
€ asciugare con un panno in
microfibra pulito e asciutto. | residui di
detersivo potrebbero ulteriormente
danneggiare la superficie del vetro.

¢ In nessun caso i residui essiccati sulla

superficie del vetro devono essere

rimossi con coltelli seghettati, lana
metallica o simili strumenti da graffio.

E possibile rimuovere le macchie di

calcio (macchie gialle) sulla superficie

del vetro con il decalcificante
disponibile in commercio, oppure con
un agente decalcificante come |'aceto

o il succo di limone.

Se la superficie € molto sporca,

applicare il detergente sulla macchia

con una spugna e attendere a lungo

che agisca correttamente. Pulire
quindi la superficie in vetro con un
panno bagnato.

¢ Gli scolorimenti e le macchie sulla
superficie del vetro sono normali e non
sono difetti.

Parti in plastica e superfici verni-

ciate

e Pulire le superfici smaltate con
detersivo per piatti, acqua calda e un
panno morbido o una spugna e
asciugarle con un panno asciutto.

¢ Non utilizzare raschietti in metallo duro
e detergenti abrasivi. Ciod potrebbe
danneggiare le superfici.

¢ Assicurarsi che le giunture dei
componenti dell'apparecchio non
siano lasciate umide e sporche di
detersivo. In caso contrario, su queste
giunture possono verificarsi delle
corrosioni.

Pulizia degli accessori

Se non diversamente indicato nel
manuale d'uso, non lavare gli accessori
del prodotto in lavastoviglie.

Pulizia del pannello di

controllo

¢ Quando si puliscono i pannelli con
manopole, pulire il pannello € le
manopole con un panno morbido
umido e asciugare con un panno
asciutto. Non rimuovere le manopole e
le guarnizioni sottostanti per pulire il
pannello. Il pannello e le manopole
potrebbero danneggiarsi.

e Durante la pulizia dei pannelliin
acciaio inox con manopola, non usare
detergenti per acciaio inox intorno alle
manopole. Gli indicatori intorno alle
manopole potrebbero cancellarsi.

e Pulire i pannelli di controllo a
sfioramento (touch) con un panno
morbido umido e asciugare con un
panno asciutto. Se il prodotto & dotato
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di una funzione di blocco tasti, prima
di eseguire la pulizia del pannello di
controllo impostare il blocco tasti. In
caso contrario, i tasti potrebbero
essere involontariamente pigiati.

Pulizia dell'interno del forno

(area di cottura)
A seconda del tipo di superficie del
forno, seguire le fasi di pulizia descritte
nella sezione "Informazioni generali sulla
pulizia".
Pulizia delle pareti laterali del for-
no
Le pareti laterali dell’area di cottura
possono essere rivestite solo con smalto
0 pareti catalitiche. Varia a seconda del
modello. Se il forno presenta una parete
catalitica, consultare la sezione "Pareti
catalitiche" per informazioni.
Se il forno & un modello con ripiani in filo
metallico, prima di pulire le pareti laterali,
rimuovere i ripiani in filo metallico. A
seconda del tipo di superficie del forno,
completare quindi la pulizia come
descritto nella sezione "Informazioni
generali sulla pulizia".
Per rimuovere i ripiani laterali in
filo metallico:
1.Rimuovere la parte anteriore del
ripiano in filo metallico tirandolo sulla
parete laterale in direzione opposta.
2.Tirare il ripiano in filo metallico verso di
& per rimuoverlo completamente.
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3.Per riattaccare i ripiani, le procedure
applicate per la sua rimozione devono
essere ripetute pero in ordine inverso.
Riempimento della vaschetta
dell’acqua alla base del forno
A seconda della frequenza delle cotture
e pulizie a vapore e della durezza
dell'acqua utilizzata, nella vaschetta alla
base del forno potrebbero formarsi delle
macchie di calcare.
Per rimuovere il possibile calcare dalla
vaschetta dell’acqua alla base del
forno dopo le cotture e pulizie a
vapore, dopo ogni 2 o 3 operazioni:
1.aggiungere 350 cc di aceto bianco
(I'acidita dell'aceto non deve superare
il 6%) alla vaschetta sulla base del
forno.

2.Attendere almeno 30 minuti per
permettere all'aceto di sciogliere i
residui di calcare a temperatura
ambiente.

3.Pulire la vaschetta con un panno
morbido e umido e tamponare con un
panno asciutto.

Per pulire la vaschetta del’acqua
alla base del forno non utilizzare
detergenti contenenti acidi o
cloruri. Non pulire il calcare che
potrebbe formarsi nella vaschetta
dell’acqua sulla base del forno
raschiando. In caso contrario, la
base del prodotto potrebbe
danneggiarsi.



Per aumentare |'efficacia della pulizia
del calcare che si pud formare nella
parte bassa sul fondo del forno, dopo
ogni 10 utilizzi, oltre alle operazioni di
decalcificazione indicate piu sopra:
Selezionare una funzione in cui il
riscaldatore inferiore & attivo e far
funzionare il forno per 2-3 minuti a
100°C. Quindi, spegnere il forno e
spremere il detergente per interno forno
e grill, che & possibile acquistare sul sito
web del marchio del forno, nella pozza
d'acqua sulla base del forno e lasciarlo
riposare per 5 minuti. Dopo 5 minuti,
pulire la pozza d'acqua sul fondo del
forno con un panno in microfibra umido
e asciugare.

Autopulizia pirolitica

Il forno & dotato di funzione di
autopulizia pirolitica. Il forno viene
riscaldato a ca. 420-480 °C e lo sporco
esistente viene ridotto in cenere.
Potrebbe verificarsi un forte sviluppo di
fumo. Provvedere ad una buona
ventilazione. La pirolisi dovrebbe essere
utilizzata ogni circa 10 utilizzi del forno.

Avvertenze generali

Le superfici calde provocano
ustionil

Non toccare |'apparecchio
durante la fase di autopulizia e
tenere i bambini lontani. Aspettare
almeno 30 minuti prima di
rimuovere i residui.

Rimuovere tutti gli accessori, il
ripiano telescopico e le rastrelliere
laterali (se disponibili) prima di
utilizzare la funzione di autopulizia
pirolitica. In caso contrario, dli
accessori e le rastrelliere laterali
saranno danneggiati.

ASe il prodotto & dotato di un
accessorio ignifugo (resistente alla
autopulizia alle alte temperature),
non & necessario rimuovere tale
accessorio dal forno. Se gli
accessori sono a prova di pirolisi
0 meno & specificato nella sezione
accessori. A meno che non sia
indicato, gli accessori non sono
resistenti alle alte temperature.
Devono essere rimossi dal forno
prima dell'autopulizia per evitare
danni.

Non pulire la guarnizione dello
sportello.

La guarnizione in fibra di vetro e
molto sensibile e pud facilmente
danneggiarsi.

In caso di danni alla guarnizione
dello sportello del forno, sostituirla
CON una nuova presso
I'assistenza autorizzata.

1.Rimuovere tutti gli accessori dal forno.
Nei modelli con le griglie laterali, non
dimenticare di toglierle.

2.Prima del ciclo di pulizia, rimuovere lo
sporco dalle superfici esterne e
dall'interno del forno con un panno
umido.

Svuotare il serbatoio dell’acqua
prima di avviare |'autopulizia
pirolitica. Dato che durante la
pulizia I'interno del forno
raggiunge una temperatura
elevata, se I'acqua viene messa
nel forno durante questo periodo,
si possono verificare dei rumori
forti oltre che dei danni alla
superficie interna del forno.

3.Selezionare la funzione "Pirolisi"

(autopulizia).
P2:00 lampeggia sul display.Se il
prodotto ha la funzione di eco-pirolisi,
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“Pro” appare sullo schermo per circa 2
secondi, poi P2:00 inizia a lampeggiare.

Se il testo “Pro” e “ECO” non
appaiono prima sullo schermo,
vuol dire che il prodotto non ha la
funzione di eco-pirolisi.

4.Impostare la manopola della
temperatura al valore massimo "max"
(massimo).

5. Una volta awiata la funzione di pirolisi,
P2: 00 si accendera costantemente e
iniziera il conto alla rovescia. Il tempo
di auto-pulizia (2 ore) appare sul
display. Questa durata non pud essere
modificata.

6.Quando il forno raggiunge una certa
temperatura dopo I'awio del processo
di autopulizia, compare il simbolo del
lucchetto (& sul display dell'ora € non
e possibile aprire la porta del forno.
Esso rimane bloccato per un po ‘al
termine della funzione di pirolisi. Non
forzare la chiusura della porta tirando
la maniglia finché il simbolo del
lucchetto non scompare.

7.Quando il processo di pulizia &
completato, sul display appare "End".

8.Dopo che "End" viene visualizzato,
terminare il processo impostando i
pulsanti funzione e temperatura in
posizione O (OFF).

9.Dopo che il simbolo (&1 scompare sul
display, togliere i depositi di sporcizia
con acqua e aceto.

10.Toccare qualsiasi tasto per silenziare
I'allarme acustico.

Una volta completata la funzione
di pirolisi, il blocco della porta sara
attivo fino a quando il forno non si
raffredda ad una temperatura
adeguata. Se si volesse cucinare
qualcosa durante questo
processo, "H" verra visualizzato e
la cottura non sara consentita.
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Modalita autopulente eco-

pirolitica Varia a seconda del

modello di forno. Potrebbe non

essere disponibile sul proprio

prodotto.

Se il forno non & molto sporco,

consigliamo di usare la funzione “Pirolisi

- modalita economy”. La funzione

“Pirolisi - modalita economy” ha una

durata piu breve della funzione “Pirclisi.

Se il forno & molto sporco, la funzione

“Pirolisi - modalita economy” potrebbe

non bastare. In questo caso, selezionare

la funzione “Pirolisi”.

1.Rimuovere tutti gli accessori dal forno.
Nei modelli con le griglie laterali, non
dimenticare di toglierle.

2.Prima del ciclo di pulizia, rimuovere lo
sporco dalle superfici esterne e
dall'interno del forno con un panno
umido.

3.Selezionare la funzione "Pirolisi"
(autopulizia).

“Pro" si illumina sul display per circa 2

secondi, pai inizia a lampeggiare P2:00.

4. Toccare il tasto @ 0 ©.

» “ECO” appare sul display per circa 2

secondi e poi P1:30 lampeggia.

5.Impostare la manopola della
temperatura al valore massimo "max"
(massimo).

6.Quando la funzione di eco-pirolisi si
awvia, P1:30 si accende in modo fisso
e inizia il conto alla rovescia. Sul
display appare il tempo di auto-pulizia
(1,5 ore). Questo tempo non puod
essere cambiato.

7.Quando il forno raggiunge una certa
temperatura dopo I'awio del processo
di autopulizia, compare il simbolo del
lucchetto [&] sul display dell'ora € non
& possibile aprire la porta del forno.
Esso rimane bloccato per un po ‘al
termine della funzione di pirolisi. Non
forzare la chiusura della porta tirando



la maniglia finché il simbolo del
lucchetto non scompare.

8.Quando il processo di pulizia &
completato, sul display appare "End".

9.Dopo che "End" viene visualizzato,
terminare il processo impostando i
pulsanti funzione e temperatura in
posizione O (OFF).

10.Dopo che il simbolo [&] scompare sul
display, togliere i depositi di sporcizia
con acqua e aceto.

11.Toccare qualsiasi tasto per silenziare
I'allarme acustico.

Una volta completata la funzione
di pirolisi, il blocco della porta sara
attivo fino a quando il forno non si
raffredda ad una temperatura
adeguata. Se si volesse cucinare
qualcosa durante questo
processo, "H" verra visualizzato e
la cottura non sara consentita.

Pulizia dello sportello del
forno

Per pulire lo sportello del forno el
vetro, non utilizzare detergenti
abrasivi aggressivi, raschietti
metallici, pagliette d’acciaio o
candeggina.

Per pulirli, € possibile rimuovere lo
sportello del forno e i vetri dello sportello.
Come rimuovere le porte € le finestre &
spiegato nelle sezioni "Rimozione dello
sportello del forno" e "Rimozione dei
vetri intemni dello sportello”. Dopo aver
rimosso i vetri interni dello sportello,
pulirl con detersivo per piatti, acqua
calda e un panno morbido o una
spugna e asciugare con un panno
asciutto. Asciugare il vetro con l'aceto e
poi sciacquarlo dai eventuali residui di
calcare che si possono trovare sul vetro
del forno.

Rimozione dello sportello del

forno

1.Aprire lo sportello del fomo.

2.Aprire le clip nella cavita della cerniera
dello sportello anteriore a destra e a
sinistra premendo verso il basso come
mostrato in figura.

Il tipo di cerniera (A), (B), (C) varia a

seconda del modello del prodotto. Le

figure seguenti mostrano come aprire

tutti i tipi di cemiera.

La cemiera di tipo (A) & disponibile nei

tipi di porte normali.

La cemiera del tipo (B) & disponibile nei

tipi di porta a chiusura ammortizzata.

La cemiera del tipo (C) & disponibile nei

tipi di porta ad apertura / chiusura

morbida.
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Serratura a cerniera - posizione chiusa Serratura a cerniera - posizione aperta
3.Mettere lo sportello del forno in
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4. Tirare lo sportello rimosso verso l'alto
per sganciarlo dalle cerniere di destra
e di sinistra e rimuoverlo.

Per riattaccare lo sportello, le
procedure applicate per la sua
rimozione devono essere ripetute,
pero in ordine inverso. Durante
I'installazione dello sportello,
assicurarsi di chiudere le clip sulla
cavita della cerniera.

Rimozione del vetro interno

dello sportello del forno

Il vetro interno dello sportello anteriore
del forno puo essere rimosso per la
pulizia.

1.Aprire lo sportello del fomo.

2.Tirare verso di sé il componente in
plastica, fissato sulla parte superiore
dello sportello anteriore, premendo
contemporaneamente sui punti di
pressione su entrambi i lati del
componente e rimuoverlo.

3.Come mostrato in figura, sollevare
delicatamente il vetro piu interno verso
'A' e poi rimuoverlo tirando verso 'B'.

51234

Vetro piu interno

Secondo vetro intermo

Terzo vetro interno

Vetro esterno

Fessura di vetro in plastica- Inferiore

O~ wnNn =

4.Ripetere lo stesso procedimento per |
_rimozione del secondo e terzo vetro.

Q

Il primo passo per risistemare lo
sportello € quello di sostituire il secondo
e il terzo vetro (2, 3).
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Come mostrato in figura, posizionare il
bordo smussato del vetro in modo da
incontrare il bordo smussato della
fessura in plastica.
L'ordine di attacco del secondo e del
terzo vetro interno non & importante, in
quanto sono intercambiabili.
Nel fissare il vetro piu interno (1), fare
attenzione a posizionare il lato stampato
del vetro sul secondo vetro interno.
E fondamentale posizionare gli angoli
inferiori di tutti i vetri intemi perché
coincidano con le fessure inferiori in
plastica (5).
Spingere il componente in plastica verso
il frame fino a quando non si sente un
"click".
Dopo la pulizia, tutti i vetri devono
essere rimontati.

Pulizia della lampada del
forno

Nel caso in cui lo sportello in vetro della
lampada del forno nell’area di cottura si
sporchi, pulire con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugare con un panno
asciutto. In caso di guasto della
lampada del forno, & possibile sostituirla
seguendo le sezioni che seguono.
Sostituzione della lampada del
forno

A Avwertenze generali

¢ Per evitare il rischio di scosse
elettriche prima di sostituire la
lampada del forno, scollegare il
connettore elettrico e attendere che il
forno si raffreddi. Le superfici calde
pOSSoNo causare ustioni!

¢ |n questo forno viene utilizzata una
lampada ad incandescenza con
potenza inferiore a 40 W, altezza
inferiore a 60 mm, diametro inferiore a
30 mm o lampada alogena con
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attacco tipo G9, potenza inferiore a 60
W. Le lampade sono adatte al
funzionamento a temperature superiori
a 300 °C. Le lampade del forno
possono essere richieste agli Agenti di
servizio autorizzati o ai tecnici muniti di
licenza.

¢ | a posizione della lampada potrebbe

differire da quella indicata in figura.

La lampada utilizzata in questo

prodotto non & adatta per

I'illuminazione di ambienti domestici.

Lo scopo della lampada & quello di

aiutare I'utente a vedere dli alimenti

inseriti.

Le lampade utilizzate in questo

prodotto devono resistere a condizioni

fisiche estreme come temperature

superiori a 50°C.

Se il forno & provvisto di una

lampada rotonda,

1.Scollegare il prodotto dalla rete
elettrica.

2.Rimuovere il coperchio di vetro
ruotandolo in senso antiorario.

3.Se lalampada del forno & del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la
lampada come mostrato in figura e
sostituirla con una nuova. Se & del tipo
(B), estrarla come mostrato in figura e
sostituirla con una nuova.



4.Rimontare il coperchio di vetro.

Se il forno & provvisto di una

lampada quadrata,

1.Scollegare il prodotto dalla rete
elettrica.

2.Rimuovere i ripiani in filo metallico
secondo la descrizione.

3.Sollevare il coperchio di protezione in
vetro della lampada con un cacciavite.

4.Se lalampada del forno & del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la
lampada come mostrato in figura e
sostituirla con una nuova. Se & del tipo
(B), estrarla come mostrato in figura e
sostituirla con una nuova.

(8]

5.Rimontare il coperchio di vetro e i
ripiani in filo metallico.
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E] Risoluzione dei problemi

Se non si riesce a risolvere il problema anche se si sono applicate le istruzioni di
questa sezione, consultare I'Agente per I'assistenza autorizzato o un tecnico con
licenza o il rivenditore presso il quale & stato acquistato il prodotto. Non provare
mai a riparare autonomamente il prodotto difettoso

¢ Cid & assolutamente normale. >>>Non vuol dire che ¢’é un guasto

¢ Quando viene a contatto con le superfici fredde del prodotto, il vapore che si
forma durante la cottura pud condensarsi e formare goccioline d'acqua. >>>Non
vuol dire che c’e un guasto.

¢ Quando le parti metalliche vengono riscaldate, possono infatti espandersi e
causare rumore. >>>Non vuol dire che ¢’é un guasto

¢ || fusibile di rete & difettoso o & bloccato. >>> Controllare i fusibili nella scatola dei

fusibili. Se necessario, sostituirli o ripristinarii.

¢ || prodotto non ¢ collegato alla presa (messa a terra). >>>Controllare la
connessione di alimentazione.

¢ | pulsanti/manopole/tasti del pannello di controllo non funzionano. >>> Se il
prodotto & dotato di funzione di blocco tasti, il blocco tasti potrebbe essere stato

attivato. Si prega di disattivario

p o
¢ | a corrente d’alimentazione ¢& interrotta. >>> Controllare se c'e corrente.

Controllare i fusibili all’interno della scatola fusibili. Se necessario, sostituirli o
ristinarli

¢ Potrebbe non essere impostato su una determinata funzione di cottura e/o
temperatura. >>> Impostare il forno su una determinata funzione di cottura e/o
temperatura.

e Sui modelli dotati di timer, il timer potrebbe non essere stato
regolato. >>>Regolare I'ora.

¢ | a corrente d’alimentazione ¢ interrotta. >>> Controllare se c'é corrente.
Controllare i fusibili allinterno della scatola fusibili. Se necessario, sostituirli
ripristinarii.

¢ | a porta del forno si pud aprire. >>> Controllare che la porta del forno sia chiusa.
Se la porta del forno rimane aperta per pit di ca. 5 minuti, le impostazioni del
tempo di cottura verranno cancellate, i riscaldatori non funzioneranno e la
lampada del forno non funzionera.
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B Si & verificato un precedente blackout. >>> Regolare I'ora/Spegnere il prodotto e |
riaccenderlo.

Contattare il servizio autorizzato
per eliminare I'errore.

Er1-Er7 Errori di comunicazione

Contattare il servizio autorizzato
per eliminare I'errore.
Errori di riscaldamento del Contattare il servizio autorizzato

Er8 - Er 27 Errori sensori

Er 32 - Er 41

forno per eliminare I'errore.
Er 42 - Er 58 Errore delle componenti del  Contattare il servizio autorizzato
forno per eliminare I'errore.

Contattare il servizio autorizzato

per eliminare I'errore.

Errori legati al vapore (nei Contattare il servizio autorizzato

forni con la funzione vapore) per eliminare 'errore.

Er 72 - Er 80 Errori hardware Conte}tte}re il s’ervizio autorizzato
per eliminare I'errore.
Contattare il servizio autorizzato
per eliminare I'errore.

Errori di connessione interna

. . . Contattare il servizio autorizzato
Er 86 - Er 88 (nei forni con la funzione o ,
per eliminare I'errore.

Er 59 - Er 64 Errori della porta del forno

Er 65 - Er 71

Er 81 - Er85 Errori di sicurezza del forno

Homewhiz)

Errori microonde (nei forni Contattare il servizio autorizzato
Er 89 - Er 92 : . ,

con la funzione vapore) per eliminare I'errore.

Scheda elettronica ed errori  Contattare il servizio autorizzato
Er 93 - Er 99 . L ,

time per eliminare I'errore.
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