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Aanwijzingen voor het gebruik en de installatie
fornuizen voor vrije installatie




. Om ervoor te zorgen dat het apparaat de beste prestaties tevert wordt het apparaat
védrdat het de fabriek varlaat door gespecialiseerde vakmensen gekeurd en afgesteld.
= Alle reparalies of afstellingen die op den duur eventusel noodzakelijk zijn mosten uiter-

st zergvuldig en secuur worden uitgevoerd. Daarom adviseren wij u zich altijd tot de
dealer te wenden waar u het apparaat heeft gekocht of tot anze dichtsibijzijnde Servicedienst,
waarblf u de aard van de storing en het model apparaat dat u heeft gekocht moat doorgeven,
Denk er bovendien aan dat de originele reserveonderdelen alleen bhij onze Tachnische
Servicecentra verkrilgbaar zijn. Deze aanwifzingen zijn ultstultend van toepassing voor de
landen waarvan de afkorting op het voorblad en op het apparaat staat.
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lgemene aanwijzin

Geachte klant,

Hartelijik dank dat u de voorkeur aan ons product gegeven heeft. Dit
apparaat is uiterst gebruikersvriendeliji; véérdat u het apparaat instal-
leert en in gebruik neemt adviseren wij u dit hoekje toch aandachtig
door te lezen. In dit boekje treft u de aanwijzingen aan om het apparaat
op correcte wijze te installeren, te gebruilten en te onderhouden.

&

Het is erg belangrijic dat deze gebruiksaanwijzing bij het apparaat zit als
het apparaat wordt verkocht of door iemand anders wordt overgeno-
men.

Dit apparaat is van klasse 1 (vrije installatie) en is nist bestemd

door particulieren in woningen. Het apparaat is hedoseld om door
volwassenen gebruikt te worden. Laat kinderen dan ook niet in de
buurt van het apparaat komen om er mee te spelen.

Als het apparaat aanstaat kan het apparaat aan de voorkant nogal
heet worden. Met name tijdens het gebruik van de grill met een half
openstaande ovendeur (zie de betrefiende paragraaf) worden de
delen waar u bij kunt komen behoorljkk heet. Houd tijdens het
gebruik kinderen in de gaten waarbij u erop moet leiten dat zij nlet
aan de hete oppervlakken komen en dat zij niet in de buurt van het
apparaat komen als het apparaat in werking is.

Het apparaat most, zowe! voor wat het gasgedeelte als het elektrische
gedeslte betreft, door erkende en vakkundige installateurs worden gein-
stalleerd die op de hoogte moeten zin van de geldends voorschriften.

Alvorens de toevoer naar het apparaat in te schakelen moet 1 controle-
ren of het apparaat op de juiste manier afgesteld is op de gassoort die
ter plekke voorhanden is {zie de betreffende paragraaf).

Alvorens het apparaat te onderhouden of schoon te maken moet u eerst
de strcomtoevoer naar het apparaat uitschakelen en wachten totdat het
apparaat afgekoald Is.

Aanwijzingen voor de installatie

Eleldrische gegevens van de fornuizen

230V - 50/60Hz=

Statische oven

Multitunetie oven

Ovenverlichting
Draaispitmotorije
Bovenelement
Onderelement
Grillelement
Achierelement
Ventilator
Koelmotor

Max; elektrisch vermogen:

15w

4 W
1200 W
1400 W
2000 W

25 W
2640W

15W
4 W
1200 W
1400 W
2000 W
2600 W
30W
25'W
2670W

249



AZnWijZingen Voo

Het eleklrische snoer moet op een zodanige plaats aangetegd worden dat het op
geen enksl punt een temperaiuur kan bereiken van 50°C boven de omgeving-
stemperaltuur.

Alvorens de elektrische aansluiling tot stand te brengen moet u eerst nagaan of de
eleklriciteilsnet in de woning en de begrenzingsklep bereliend zijn op de max. verei-
ste belasting van het apparaat (zie het lypeplaatje of het belrefiende overzichi in
deze gebruiksaanwijzing).

Conlroleer verder of de toevoerinstallatie naar behoren geaard is en aan de gel-
dende voorschriften voldoet en of men makkelijic bij het stopeontact (of de meerpo-
lige schakelaar) kan komen als het apparaat geinstalleerd Is.

De fabrikant kan op geen enkele wijze aansprakelific worden gesteld indien de
deldende voorschriften niet in acht worden genomen.
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Algemene aanwijzingen
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Als u de branders aansteekt moet u altijd controleren of de viam goed
brandt. Vadrdat v de pannen eraf haalt adviseren wij u de branders of
de elekitlsche kookplaten altiid eerst uit te doen.

Hel slekirische snoer van het apparaat mag niet door de gebruiker zelf
vervangen worden. Als het snoer aan vervanging toe is dan mag dit uit-
sluitend door een vakman gedaan worden.

Het gebruik van een apparaat op gas vereist voldoende luchtverversing.
Let erop dal bij het plaatsen van het apparaat de aanwijzingen in acht
worden genomen die in de paragraaf “Plaatsing” staan vermeld.

Als een apparaatl op gas lang achter elkaar wordt gebruikt dan kan het
noodzakelijk zijn voor extra venlilatie te zorgen (zet sen raam open of
vermeerder de geforceerde afzuiging).

Alvorens de oven in gebrulik ie nemen om iets te gaan bakken moset u
de eveniuele speciale haschermende {ollelaag die op de ovenrult zit eraf
le halen en moet u de oven onbeladen, d.w.z. zonder gerecht, geduren-
de ongeveer 45 minuten op de hoogste temperatuurstand warm laten
worden (dit is zinvol om de onhaangename luchtjes en rook verocrzaakt
door het productieproces te verwijderen). Maal het binnenwerk van de
oven met een sopje grondig schoon en spoel de oven daarna geed na
{gebruilk niet te veel water omdat dit anders binnen in de oven kan drin-
gen en de inwendige onderdelen hierdoor eventueel heschadigd kunnen
worden}). :

Gebruik geen steam jet om het aparaat schoon te maken

Beideed de oven in geen geval met aluminiumfoclic zowsi om de gleuven
niet af te dekken als om de goede warmtewisseling niet in gevaar te
brengen waardoor het email beschadigd zou kunnen worden.

Zel bij voorkeur geen pannen met een onstabiele of vervormde bodem
op de branders of op de elektiische kockpiaten om ongelukken doordat
de pannen erat vallen of overkaoken ta voorkomen.

Indien een brander plotseling dooft most u de betreffende bedieningsk-
nop dichtdraaien en minimaal één minuwl wachten voordat u de brander
opnieuw probeert aan ie steken.
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« In onderstaande aanwijzingan wordt de werking en de accessoires besch-
reven die voor het hele productassortiment gelden. Neem uitsluitend die
accessolres in aanmerking waat het door u gekochte apparaat inderdaad
mee uitgerust is.

= In geval van eventuele reparatiewerkzaamheden moet u contact opne-
“men met een erkend Technisch Servicecentrum waarbfj U erop most
staan dat men uitsluitend originele onderdelen gebruikt. Als u personen
aan het apparaat laat sleutelen die er geen verstand van hebben kan het
apparaat hierdoor beschadigd worden.

° Dit apparaat is in overeenstemming met de volgende richtijnen:
- 89/336/EEG {elektromagnetische compatibiliteit)
- 89/T09/EEG (voedingsmiddelen)
- 7T3/23/EEG + 93/68/EEG (laagspanning)
- 90/396/EECG (gastoestelien).

° Belangrijk:
enkele modellen zijn uitgerust met een warmhoudlade aan de
onderkant van het fornuis enfof van een ruimte aan de zijkant die
niet gebruikt mag worden om er de gasfles in onder te hrengen.
Gebruilc deze ruimtes ook niet om er ontviambare producten of
voorwerpen die niet hittebestendig zijn (hout, papier, spuithussen,
oude lappen enz.) in op te bergen.

Elekirische aansluiting

De apparaten zijn ingesteld om op éénfase-wisselstroom 230 V - 50/60 Hz te func-
tioneren. Sommige modellen (hijvoorbeald met een slektro-oven en met 4 kaokpla-
ten) kunnan maikelijk omgebouwd worden op driefasen-wisselstroom 400 V met
nullelder - 50/60 Hz of een andere stroomsoor volgens onderstaand schema:De

230V 230v 400 V lweefasen 400 V driefasen

énfasa drlefasen met nelieider met nulleider
RS T N HST M AST N RS T N
n BE =8 T 8 5 By HE Y H

aardlsiding kunt u herkennen aan de geel/groenkleurige draden.,

De elektrische aansluiling most door een vakman tot stand gebracht warden die
daarbif de geldends voorsciiiften in acht moet nemen. Da elektrische gegevens
staan zowel op het typeplaatie op het product als in het betreffende overzicnt van de
“aelekirische gegevens”.

Aansluiting van het eleldrische snoer op het net

Monteer een stelker op het snoer die berekend is op de belasting die op het type-
plaatje staat vermeld en steek de stekker in een geschikt stopcontact. Vermiid het
gebruilc van verloopslekkers, adapters e.d. am eventuele oververhilting en verbran-
ding te voarkomen. .
Als u het apparaat rechtstragks ap hal net wilt aansluiten dan moet er tussen het
apparaat en het net een meerpofige schakelaar geplaatst worden met een minimum
epening tussen de contacten van 3 mm, die berekend is op de belasting en die aan
de geldende voorschriften voldoet. Dz geeligraenkieurige aardedraad mag niet
onderbroken worden door een dergelijke schakelaar.

De bruine fasedraad moet op de fase van het voedingsnet aangesloten worden.
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1 = pandrager
2 = gedmailleerds branderdeksel
3 = vlamveardeler

4 = bougie (yeldt voor modellen
mel ontsieking}

5 = veiligheidsldep (geldt voor
modelien met kleppen)

7
6 = bedieningsknop van de
gasbrander (» ontstekingsknop
bij de modelen die met ont-
sleking uitgerrst zi)

7 = aparte onistekingsknop (geldt
voor modellen die met ont-
steking ultgerust zijn)
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Op het bedieningspaneel van het apparaat bevinden zich alle elementen
en knoppen om de gasbranders en/of de elektrische platen van de kook-
plaat in werking te steilen (zie hiz. 7).

Werking van de gasbranders

De knoppen om de branders te regelen kunnen naar links gedraaid worden
om de betreftende knop van de uit-stand op de laagste stand (min. gastos-
voer) e zetten. Als u de knoppen in de tegenovergestelde richiing draait
(naar rechts) dan kunt u de betreffende knop op één van de gewenste stan-
den zetten. De verschillends standen stemmen overeen met de volgende
tekentjes:

& = geen gastoevoer
6 = maximale gastoevoer
i

& = minimale gastoevoer

De branders aansieken

Bij de modellen die met een elekirisch ontstekingssysteem zijn ultgerust
vindt de ontsteking van de branders plaats door de onistekingsknop in te
drukken (zie blz. 7) en door tegelijkertijd de bedieningsknop van de betref-
fende brander in te drukken, naar links fe draaien en op de hoogste stand
(= max. gastoevoer) te zetten. -

Bij de modellen die met een schakelaar zijn uitgerust die in de bediening-
sknop is geintegreerd (zle blz, 7) is het voldoende als u de knop indrukt en
draait.

Bij de modellen zonder elekirische ontsteking (of als de stroom uitgevallen
is} moat u bovenstaande handelingan verrichten en een lucifer of sen aan-
steker bli de brander houden.

Bij de modellen die met een veilighsidsklep zijn uilgerust (zie blz. 7) moet
u de bedieningsknop circa 6 seconden ingedrukt houden totdat de veili-
gheidskiep er automatisch voor zorgt dat de viam blifft branden.

De veiligheidskiep schakelt in als de viam om de é&n of andere reden dooit
en sluit de gasioevoer af (bv. als er tacht is, als er vioeistoffen overkolken
enz.). ‘

De ontstekingsinrichting moet in ieder geval niet langer dan 15 seconden in
werking gesteld worden.

8

¢ monteer alle enderdelen weer waarbi] u bovenstaande handelingen in omgekeer-
de volgorde moat verrichten, en niet moet vergeten om het oude etiket door het
nieuwe eliket te vervangen (bij de levering inbegrepen).

Als de gasdruic van het gebruikte gas verschilt (of variabel is) ten opzichte van de

gassaort waar het apparaat ap ingesteld is, dan most er op de toevoerleiding een

geschikte drukregelaar gemonteerd worden overesnkomslig de galdende normen

(in buizen geleid gas).

Aistelling van de laagste stand van de kooliplaatbran-

dervs

Het afstellen van de branders op de laagste stand wordt in de fabriek gedaan. Als u

de sproeiers vervangt of als de druk in de leidingen <aartoe aanleiding heeit kan het

nodig ziin de faagsie stand opnisuw af te stelten, Om dit te doen moet u als volgl ta

werlc gaan;

* steek de brander aan

« draal do knop op de [aagste stand

¢ haal de knop {en eventueel de tussenring) eraf

« steek een schroevendraaier voor schroeven met zaagsnede met de juisle grootte
in de Inkeping van de stelschroef die in of naast het staafje van de fijnregelkraan
zit (fig. 15} en draai er net zolang aan totdat u een kleine gelijkmatige viam krijgt

¢ doe de knop er weer op en draai de knop snel van de hoogste op de laagste stand
en contrcleer of de brander niet vitgaal

» Iin geval van branders die met een velligheidsklep uitgerust ziin moet u controlaren
of de Ingestelde laagste stand voldoende Is zodat de thermokoppel warm kan wor-
den. Als dit niet zo is moet u de laagste stand lets hoger afstellen.

DE BRAMDERS VERGEMN GEEN EMKELE AFSTELILING VAN DE PRIMAIRE
LUCHT.

o
4]



Indien inspectie niet mogelijk Is, dan is het verplicht om de aanslutting op de gasin-
staliatie tot stand te brengen door middel van een onbuigzame metalen lefding (van
koper of staal} of door middel van een buigzame leiding van roestvrij staal met ean
ononderbroken wand en op een zodanige manier dat het apparaat aan geen enke-
te belasting wordt blootgesteid,

Indien er aan de door de normen gestelde eisen is voldaan (mogelijkheid om de lei-
ding te inspecteren, lemperaluren enz.) mag er voor de aansluiting op de gasinslal-
latie een buigzame nist-metalen leiding gebruikt worden die aangeslolen met de
meegeteverde slanghouder en afdichting aangesloten moet worden.Indien dil
onderdeel gedemonteerd en weer gemonteerd wordt moet de aldichling absotuut
door een nleuwe vervangen worden.

Zodra het apparaat geinstalleard is moet men zich etvan vergewlissen dat de gaslei-
ding niet afgekneld of beschadigd wordt door bewegende delen.

Belangrijli: Als hel apparaat geplaatst is moet u alle aansluitingen goed op
dichiheid controleran. Om dfit te doen moet u een zeepsopje gebruiken en mag u
vanzelisprekend nooit een viam gebruiken,

Let op:

Het gebruik van een apparaat op gas brengt warmte en vocht voorl in de ruimie
waarin het apparaat geplaalst is. Daarom is het belangrijk dat het vertrek goed
geventileerd wordt door de natuudijke uchtopeningen open te laten staan of door
gen afzuigkap te plaatsen met een kanaal voor de afvoer van de verbrandingsgas-
sen.

Aanpassing van de kookplaaibranders aan andere gas-

soarien

Om de branders van de koolplaat aan ean andere gassoort aan le passen dan de

yassoorl waar hel apparaat in de fabriek op ingesteld is (zfe hat etiket zowe! op de

doos als op het apparaat} moet u als volgt te werk gaan:

~ haal de pandragers eraf

= haal de geémailleerde branderdelksels, e vilamverdslers en de viamverdeler-
sleunet: eraf

= schroef de sproeiers met behulp van een dopsieutel van 7 mm los en haal ze eruit
{zie fig. 13 en 14)

= vervang de sproeiers door de bii de levering Inbegrepen sproeiers die bij de gas-
soart horen die beschikbaar is (zie het overzicht van de eigenschappen van ds
branders en de sproeiers)

2e

Als da vlam per ongeluk dooft of als u iets fout gedaan heeaft bij het aan-
steken van de brander, moet U de bedieningsknop uitdraaien en minimaal 1
minuut wachten alvorens de brander opnieuw aan te steken.

Als de brander brandt kunt u de vlam naar behoefte bijstellen.

O1in de yastosvoer te onderbreken moet U de bedieningsknop naar rechis
draaien en op de stand “@ “zetten..

Tips ten aanzien van het gebruilk van de gasbranders

Om minder gas te verbruiken en om een beter rendement te kiijgen advi-
seren wij u pannen te gebruiken met een diameter die op de branders past
{zie met het ooy hierop het overzicht van de pannen), waarbij u moset
voorkomen dat de viam ten opzichte van de bodem van de pan uitsteekt.
Gebruik alleen pannen met een platte bodem,

Het verdient eveneens aanbeveling zodra een vloeistof kookt het gas laag
te zelten, net voldosnde zodal de viceistof aan de kook blijft.

Als u tjdens hat koken vet of olie gebruikt moet u erg goed oppassen omdat
deze sloffen als zij oververhit raken brandbaar zijn.

(uebru
Branders - N
(ematen geémailleerde branderdeksel) i min pannen 3 max pannen
mm {mim) {imm)
 Kieihe brander | o
(ﬁ — 5{3} 90 - ]60
Normale brande: ' ,, ' o, S
. (@=Ty) B P
{airote brander .
(@ = 100) 150 260
~ Drievoudige kroonbrandsy o T o
| (@ = 132) 210 270
Vishrander 0 . R s '
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Aanwijzingen voo:
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Verwarmings- en temperatuurregelstanden

Met de werkingskeuzeknop/thermostaatknep kunnen de diverse ovenfuncties
ingesteld worden en kunnan de bereldingstemperaturen ingesteld worden die
het meest geschikt zijn met het cog op de te bereiden gerechten.

Bakken en braden allen met gesloten ovendeur.

Voor grillen: de thermostaatknop aftijd op “G” (230°C)

STATISCHE OVEM
Het lampje van de oven brandt zonder dat er een verwarmingselement

(elektrische weerstand) in werking is gesteld. Als de oven in werking is
zat het lampje continu blijven branden.

0

Het bovenste en het onderste verwarmingselement ziin in werking
gesteld, de temperatuur kan met de thermostaat van 50°C tot het max.
ingesteld worden. Met deze functie is het mogelijk welk soort gerecht
dan ook te bereiden dankzij het optimale temperatuurverdelingsniveau,
Als u meer warmte aan de onder- of aan de bovenkant van de gerech-
ten wilt hebben dan moet u de keuzeschakelaar op de volgende stan-
den zetten:

0

Alteen het onderste verwarmingsetement is ingeschakeld; thermostaat-
stand naar keuze tussen de 50 °C en het max.

stand naar keuze tussen de 50 °C en het max.

@ Alleen het bavenste verwarmingselamant is ingaschakeld; thermostaat-
© Het grillelement is ingeschakeld.

(_L} Hat grillelernent en het draaispitmotortje ziin ingeschakeld.

< Het lampje van de oven brandt zonder dat er een vervarmingselement
© (elekirische waerstand) in werking is gestald. Als de ovan in werking is zal
het lampje continu blijven branden.

ONTDOOIEN
i De ventilator Is ingeschaketd die door de koude lucht in de oven te bewe-
& gen erveor zorgt dat diepvriesgerechien snal ontdoolen. De thermostaatk-
nep moet op stand riwt staan. Er is geen verwarmingselement inge-
schakeld.

De aanwijzingen die hieronder vermeld worden zijn bestemd voor de vakkun-
dige installateur zodat hij de installatie, de afstelling en het onderhoud van het
apparaat zo goed mogelijk en volgens de geldende wettelijke bepalingen en
voorschriflen kan doen.

Plaatsing

Dit apparaat is niet aangssloten op esn afveerinrichting voor de verbrandingspro-
ductan.

Voor een goede werking van het apparaat s het absoluut noodzakelijk dat het vertrel
waarin_het apparaat geplaatst word{ permanent geventileerd wordt overeenkomstic
de voorschriften van de geldende normen, De natuurlijke tosvoer van frisse lucht
rnoet rechistreeks plaatsvinden via permanente apeningen die aangebracht zijn in de
muren n het vertrek waar het apparaat geinstalleerd is die buiten uit moeten komen
of via enkels luchikanalen of vertakta verzamelleidingen.

Da toevoer van fisse lucht kan cok indirect plaatsvinden vanuit een aangrenzend
vertrek mils dit vertrek van directe ventilatie Is voorzien en mils dit geen slaapkarmer
is en geen vertrek is waar brandgevaar aanwezig is.

De toevoer van lucht vanuit het aangrenzende vertrek naar hetvertrek waar het appa-
raat geinstalleerd is most vrijuit ptaatsvinden via permanente cpeningen (kan ook via
een kier onder de deur tot stand gebracht worden),

Gasaansiuiting

Het apparaat moet op het gasleidingnet of op een gasiles aangesloten worden waar-
bij de voorschrifien van de geldende normen in acht genomen moeien worden en
nadat u zich ervan verzekerd heeft dat het apparaat ingesteld is op de gassoor die
ter ptaatse beschikbaar is.

Het apparaat wordt van fabriekswege ingesteld op de gassoori die op het typeplaatjs
staat dat zowel op de doos als aan de achterkant van het apparaat is aangebracht,
Indien het plaatselijk beschikbare gas niet overeenstemt met de gassoort waar het
apparaat o ingesteld is moet u de sproeiers door de juiste sproeiers (cdie met het
apparaat meegeleverd worden) vervangen, waarbii U niet moet vergeten het nisuwe
etiket (dat met het apparaat meegeleverd wordl) aan te brengen en het oude etiket
te verwijderan,

Om dit le doen most de valkundige installateur zich aan de aanwijzingen houden

die in de paragraaf “Aanpassing aan andere gasscorien” staan.

Voor een veilige werking van het apparaat most u controleren of de voedingsdruk
overeenstemt me! de waarden die in het “overzichl van da gigenschappen van de
branders en de sproelers® vermeld staan. Als het apparaat op flessengas functio-
nesrt moet u zich ervan verzekeren dat de dnikregelaar die op de gasfles gemon-
teard Is aan de voorschriften voldoet,
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Type apparaat: voor viije Installatie (kiasse 1)
Isolatieklasse: klasse |
Qververhittingseaiegorie: apparaat van type X

DE FABRHCANT KAN OP GEEN ENKELE WIJZE AANSPRAKELIJK WORDEN
GESTELDR YOOR SCHADE AAN VOORWERPEN, PERSONEN OF DIEREN DIE

TE WLITEM IS AAN ONJUISTE INSTALLATIHE OF ONJUIST GEBRUIK VAN HET

APPARAAT.
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TRADITIONELE BEREIDINGSWIJZEN

Het bovensie en het onderste verwarmingselement zijn ingaschakeld. De
temperatuur kan van 50°C ol het MAX. van de thermostaat ingesleld wor-
den. Mel deze funciie is het mogelijk weik soort gerecht dan ook te berei
den dankzij het optimale temperatuurverdelingsniveau, ’

0

HETE LUCHTBEREIDINGSWIJZE

Het bovenstle, het onderste verwarmingselement en de ventilator zijn inge-
schakeld; de temperatuur kan van 50°C tot het MAX. van de thermostaat

ingesteld worden.

Het onderste verwarmingselement en de ventilator zijn ingeschakeld; de
temperatuur kan van 50°C tot het MAX. van de thermostaat ingesteld wor-
den, -

; Het achterste verwarmingsalement en de ventilator zijn ingeschaksld; de
@ lemperatuur kan van 50°C tot het MAX. van de thermostaat ingesteld wor-
den,

BEREIDINGSWIJZEN MET. DE GRILL
@ Het griltelement en het draaispit zijn ingeschakeld.

@ Het grillelement en de ventilator zljn ingeschakeld.

Werking van de onderdelen waar het apparaat mee uji-
gerust kan zijn

De formnuizen kunnen al naar gelang het model met een minutenteller, sen fimer van
het einde van de bersidingstijd, een elekironisch programmeersysteem uitgerust ziin
waarmee de bereidingen in de oven gecontroleerd kunnen worden.

MINUTENTELLER
Om de minutenteller in werking te stellen moet u de ————
kookwekker opwinden door de knop naar rechis te
draaien en helemaal rond te draaien; draai de knop
daarna terug en zet de knop op de gewenste tijd (max.
60 mintten).

Als de ingestelde tijd verslreken is dan wordt er san
geluidssignaal afgegeven. Op hel moment dat het
geluidssignaal algegeven wordt onderbreekt de minu-
tenleller de werking van de oven niot.




TIMER VAN HET EINDE VAN DE BEREIDINGSTISD
De timer waarmee u het einde van de bereidingstijd kunt
bepalen, kan ingesteld worden op een ijd van 0 tot 120
minufen, waarna de oven aulomalisch afslaat. Om hier
gebruik van te maken moet U de knop eerst één klik
naar rechis draalen op stand  (ey) en daarna de
kookwekker opwinden door de knop verder te draaien
en bijna helemaal rond te draalen; draai de knop len-
slolie terug en stel de gewenste tijd in. Als de ingestel-
de tijd verstreken is dan wordt er een geluidssignaal

afgegeven en dan slaat de oven tegelijkertijd automati-

sch af. Om de oven op de handbedieningsstand te

gebruiken en dus geen gebruik te maken van de limer moet u de knop op de cor-
spronkelijke stand zetten door de knop €én klik naar links te draaien totdat het teken
op de knop tegenover het symbool ﬁlb cp het bedieningspaneel staal.

ELEKTRONISCH PROGRAMMEERSYSTEEM

De huidige tijd instellen

Als de elekirische aansluiting tot [

; 41— A
giand is gebracht knippert de display | l ’

= 1”‘;'_5'.

j'

en geeflt hij 0.00 aan. Druk tegelijker- |:
tijd op de tostsen {1} en (2) en stel | e
de huidige tijd in door binnen 41 R F

seconden op de tostsen (-) en (+) te | @ @

drukken; de oven blijit op de hand-

bedieningssiand in werking en kan O O O O O
|
"

dus zonder enige programmering f
worden gebruiid. '

Algemene apmerkingen: 2 3 4

¢ fugsen 22,00 en G.00 wur wordt de lichtsterkte van de display automatisch
gedimd

= als de akosstische melder niet wordt uitgeschakeld (zoals hisronder beschre-
ven) dan schakelt hij na 2 minuten vanzalf uit

o elke programmering die hieronder wordl beschreven gaat vanzelf circa 4 secon-
den na de instelling lopen

¢ de max. tid die kan worden geprogrammeard badraagt 23 uur en 59 minuten

« indien de stroom uitvalt dan worden alle geprogrammeerde instellingen gewist;
zadra er weer stroom is knippert de display en geeft hij 0.00 aan. Om de weaiking
van het apparaat e hervalten moet u de huidiga tijd en hel eventuele program-
ma opnieuw instellen.

[k

OVENS VOORZIEN VAN OMKLAPBARE GRILL VOOR REINIGING (AFB. 5)

1. Let op: vergewis u ervan dat alle bedieningsaorganen op uit staan en wacht totdat
de weerstand van de grill afgekoeld is.

2. Houd de voorkant van de grillweerstand vast, terwijl u de ruwe moer van de beve-
stigingsschroef losdraait.

3. Haal de voorzijde van de grillweerstand voorzichtig naar omlaag totdat deze niet
verder kan.

4, Zorg er tijdens de schoonmaakwerkzaamheden voor niet al teveel druk op de grii-
lweerstand uit te nefenan,

5. Verwijder na aftoop van de schoonmaakwerkzaamheden zorgvuldig resten
schoonmaakmiddel en water van de grillweerstand.

6. Haal de voorkant van de grillweerstand naar hoven en draai de ruwe moer van
de bevesligingsschroef vast.

GEBRUIK DE OVENM NIET ALS DE GRILL OMLAAG IS

Do ovendewr reinigan

De binnenruit van de ovendeur kan er makkelijk uitgehaald worden zodat u hem

goed kunt schoonmaken. Draal de schroeven waarmee de ruit aan de avendesur

vastzit met een geldstuk of met een schroevendraaier los.( fig. 8).

Om de ovendeur nag grondiger schoon te maken adviseren wii u de deur eraf te

halen waarhij u als volgt te werk moet gaan:

+ cdoe de ovendeur helemaal open (fig. 7)

= draal de stangen van de onderste scharnieren naar boven totdat de hovensie
scharnieren vasthaken {fig. 8)

s doe de deur daarna ean beelje dicht, til de deur iets op zodat de onderste schar
nleren uit de glsuven losschisten (fig. 9)

« haal de deur er tenslotte uit {fig. 10} waarbij u erop meet letten dat de bovenste
scharnieren van hun plaals komen.

Ma aflcop van de reiniging van de ovendeur moet u de cvendeur weer monteren
door bovenstaande handelingen opnieuw ie verrichten maar nu in de omgekeerde
volgorde.

fet op: tijdens de reinigingswerkzaamheden mag het afdichtingsrubber van
de oven er niet afgehaald worden (tig. 11}.

Het svenlample vervangan

Als u de stroomtoevoer naar de oven heeft uitgeschakeld moet u het glazen
heschermlapie losdraalen en daarna het lampje eruit draaien (fig. 12); vervang hat
lampje door eenzelfde lampje dat bestand is tegen hogs temperaturen (300°C) en
dat de velgende eigenschappen hsefl:

Spanning: ~230 V
Vermnogern: i5W
Fitting: E14

Doe het glazen beschermkapje ar weer op en schakel de stroomtoevoer wasr in.



Onderhioud en reiniging _
Gebruilc geen steam jet om het aparaat schoon te maken

Alvorens hisrmee te beginnen moel u eerst de stroom uitschakelen. Reinig de geé-
mailleerde delen met lauw waler en een reinigingsmiddel. Gebruilc geen schuurmid-
delen,

Reinig de vlamverdelers van de branders regelmalig met heet water en een reini-
gingsmiddel, waarbjj u alle aanslag moet verwijderen, omdat de gaalies van de
viamverdelers hlerdoor erstopt kunnen raken, Spoc! de roestvilj stalen delen daar-
na goed met water af en drooy ze met een zachie doek af.

Om de kookplaat e reinigen moeat u een vochtige spons en een vochlige dosl
gebruiken; gebruik niet le veel water omdat dit aan de binnenkant kan doordringen
en eventuele elektrische onderdelen hierdoor beschadigd kunnen worden.

De geémailleerde pandragers van de kookptaat mogen ool in de vaalwasmachine
afgewassen worden.

Cm hardnekkige vlekken te verwijderen moel u normale reintgingsmiddelen
gebruiken, die niet schuren, of speciaalproducten die gewoon in de winkel verkiljg-
baar ziin of een beelje warme azijn gebruiken. Maak de glazen afdekplaat alisen
met warm waler schoon en vermijd daarbij het gebruik van ruwe doeken.

Wij raden altijd af een schuurspons, staalwol of zure middelen voor het schoon-
maken e gebruiken. Maak de cnistekingsbougies (keramiek en elekirode) regel-
matlg grondig schoon om te voorkomen dat de ontsteking moeillijk gaat.

Maak de eiektrische platen met ean vochlige doek schoon en vet de platen mat een
Klein beelje olie in, terwijl de platen nog lauw zijn. :

Laat de fijnregelkranen (fig. 4) van tijd tot tijd door vakmensen smeren en taal dit in
ieder geval doen telkens wanneer u tijdens het draaien aan de knoppen te veel
weerstand voelt. Wend u zich ook tot vakmansen om svenluele andera storingen die
tijdens hel gebruik ziin opgetreden te laten verhelpen.

Om de glans van de geémailleerde delen lang mooi te houden moet u de oven
tellkons na gebrulk schoonmalken. Laal de cven aflwelen waama u moeileloos afle
velaanslag met een spons of mel een vochlige doek en een sopje van lauw waler
en aveniueel produclen die gewoon in de winke! verkrijghaar zijn kunt verwijderen.
Giebruik geen schurende dosken of schuursponzen omdat deze het email onher-
slelbaar kunnen beschadigen. Bij wille ovens moat u ook de delen van het bedie-
ningspaneel, de handgreep en de knop schoonmaken oni te voorkomen dal ze op
den duur door het ontsnappen van velle dampen vergelen. Na gebrulk moet u de
roestvrij stalen gedeelten goed afspoelen en ze daarna met een zachie dosk of mat
een leren zeem nadrogen. Om hardnelkkige vieklen te verwijderen moet u normale
reinigingsmiddelen gebruiken, die niet schuren, of speclaalproducten voor roestvii]
slaal of een beelje warme azijn.

Maak de ruit van de ovendeur alleen met warnt water schoon waarbij u el gabruik
van ruwe doeken moet vermijden.
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Akoestische minutenteller

Om de akoestische minulenleller als eenvoudige akoestische melder te gebruiken
moet & op de loels (1) drukken en de gewenste tijd programmeren door binnen 4
seconden op de toetsen (-) en (+) te drultken; daarna zal de huidige tijd verschijnen
en zal het symbool (B) actief blijven. Om de akoestische melder uit te schakelen
moet uop één van de toetsen van (1) tot (4) drukken (het maakt niet uit welke); daar-
na is het symbool (B) niet meer aclief.

Het einde van de bereidiig instellen

Om de bereiding onmiddellijk te lalen starten en de dutr ervan automatisch in te
stellen, moet u als volgt te werk gaan:

* slel de gewenste funclie en temperatuur in door middel van de werkingskeuzek-
nop en de thermostaatknop

= druk op de loets (2) en stel de duur van de bereidingstijd in door binnen 4 secon-
den op de toelsen (-) en (+) te drukkan.

Lan zal de huidige tijd verschijnen en dan zullen de conirotelampjes (A) en {AUTO)
gaan branden. De rasterende bareidingstijd kan worden gecontroleerd door op de
toets (2) 1o drulden of worden veranderd door dezelide procedure te hethaler.Om
de ingestelde programmering eventueel te wissen moet u de duur van de bereiding
weer op 0.00 zellen en nadat de huidige tijd weer is verschenen op de toets (4)
druiken om de werking op de handbedieningsstand ie hervatien. Na afloop van de
bereiding treedt de akoestische melder in werking en slaat de oven automatisch af.
Om de akoestische melder uit te schakelen moet u op éen van de toetsen van (1)
tot {4} drukken (het maakt niet uit welke). Om het programmeersysteem weer op
de handbedieningsstand te zelten moet u op de toets (4) drukken,

Het begin en het einde van de bereiding instellen

Om zowel het begin als de duur van de bereiding te programmeren moet u als vaolgt
te wark gaan:

* siel de gewenste funclie en temperaluur in door middel van de wearkingskeu-
zektrop en de thermestaaliknop

° druk op de loets (2} en stel de duur van de bereidingstijd in door binnen 4
secoitden op de toetsen (-} en (+) te drukken

= drukop de toets (3) en stel het tijdstip waarop u de bereiding wilt laten sindigen
op dezelfde manier in.



Aanwijzingen voor het gehril

Overzichy van de baktijden O

“{ovengedeelie} Gefelderdehel . | Qyentemperat | Tijd in
Soorten gerechten : ur °C min.
Dan zai de huidige tijd weer verschijnen en dan zal het controlelampije (AUTO) bljj- GERECHTEN
ven branden en als de bersiding begint zal ook het controlelampje (A) gaan bran- Gebraad met een lange bereidingstijd 2 220-250 dep. on qty
gen.lgm de ingestecl)d;{]protgtrammerin(? ?vlen::@gl fe \t."v_i;sen mpet u dehduur van 39 Gebraad mel een korte bereidingstijd o ID5.05() 50-60
ere|ding weer ap Q. Zetllen en nadat de huidige tjd weer s verschenen op a it - .
toets (4) drukken om de werking op de handbedieningsstand te hervatten. Na ggﬁ (%a ;//(I‘Jgelte (parclhoen, eond enz.) ; g;gégg 128;80
afloop van de bereiding treedt ds akoesiischg melder in werking en siaat de oven Wildbraad )
autcmatisch af. Om de akoestische melder Uit te schakelen moet u op &én van de Haoraa 1 200-225 dep. on qty
toetsen van {1} tot {4) drukken (het maakt nist uit welke). Om het programmeer- : Vis 1 180-200 20-25
systeem weer op da handbedieningsstand te zelten moet u op de loets (4) e - '
drukken. " GEBAK
Karstkrans Op de bodem 160-200 60-70
VEILIGHEIDSTHERMOSTAAT t uchtige cake " 170-180 90-100
Onderbreekt de elekirische stroomioevoer om oververhitting te voorkomen omdat Smaasagpe[faarf ‘ 170-180 80-100
het apparaat niet op de juiste manier is gebruikt of omdat er één van de onderde- Lange vingers 2 200 40-45
len defect is. Als dit systeem inschakelt omdat het apparaat niet op de juiste Zoete broodjes 2 215-230 35-40
manier is gebruikt, dan hoeft u stechts ie wachten totdal de oven is afgekoeld om Bladerdeaggebak 2 215 30-40
de oven opnisuw te kunnen gebruiken, Als dit systeem daarentegen inschakslt Cake van biscuitdeeg 2 200-215 30-35
orndat er é&n van de onderdsten defect is dan moeet u de Technische Sevicaedienst - Schuimgebak 1 140 80-80
bellen. Deeg voor beignets 2 215-230 30
KOELMOTOR . Viuchtentaarten (kiuimeldeeg) 2 250 30-35
Het apparaat is uitgerust met esn motor voor de koeling van de onderdelen die Viuchtentaarten (gerezen deeg) 2 230 20-30
aan de binnenkant van de oven ziin gemoenteerd. Dit onderdeel treedt automatisch
in werking welk gebruik u ook van de oven maakt.
Overzichi van de grilliijden .
g Hoevee | Gelelderichet nr. U
GONTROLELAMPJE VAN DE THERMOSTAAT (°¢) (O lheid | ., |Tempera  Veonervennvijdin
Gaat telkens als de thermostaat inschakelt om de bereidingstemperatuur Soorten gerechiten kg ' tar 6 ‘
in de oven te stabiliseren branden en gaat uit als de oven de ingesielde S R A | T T
temperatuur bereikt. Kalfslapjes ] 3 23(.] © 5 8 ! O,.
Lamskotslsiten * N * # 12-15
CONTROLELAMPJE VAN DE WERKING { - ) Lever o B
Signaleert dat het apparaat onder stroom staat en zal op alle werkings- FRollade met gehaktvulling ) ) ) 1215
standen blijven branden. Kalfshart ) ) 12-15
Rollade in nelfe “ “ s “ 20-25
Halve kip - # “ “ 20-25
Vistilet - “ “ : i2-15
Gevulde tomaten - “ * “ 10-12




Wij zi]r ervan overtuigd dat na enkele malen uliproberen de ervaring u zal leren van
wetke waarden die in het overzicht van de bereidingstijden staan vermeld kan wor-
den afgewelken.

OPMERKINGEN:

= In geval van runder-, kalfs-, varkens- en kalkoengebraad me! bot of rolia-
des moet u circa 20 minuten bij de in het overzicht vermelde bereiding-
stijden opteilen,

= UDe in het overzicht vermelde indicatie met beireitking tot het gebruik van
de roosterstanden geniet de voorkeur in geval van bereidingen op meer-
dere niveaus,

° Be in het overzicht vermelde bereidingstijden zijn van toepassing op één
gerecht; in geval van meerdere gerechten moet u 5 4 10 minuten bij de
bereidingstijd optellen,

iB

Aanwijzingen voor de bereiding
Balklen en braden alleen net geslolen ovendeur

BEREIDING IN DE OVEN

Om gen oplimaal bereidingsresuliaat te verlkiiigen is het noodzakelijk om da oven
op de yewensie bereidingstemperatuur voor te verwarmen. Alleen als het om viees
gaat dat erg vet Is kunt u dit in een koude oven zetten. Gehruik in geen geval braad-
sleden met een lage rand of het bakje als ovenschaal om er kip e.d. in te braden
(fig. 1). Op die manier zorgt u namelijk voor dat de ovenwanden zo min mogelifk vuil
worden en voorkomt u dat het vet spat, dat de saus snel aanbrandt en dat er rook
ontstaat. Gebrulk in plaats daarvan braadsleden met aen hoge rand (braadsleden
van aardewsrk genielen de vootkeur) en zel deze op het rooster dat ongeveer in
het midden in de oven geschoven moel worden. In het speciale averzicht geven wij
enkele voorbeelden van de standen waar u de thermostaat op in kunt stellen en
enkele voorbeelden van de bereldingstijden voor de statische functies. Houd er
rekening mee dat bi] de geventileerda functies de ingestelde temperatuur eerder
wordl bereikt dan bij de statische functies. Omgekeerd heeft u binnen dezelfde tijd
iels hogere temperaturen. De bereidingstljden kunnen al naar gelang het gerecht,
de samenstelling en de hoeveelheid varidren. Wi zijn ervan overluigd dat na enke-
le malen uilproberen de ervaring u zal leren van welke waarden die in het overzicht
van de bereidingstijden staan vermeld kan worden algeweken,

Enkele prakiische tips om energle ie besparen

De oven kan enkele minuten voor het einde van de bereidingstijd worden uitge-
schakeld; de oven is dan nog warm genoey om erveer te zorgen dat het gerecht
gaar word{, Doe de ovehdeur zo min mogslijk open; om te controleran in hoeverre
het bakproces is gevorderd kunt u door de ovenruit kiljken (de ovenverlichting is
allijd aan).

Algemens iips

De oven biedt diverse lypen vetwanning:

" braditionefe verwarming voor het bereiden van speciaal gebraad

" geventileerde verwarming voor het bereiden van taarten, koekjos enz,

Als u de geventileerde verwarming kiest dan verdient het aanbeveling om het voor-
deel higtvan ten volie te benutten: voor het hereiden van yebraad en taarten op
meerdele niveaus of voor het bereiden van complete menu's, dit levert een tijd- en
een energiebesparing op.

Geventlleerde verwarming @ @

Op deze manier wordl er een contint ciroulatie van hete Wcht gecreéerd. Dit type
verwarming is bijzonder geschikt voor de bereiding op twee niveaus, De tempera-
turen zijn lager dan de tradilionsle termperaluren en dit levert een tijd- en energie-
besparing op. De oven beschikt aver een instant warmiebron en de ingeslelde tem-
peratuur zal uiterst snel bereifld worden. Om alleen onderwarmte to krijgen moet u
alleen het ondersle verwarmingselement inschakelen.
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Traditionele verwarming @

Dit is bijzonder geschikt voor het bereiden van wild en gevogelte en om brood en
taaribodems te bakken. Het Is een goede gewoonte om het te bersiden garecht in
de oven te doen als de oven de bereidingstemperatuur heeft bereikt, d.w.z. als het
gele controletampje uitgaat.

BEREIDING MET DE GRiLL () (T &

Om een gerecht met de grill te bereiden of te roosteren moet de oven ongeveer 5
minuten voorverwarmd worden. Bij de bersiding met de grili komt de hitle van have-
naf en is gebaseerd op infrarood straling. Deze beraidingsmethode Is geschikt voor
dunne vleess corten en toast. Het viees en de vis die u met de grill wilt bereiden
moeten met een beetje olie worden Ingevet an allijd op het rooster worden gelegd.
Het roaster most in de geleiderichels worden geschoven die het dichtste in de buurt
van of het verste van het verwarmingselement van de grill zijn verwijderd afhanke-
lijix van hoe dik het vlees of de vis is; het overzicht op de volgende bladzijde geeft
enkele vaorbeelden van de hereidingstijden en de slanden van de gerachien. De
bereidingstiiden kunnen al naar gelang het gerecht, de samenstelling en de hoe-
veelheld variéren. Leg de stang van het draaispit op de standaard met behuip
van de ring die om het draaispit zit en die zich in de buurt van de handgreep
bevindt (zie fig. 2). Haal de plastic handgreep eraf {deze handgreep dient alleen
om de gerechten na afloop van de bereiding er gemaldeelijker uit te kunnen
halen}.

Duw 219 standaard zover mogelijk naar achteren en steek de stang in het gat
van de motoras in de achterwand van de oven. Zet daarna het vetopvangbakje

-op de cnderste geleider.

Bij het gebruik van de grill is vaorzichiigheid geboden: houd kinderen uit
.de buurt

Het is bovendien maogelijk het grilleffect mat dat van de achlerste ventitator te com-
bhineren om grote stukken vlees en gevegslte te grilleren (van | 1ot 2 ky).

BEREIDING VAN GEBAK )

De luchtcirculatie in de oven zorgl ervoor dat de warmte onmiddellijlk en gelijkimalig
wordt verdeeld.

Iy dit geval is het niet nodig om de oven voor te verwarmen.

I geval van vetfijnder gehak mag de oven voorverwarmd warden.

Er kunnen meerdere bakblikken met gebak in de oven worden gedaan waarbij u
erop moet letlten dat u de eerste geleiderichel van boven al niet gebruiki
Tegelijlertijd met gebal kunt u ook andere gerechten bereiden (vis, vlees e.d.} zon-
der dat er sprake Is van geur- en smaakoverdrachi,

Deze meervoudige bereidingen zijn mogelijk mits, ondanks het feit dat de berei-
dingstijden verschillen, de bereldingstemperaturen van de diverse gerachten het-
zetlfde zijn,

i8

GRATINEREN @

Met deze term wordt de verandering van het oppervlak van een gerecht bedoeld dat
over het algemeen earst reeds normaal is gekookt, daarna in de oven wordi gazet
en vervolgens een krokant en goudbrutin korstje kriigh. :

“Gnocehi afla romana” (griesmeelgerechl), “polenta pasticciata” (maismeelgerechi),
rijsl, lasagne, deegwaren en groenten met béchamelsaus zijn de ovengerechten
waarvoor deze bereidingswijze zich blj uitstek ieent.

REGENEREREN

Behalve het regenereren van elk soort gerecht is deze oven bijzonder geschikt om
brood 1e regenereren, zelfs ats het brood drie & vier dagen oud is. Leg hel brood op
het rooster, hesprenkel het met een klein beetje water, doe het gedurende een tien-
tal minuten in de oven en stel de temperatuur op 220°C - 260°C in,

ONTDOOIEN

Het ontdooien geschiedt op dezelide manier als op kamertemperatuur meti het voor-
des| dat het veel sneller gaat.

Als u normaal tien uur nodig heeft in de koelkasi heelft u nu voor elke kilo viees sle-
chts één uur nodig.

Leq hel viees verpakt in de oorspronkelijke verpakking op een bord. Doe het in de
oven.

Met deze functie is het ook mogelijk poljes voor het bewaren van klaargemaakte
gerechten te steriliseren.

FILTER TER BESCHERMING VAN DE OVENVENTILATOR

Om tijdens het bereiden van vlees te voorkomen dat er te veel vetdampen op de
ventilator terechikomen kunt u het filter gebruiken.

Na afioop van de bereiding moat u het filter eruit halen en goed schoonmaken.
Om het filter aan te brengen moet u het filter ter hoogte van de venlilalor tegen de
achterwand aan houden en het lipje dai uitsteekl naar beneden duwen. Om het fit-
ter eruil te halen moet u deze handeling in de omgekeearde volgorde verrichten (fig.
3).

Lat op: het filler mag niet worden gebruikt bij het bevsiden van andere gere-
chten.

BEREIDINGSTIJDEN

in fiet speciale overzicht geven wij enkele vootbeelden van de standen waar u de
thermoslaat op in kunt stellen en enkele voorbeelden van de bereidingstijden.

De bereidingstijden kunnen al naar gelang het gerecht, de samenstelling en de hoe-
veelheid variéren.



