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SEHR GEEHRTER KUNDE,

Der Einbaubackofen verbindet aullergewdéhnliche Bedienungsfreundlichkeit mit perfekter
Kochwirkung. Wenn Sie sich mit dieser Bedienungsanleitung vertraut gemacht haben, wird
die Bedienung des Geréts kein Problem sein.

Bevor der Einbaubackofen das Herstellerwerk verlassen konnte, wurde er eingehend auf
Sicherheit und Funktionstiichtigkeit (berpriift.

Vor Inbetriebnahme lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam durch.
Durch Befolgung der darin enthaltenen Hinweise vermeiden Sie Bedienungsfehler.

Diese Bedienungsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie im Bedarfsfall jederzeit griffbereit
ist. Befolgen Sie ihre Hinweise sorgféltig, um moégliche Unfélle zu vermeiden.

Achtung!
Gerét nur bedienen, wenn Sie sich mit dem Inhalt dieser Bedienungsanleitung ver-
traut gemacht haben.

Das Gerét ist nur zur Verwendung im privaten Haushalt bestimmt.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, solche Anderungen vorzunehmen, die keinen
Einfluss auf die Funktionsweise des Geréts haben.



SICHERHEITSHINWEISE

Achtung. Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden
wahrend der Benutzung heil’. Seien Sie beim Beruhren
sehr vorsichtig. Kinder unter 8 Jahren sollten sich nicht in
der Nahe des Gerats aufhalten. Das Gerat darf von Kindern
nur unter Aufsicht benutzt werden.

Das Gerat darf von Kindern (ab einem Alter von 8 Jahren)
sowie von Personen, die nicht im vollen Besitz ihrer korperli-
chen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten sind nur unter
Aufsicht und gebrauchsanweisungsgemal} benutzt werden.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder durfen
Reinigungsarbeiten nur unter Aufsicht durchfuhren. Kinder
durfen das Gerat nur unter Aufsicht bedienen.

Starke Erhitzung des Gerats wahrend des Betriebs. Seien
Sie vorsichtig und vermeiden Sie das Berlhren der heilten
Innenteile des Gerats.

Zugangliche Teile konnen bei Benutzung heil® werden. Kin-
der fern halten.

Achtung. Verwenden Sie zur Reinigung der Kochflache
keine aggressiven Putzmittel oder scharfen Metallgegen-
stande, die die Oberflache beschadigen konnten (Entstehung
von Sprungen oder Bruchen).

Achtung.Um Stromschlage zu vermeiden, muss man sich
vor dem Wechsel die Gluhlampe vergewissern, dass das
Gerat abgeschaltet ist.

Zur Reinigung des Gerats keine Dampfreiniger verwen-
den.



SICHERHEITSHINWEISE

Verbriihungsgefahr! HeiBer Dampf kann beim Offnen der
Geratetur entweichen. Wahrend oder nach dem Garbetrieb
die Geratetiir vorsichtig 6ffnen. Beim Offnen nicht tber die
Geratetur beugen. Beachten Sie, dass Dampf je nach Tem-
peratur nicht sichtbar ist.

e Andere Haushaltsgerate samt ihren Anschlusskabeln dirfen den Backofen nicht
berlihren aufliegen, da deren Isolierung nicht hitzebestandig ist.

e Beim Braten den Herd nicht ohne Aufsicht lassen! Ol und Fett kdnnen sich durch
Uberhitzen oder Uberlaufen selbst entziinden.

e Kochgeschirr mit einem Gewicht tiber 15 kg darf nicht auf die gedffnete Backofen-
tar.

e In nicht betriebsfahigem Zustand darf der Gerat nicht benutzt werden. Samtliche
Méangel durfen nur von einer autorisierten Fachkraft beseitigt werden.

e Bei Betriebsstérungen, die durch technische Mangel verursacht sind, muss unbe-
dingt die Stromzufuhr unterbrochen und eine Reparatur veranlasst werden.

e Die Grundsatze und Bestimmungen dieser Bedienungsanleitung sind unbedingt
zu beachten. Personen, die mit dem Inhalt der Bedienungsanleitung nicht vertraut
sind, dirfen den Geréat nicht bedienen.

e Das Geratist ausschlieRlich zum Kochen im haushaltstiblichen Rahmen ausgelegt.
Ein anderweitiger Gebrauch jeder Art (z.B. zur Raumbeheizung) ist nicht bestim-
mungsgemal und kann gefahrlich sein.



UNSERE ENERGIESPARTIPPS

Wer Energie verantwort-

lich verbraucht, der schont

nicht nur die Haushaltskas-

se, sondern handelt auch

umweltbewusst. Seien Sie
=1 = dabeil Sparen Sie Elektro-

energie! Folgendes kénnen
Sie tun:

e Unnoétiges ,, Topfgucken” vermeiden.
Auch die Backofentir nicht unnétig oft 6ff-
nen.

e Backofen nur bei groBeren Mengen
einsetzen.

Fleisch mit einem Gewicht bis zu 1 kg lasst
sich sparsamer im Topf auf dem Herd ga-
ren.

e Nachwarme des Backofens nutzen.

Bei Garzeiten von mehr als 40 Minuten den
Backofen unbedingt 10 Minuten vor dem
Ende der Garzeit ausschalten.

Wichtig!Bei Betrieb mit Zeitschalt-
uhr entsprechend kiirzere Garzeiten
einstellen.

e Backofentiir gut geschlossen halten.
Durch Verschmutzungen an den Turdich-
tungen geht Warme verloren. Deshalb: Am
besten sofort beseitigen!

e Herd nicht direkt neben Kiihl- oder Ge-
frieranlagen einbauen.

Deren Stromverbrauch steigt dadurch un-
notig.



AUSPACKEN

Y

Fur den Transport haben wir
das Gerat durch die Verpak-
kung gegen Beschéadigung
gesichert. Nach dem Aus-
packen entsorgen Sie bitte
umweltfreundlich die Verpak-
kungsteile.

Alle Verpackungsmaterialien sind umweltver-
traglich, hundertprozentig wieder zu verwer-
ten und wurden mit einem entsprechenden
Symbol gekennzeichnet.

Achtung! Die Verpackungsmaterialien
(Polyathylenbeutel, Polystyrolstiicke etc.)
sind beim Auspacken von Kindern fern zu
halten.

AUSSERBETRIEBNAHME

Nach Beendigung der Benut-

zung des Gerats darf es nicht

zusammen mit dem gewohnli-

chen Hausmull entsorgt werden,

sondern ist an eine Sammel- und
I Recyclingstelle fur Elektro- und

elektronische Gerate abzuge-
ben. Dartber werden Sie durch ein Symbol
auf dem Gerat, auf der Bedienungsanleitung
oder der Verpackung informiert.

Die bei der Herstellung dieses Gerats ein-
gesetzten Materialien sind ihrer Kennzeich-
nung entsprechend zur Wiederverwendung
geeignet. Dank der Wiederverwendung, der
Verwertung von Wertstoffen oder anderer
Formen der Verwertung von gebrauchten
Geraten leisten Sie einen wesentlichen Bei-
trag zum Umweltschutz.

Uber die zustandige Recyclingstelle fiir die
gebrauchten Gerate werden Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung informiert.



BEDIENELEMENTE

1 Backofen-Temperaturregler

2 Backofen-Funktionsregler

3 Kontrollleuchte (Heizunganzeige) L
4 Kontrollleuchte (Betriebsanzige) R

5 Tiirgriff




BEDIENELEMENTE

1 Backofen-Temperaturregler

2 Backofen-Funktionsregler

3 Kontrollleuchte (Heizunganzeige) L
4 Kontrollleuchte (Betriebsanzige) R

5 Tiirgriff
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IHR HERD STELLT SICH VOR

Ausstattung des Herdes — Zusammenstellung:

Grillrost
(Gitterrost)

Bratblech*

Backblechtrager*

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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INSTALLATION

Der richtige Einbauort

e Der Kiichenraum sollte trocken und luftig
sein und eine gute Bellftung haben; die
Aufstellung des Gerates sollte einen
freien Zugang zu allen Steuerelementen
sicherstellen.

e Die Einbaumdbel miissen Belage haben
und die verwendeten Kleber missen
hitzebestandig sein (100°C). Ist das nicht
der Fall, so kann dies eine Verformung
der Belagflache oder deren Ablésung
verursachen.

e Abzughauben sind gemaR den Anwei-
sungen aus den ihnen beigeflugten Be-
dienungsanleitungen einzubauen.

Einbau des Backofens:

e Offnung im Umbauschrank fiir den Einbau
des Backofens nach den auf der MaRRskizze
angegebenen Abmessungen vorbereiten,

e den Backofen vollstandig in den Umbau-
schrank schieben und mit vier Schrauben
an den auf der Skizze dargestellten Stellen
in dieser Position sichern.

S

\
,x\

L \ |

\H[ <

e

min. 38

\
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L
|

Achtung!
Der Einbau muss bei abgeschalteter Strom-
versorgung durchgefiihrt werden.
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INSTALLATION

Elektrischer Anschluss

Den Backofen ist werkseitig an die Strom-
versorgung mit Einphasen-Wechselstrom
(230V ~50 Hz) ausgelegt und ist mit ei-
nem Anschlusskabel 3 x 1,5 mm?, 1,5 m
lang, mit Stecker mit Schutzkontakt aus-
gestattet.

Die Anschlusssteckdose fiir die Elektroin-
stallation muss mit einem Erdungsbolzen
ausgestattet sein, und darf sich nicht tber
dem Herd befinden. Nach Aufstellung des
Herdes ist es erforderlich, dass die An-
schlusssteckdose fiir die Elektroinstallation
fur den Nutzer jederzeit zuganglich ist.
Vor dem Anschluss des Herdes an die
Steckdose ist zu prifen, ob:

—die Sicherung und die Elektroinstallation
die Belastung durch den Herd aushal-
ten,

— die Elektroinstallation ist mit einem wirk-
samen Erdungssystem ausgestattet,
welches die aktuellen Normen und Vor-
schriften erflllt,

— der Stecker leicht zuganglich ist.

Wichtig!

Sollte die nicht trennbare Leitung
beschadigt werden, so soll sie, um
einer Gefahr vorzubeugen, bei dem
Hersteller, in einer Fachwerkstatt
oder aber durch eine qualifizierte
Person ausgetauscht werden.



BEDIENUNG

Vor dem ersten Einschalten des Bac-
kofens

e vorhandene Verpackungselemente entfer-
nen, Backofen-Innenraum von Konservie-
rungsmitteln reinigen,

e Ausstattungselemente des Backofens
herausnehmen und mit warmem Wasser
und etwas Spulmittel reinigen,

e Raumbellftung einschalten oder Fenster
offnen,

e Backofen bei einer Temperatur von 250°C,
etwa 30 min. eingeschaltet lassen und ge-
nau reinigen (siehe Kapitel: Steuermodul
und Bedienung des Backofens).

Wichtig!
Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spulmittel
reinigen.

14

Backofenfunktionen

Konventioneller Backofen
(Unterhitze + Oberhitze)

Backen kann mit Oberhitze, Unterhitze und
Grillhitze erfolgen. Die Steuerung erfolgt mit
Hilfe des Backofen-Betriebswahlschalters
— Die Wahl der gewiinschten Funktion
erfolgt durch Drehen des Drehschalters in
die entsprechende Position, und des Tem-
peraturreglers — die Wahl der gewlinschten
Backofentemperatur erfolgt durch Drehen auf
den entsprechenden Temperaturwert.

Beim Ausschalten des Gerats sind beide
Schalter auf die ,®”/,0”-Position zu drehen.



BEDIENUNG

Mégliche Stellungen des Backofen-
Betriebswahlschalters

Heizfunktion ECO

____|Mit der Heizfunktion wird eine opti-
ECO mierte Heizart gestartet, um Energie
bei der Zubereitung der Speisen
zu sparen. In dieser Stelung des
Drehreglers ist die Beleuchtung des
Backofens ausgeschaltet.

Unabhédngige Backofen-Beleuch-
tung

Durch das Drehen des Reglers auf
diese Stellung wird der Backofen-
Innenraum beleuchtet.

Unter- und Oberhitze

Steht der Regler in dieser Position,
kann die Beheizung des Backofens
auf eine herkdmmliche Art erfolgen.
Diese Funktion ist zum Kuchenba-
cken, zum Braten von Fleisch und
Fisch, zum Backen von Pizza (die
Vorheizung des Backofens sowie der
Einsatz von dunklen Backblechen ist
erforderlich) sowie zum Backen auf
einer Ebene ausgezeichnet geeignet.
Unterhitze

Ist der Schalter in diese Position ge-
dreht, erfolgt das Vorheizen nur bei
eingeschalteter Unterhitze. Anzuwen-
den z.B. beim Nachbacken von unten.

Oberhitze

Ist der Schalter in diese Position ge-
dreht, erfolgt das Vorheizen nur bei
eingeschalteter Oberhitze. Anzuwen-
den z.B. beim Nachbacken von oben.

Grill

Das sog. ,Oberflachengrillen” wird
fur kleine Portionen von Fleisch wie
z.B. Steaks, Schnitzel, Fische wie flr
Toasts, Wiurste, belegte Brote und
Baguetten (die zu grillende Speise soll
maximal 2-3 cm dick sein und beim
Braten muss sie umgedreht werden).

15

Kontrollleuchte

Das Einschalten des Backofens wird
Uber zwei Kontrollleuchten signalisiert, R
und L. Die R Kontrollleuchte signalisiert
den Backofenbetrieb. Erlischt die L Kon-
trollleuchte, so ist die eingestellte Backofen-
temperatur erreicht. Falls das Kochrezept
empfiehlt, die Speise in den vorgewarmten
Backofen zu stellen, sollte dies nicht vor
dem ersten Erléschen der L Kontrollleuch-
te erfolgen. Wahrend des Backens wird die
L Kontrollleuchte zeitweise sich ein- und
ausschalten (Thermostatfunktion des Back-
ofens). Die R Kontrollleuchte kann auch in
der Drehschalterstellung ,Backofenbeleuch-
tung” leuchten.



BEDIENUNG

Backofen mit Umluft
(Unterhitze + Oberhitze+ Ventilator)

Backen kann mit Oberhitze, Unterhitze und
Grillhitze erfolgen. Die Steuerung erfolgt mit
Hilfe des Backofen-Betriebswahlschalters
— Die Wahl der gewunschten Funktion
erfolgt durch Drehen des Drehschalters in
die entsprechende Position, und des Tem-
peraturreglers — die Wahl der gewlinschten
Backofentemperatur erfolgt durch Drehen auf
den entsprechenden Temperaturwert.

=

W - —&

ECO
— —-&
- -
B— —0O

A— O

Beim Ausschalten des Gerats sind beide
Schalter in die ,, ®” / ,0” Position zu drehen..

Achtung!

Unabhangig von der Wahl der Betrieb-
sart schaltet sich die Vorheizfunktion
(Ober-, Unter-, Grill- oder Umlufthitze)
erst dann ein, wenn die Temperatur
eingestellt wurde.
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Heizfunktion ECO
Mit der Heizfunktion wird eine opti-

EFO mierte Heizart gestartet, um Energie

bei der Zubereitung der Speisen
zu sparen. In dieser Stelung des
Drehreglers ist die Beleuchtung des
Backofens ausgeschaltet.
Unabhéngige Backofen-Beleuch-
tung

Durch das Drehen des Reglers auf
diese Stellung wird der Backofen-
Innenraum beleuchtet.

Geblase sowie Unter- und Ober-
hitze

Wurde der Regler auf diese Position
gedreht, wird die Funktion Kuchenba-
cken in Betrieb genommen.
Herkdmmlicher Backofen mit Gebla-
se (diese Funktion wird zum Backen
empfohlen).

Unter- und Oberhitze

Steht der Regler in dieser Position,
kann die Beheizung des Backofens
auf eine herkdmmliche Art erfolgen.
Diese Funktion ist zum Kuchenba-
cken, zum Braten von Fleisch und
Fisch, zum Backen von Pizza (die
Vorheizung des Backofens sowie der
Einsatz von dunklen Backblechen ist
erforderlich) sowie zum Backen auf
einer Ebene ausgezeichnet geeignet.

Unterhitze

Wurde der Regler auf diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen des
Backofens nur bei eingeschalteter
Unter—hitze. Anzuwenden z.B. beim
Nachbacken von unten (saftige Ku-
chen, Kuchen mit Obstfullung).

Grill

Das sog. ,Oberflachengrillen” wird
fur kleine Portionen von Fleisch wie
z.B. Steaks, Schnitzel, Fische wie fur
Toasts, Wiurste, belegte Brote und
Baguetten (die zu grillende Speise soll
maximal 2-3 cm dick sein und beim
Braten muss sie umgedreht werden).



BEDIENUNG

Supergrill

Die Funktion des Supergrills erlaubt
das Grillen bei zugleich eingeschalte-
ter Oberhitze. Diese Funktion erlaubt
eine héhere Temperatur im oberen
Bereich des Backofens zu erreichen,
das Bratstlick wird starker gebraunt;
auch grofiere Portionen kénnen so
gegrillt werden.

Umluft-Intensiv-Grillen (Rundum-
Grill)

Durch Einstellen des Reglers in diese
Position werden das Geblase und die
Grillhitze eingeschaltet. Dies erlaubt
eine Beschleunigung des Grillpro-
zesses und eine Verbesserung des
Geschmacks der Speise. Der Grillpro-
zess muss bei geschlossener
Backofentur erfolgen.

Auftauen
Eingeschaltet ist nur der Ventilator,
ohne Einsatz von Heizkdrpern.

64

Schnelles Aufheizen
Eingeschaltet sind die unter- und
oberhitze, der Grill und der Ventilator.
Zum Vorwarmen des Backofens.

{8

Kontrollleuchte

Das Einschalten des Backofens wird
Uber zwei Kontrollleuchten signalisiert, R
und L. Die R Kontrollleuchte signalisiert
den Backofenbetrieb. Erlischt die L Kon-
trollleuchte, so ist die eingestellte Backofen-
temperatur erreicht. Falls das Kochrezept
empfiehlt, die Speise in den vorgewarmten
Backofen zu stellen, sollte dies nicht vor
dem ersten Erléschen der L Kontrollleuch-
te erfolgen. Wahrend des Backens wird die
L Kontrollleuchte zeitweise sich ein- und
ausschalten (Thermostatfunktion des Back-
ofens). Die R Kontrollleuchte kann auch in
der Drehschalterstellung ,Backofenbeleuch-
tung” leuchten.

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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Grillen*

Beim Grillen wird das Gericht mittels der
Infrarotstrahlen vom erhitzten Grillheizele-
ment zubereitet.

Um den Grill einzuschalten:

Backofen-Schalter in die Position umdre-
hen, die mit Symbolen Grill,
gekennzeichnet ist,

Backofen wahrend 5 Minuten (bei ge-
schlossener Backofentlr) durchwarmen,
Backblech mit der zuzubereitenden
Speise in richtiger Hohe im Backofen
anordnen; beim Grillen am Rost ist ein
leeres Backblech fiir das abtropfende
Fett in direkt niedrigerer Hohe (unter
dem Rost) anzuordnen,

Gegrillt wird bei geschlossener Back-
ofentlr.

Bei den Backofenfunktion Grillhitze und
Intensiv-Grillen die Temperatur 250°C ein-
stellen, und bei Backofenfunktion Umluft-
Grillen hochstens 190°C einstellen.

Zugangliche Teile konnen bei Benutzung
als Grillgerédt hei werden. Kinder fern
halten!

Es wird empfohlen:

e die Dicke der zu grillenden Fleischportion
von 2 - 3 cm nicht zu Uberschreiten,
Fleisch- und Fischspeisen vor dem Gril-
len mit ein wenig Ol oder Fett einzure-
iben,

groRere Speiseportionen erst kurz vor
dem Grillen, dagegen kleinere direkt
danach salzen,

die gegrillte Speiseportion nach Ablauf
der halben Grillzeit auf die Rickseite
umwenden.



BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Geback

Zum Backen verwenden Sie am besten die mitgelieferten Bleche.

Es konnen auch handelstbliche Formen und Bleche verwendet werden, die im
Backofen auf den Gitterrost zu stellen sind. Zum Backen eignen sich am besten
schwarz lackierte Bleche, die sich durch gute Warmeubertragung auszeichnen und
die Backzeit verkurzen.

Bei herkémmlicher Erhitzung (Ober- und Unterhitze) sollten keine hellen und blanken
Backformen verwendet werden, da ansonsten der Teig moglicherweise von unten
nicht ausreichend gar wird.

Beim Backen mit Umluft braucht der Backofen nicht vorgeheizt zu werden, bei den
anderen Erhitzungsarten ist ein Vorheizen nétig, bevor das Geback in den Backofen
geschoben werden kann.

Vor Entnahme des Gebacks aus dem Backofen sollte mit einem Holzstabchen
Uberprift werden, ob der Teig richtig durchbacken ist (ist das Holzstabchen frei von
Teigspuren, so ist das Geback gar).

Es empfiehlt sich, den Ofen auszustellen und das Gebéack noch ca. 5 min im Ofen
durchgaren zu lassen.

Beim Backen mit Umluft sind die Backofentemperaturen grundséatzlich ca. 20-30 Grad
niedriger als bei reiner Ober-/Unterhitze.

Nahere Backhinweise finden Sie in der Tabelle, diese kdbnnen jedoch abhangig von
eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geandert werden.

Falls die Angaben aus den Kochbuichern stark von den in dieser Bedienungsanleitung
enthaltenen Werten abweichen, berticksichtigen Sie bitte die Bedienungsanleitung.

Braten von Fleisch

Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von ber 1 kg zubereitet werden,
kleinere Portionen empfiehlt es sich auf den Gasherdbrennern zu garen.

Zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Geschirr, das auch
hitzebestandige Griffe haben sollte.

Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost empfiehlt es sich ein Blech mit etwas
Wasser in die untere Einschubleiste einzuschieben.

Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, sollte der Braten gewendet werden;
den Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der entstehenden Sof3e oder mit
heilem, gesalzenem Wasser begielRen, dabei kein kaltes Wasser verwenden.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Heizfunktion ECO

Empfohlene

Mit der Heizfunktion ECO wird eine optimierte Heizart gestartet, um Energie
bei der Zubereitung der Speisen zu sparen,

die Backzeit lasst sich durch die Einstellung héherer Temperaturen nicht ver-
kirzen, es wird auch nicht empfohlen, das Vorwarmen des Backofens zuvor
einzuschalten,

man sollte beim Backen weder die Einstellungen der Temperatur zu andern
noch die Backofentlr zu 6ffnen.

Parameter bei der Heizfunktion ECO

Art Geback Backofenfunk- Temperatur Einschubhohe Garzeit [min]
tionen
— . . o
— C € ) ©)
= 180 - 200 2-3 25 - 40"
_ ECO
AR 180 - 200 2-3 25 - 40"
] ECO
<G ] 190 - 210 2-3 25 - 1002
XJ 200 - 220 2 90 - 1202
ECO
7\ _ - 2)
() - 200 - 220 2 90 - 160
&) 180 - 200 2 80 - 1002
ECO

" Empfohlen fiir Backwaren mit einer Backzeit von maximal 40 Minuten.
2 Empfohlen fir Fleischstiicke von ber 1 kg.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Heizfunktion ECO

Mit der Heizfunktion ECO wird eine optimierte Heizart gestartet, um Energie
bei der Zubereitung der Speisen zu sparen,

die Backzeit lasst sich durch die Einstellung héherer Temperaturen nicht ver-
kirzen, es wird auch nicht empfohlen, das Vorwarmen des Backofens zuvor
einzuschalten,

man sollte beim Backen weder die Einstellungen der Temperatur zu andern
noch die Backofentlr zu 6ffnen.

Empfohlene Parameter bei der Heizfunktion ECO

Art Geback Backofenfunk- Temperatur Einschubhohe Garzeit [min]
tionen
— oc E 49 /L\
—]| . )
= 180 - 200 2-3 50 - 70
_ ECO
JAR\ 180 - 200 2 50 - 70
= ECO
<] 190 - 210 2-3 45 - 60
ECO
J 200 - 220 2 90 - 120
ECO
7N\ . -
() £ 200 - 220 2 90 - 160
@ 180 - 200 2 80 - 100
ECO
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BACKEN IM BACKOFEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Konventioneller Backofen (Unterhitze + Oberhitze)

Art des Backens Backotf.en-Funk- Temperatur Stufe Zeit [Min.]
ion
oder Bratens |:| °C E .3 <L>

= O 160 - 200 2-3 30 - 50
A O 160 - 170 3 25-402
&@ O 220-240 " 2 15-25
<1 O 210 - 220 2 45-60
v O 225 - 250 2 120 - 150
S O 160 - 230 2 90-120
&) O 160 - 180 2 45 - 60
%5 O 190 - 210 2 40 - 50

Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben fiir einen nicht vorgeheizten Backofen.
Fir einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um ca. 5-10 Minuten zu verkirzen.

"'Den leeren Backofen vorheizen

2 Diese Zeitangaben gelten fiirs Backen in keinen Backformen

Hinweis: Die Angaben in der Tabelle gelten nur der Orientierung und kénnen nach eigener Erfahrung
und Kochvorlieben berichtigt werden.
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BACKEN IM BACKOFEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Backofen mit Umluft (Unterhitze + Oberhitze + Ventilator)

Art des Backens | Backofen-Funk- Temperatur Stufe Zeit [Min.]
oder Bratens tion
— C (e O
= O 160 - 200 2-3 30- 50
= ES 150 3 25-35
AR\ O 160 - 170 9 3 25402
AR\ 155-170 9 3 25402
A@ = 220-240" 2 15-25
VD O 210 - 220 2 45-60
<X T 190 2-3 60 - 70
// 230 - 250 4 14-18
v = 225 - 250 2 120 - 150
(3> (i 160 - 230 2 90 - 120
@ T 180 - 190 2 70-90
@ O 160 - 180 2 45 - 60
£ O 190 - 210 2 40-50
%% 170 - 190 3 40 - 50

Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben fiir einen nicht vorgeheizten Backofen.
Fir einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um ca. 5-10 Minuten zu verkirzen.

"'Den leeren Backofen vorheizen

2 Diese Zeitangaben gelten fiirs Backen in keinen Backformen

Hinweis: Die Angaben in der Tabelle gelten nur der Orientierung und kénnen nach eigener Erfahrung
und Kochvorlieben berichtigt werden.
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TESTGERICHTE. Nach Norm EN 60350-1.

Backen
Gericht Zubehor Stufe Heizfunktion Tem|:o>eratur Backdauer 2
(*C) (Min.)
Gebickblech 3 O 160-170" | 25-402
Gebackblech 3 BN 155-170" 25-402
Gebickblech 3 155-170" | 25-402
Kleine Kuchen
2+4
2 - Geback-
Gebackblech blech oder ) " M 2
Bratenblech Bratenblech 155170 25-50
4 - Geback-
blech
Gebickblech 3 O 150-160" | 30-402
Gebéckblech 3 150-170 " 25-352
5 - 1) -352)
Mirbeteig Gebickblech 3 150 - 170 25-35
(Streifen) 2+4
2 - Geback-
Gebéckblech blech oder 1 2
Bratenblech Bratenblech @] 160-175 25-35
4 - Geback-
blech
Grillrost +
schwarz
Fettfreier Biskuit | beschichtete 3 OJ 170-180" | 30-452
Backform
@26 cm
2
Grillrost + Die Formen
. wurden auf
zwei schwarz dem Girillrost
Apfelkuchen | ~beschichtet | O 180-200" | 50-702
diagonal recht
Backformen . o
Hinterseite lin-
@20 cm

ke Vorderseite
platziert.

1) Den leeren Backofen vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung nicht verwenden.

2 Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben fiir einen nicht vorgeheizten Backofen.
Fur einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um ca. 5-10 Minuten zu verkiirzen.
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TESTGERICHTE Nach Norm EN 60350-1.

Grillen
Gericht Zubehor Stufe Heizfunk- Temperatur Zeit
tion (OC) (Min.)
. s 1) -
Weiltbrot. Grillrost 4 & 250 15-2,5
Toast o
oass Grillrost 4 2502 2-3
Grillrost +
Bratenblech
Rindfleisch- (Zum Auf- 4 - Grillrost 250 1) 1 Seite 10 - 15
Burger fangen von 3 - Bratenblech 2 Seite 8- 13
abtropfendem
Fett)

" Den leeren Backofen tiber 5 Minuten vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung nicht verwenden.

2 Den leeren Backofen tiber 8 Minuten vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung nicht verwenden.

Braten

Gericht

Accessoires

Stufe

Heizfunk-
tion

Temperatur
(°C)

Zeit
(Min.)

Ganzes Hahn-
chen

Grillrost +
Bratenblech
(Zum Auf-
fangen von
abtropfendem
Fett)

2 - Grillrost
1 - Bratenblech

180 - 190

70 -90

Grillrost +
Bratenblech
(Zum Auf-
fangen von
abtropfendem
Fett)

2 - Grillrost
1 - Bratenblech

.

180 - 190

80 -100

Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben fiir einen nicht vorgeheizten Backofen.
Fir einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um ca. 5-10 Minuten zu verkirzen.
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Die Pflege und standige Reinhaltung des
Herdes sowie dessen richtige Wartung haben
einen wesentlichen Einfluss auf die Verlange-
rung der einwandfreien Funktionstiichtigkeit
des Gerates.

Vor der Reinigung Herd ausschal-
& ten. Dabei nicht vergessen sicher-

zustellen, dass sich alle Schalter
in Position ,,ab” befinden. Lassen
Sie den Herd vollstéandig auskiih-
len, bevor Sie mit der Reinigung
beginnen.

Backofen

Den Backofen nach jedem Gebrauch
reinigen. Bei der Reinigung die Backofen-
Beleuchtung einschalten, um dadurch
eine bessere Sicht im Arbeitsbereich zu
bekommen.

Den Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spulmittel reini-
gen.

Steam Clean-Dampfreinigung:

— In eine in die erste Einschubleiste von
unten gestellte Schiissel 0,25 | Wasser
(1 Glas) giel3en,

— Backofentiir schlieRen,

— Backofen-Temperaturregler auf ,50°C”
und Backofen-Multifunktionsregler auf
L,Unterhitze” drehen [;|

— Backofen-Innenraum ca. 30 Minuten
vorheizen,

— Backofentiir 6ffnen, Innenraum mit
Tuch oder Schwamm auswischen und
dann mit warmem Wasser und Spulmit-
tel reinigen.

Nach der Reinigung Backofen-lInnenraum
trockenreiben.

25

Wechsel der Halogenleuchte im Back-
ofen

Um Stromschldage zu vermeiden, muss
man sich vor dem Wechsel der Halogen-
leuchte vergewissern, dass das Gerit
abgeschaltet ist.

® Alle Drehschalter in der Schalterblende
auf ,,®” [ ,,0” drehen und die Stromzu-
fuhr abschalten,

Die Abdeckung der Leuchte abschrau-
ben und waschen sowie anschlieRend
gsorgfaltig trocken wischen.

Die Halogenleuchte mit einem Tuch oder
Papier herausnehmen. Bei Bedarf die
Leuchte durch eine neue Halogenleuch-
te G9 ersetzen:

-Spannung 230V

-Leistung 25W

Die Halogenleuchte sorgfaltig in die Fas-
sung setzen.

Die Abdeckung der Leuchte wieder ein-
schrauben.

3
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Beleuchtung des Backofens



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

® Die Backdfen, die mit dem Buchstaben D*
gekennzeichnet wurden, wurden mit leicht
ausbaubaren Blechtragern ausgerustet.
Um diese zur Reinigung herausnehmen
zu kénnen, an der vorderen Halterung
ziehen, den Blechtrager kippen und aus
der hinteren Halterung herausnehmen.

Einsetzen der Blechtrdger

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Backofentiir aushangen

Zum Reinigen und flr einen besseren Zu-
gang zum Backofen-Innenraum Iasst sich die
Backofentur aushangen. Backofentur 6ffnen,
die Klappbuigel an den Scharnieren an bei-
den Seiten nach oben driicken (Abb. A). Tur
leicht zudriicken, anheben und nach vorne
herausziehen. Das Einsetzen der Backofen-
tir erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. Beim
Einsetzen sicherstellen, dass die Aussparung
des Scharniers richtig zu dem Haken des
Scharnierhalters passt. Danach sind die
beiden Klappbugel unbedingt wieder nach
unten zu legen. Ist das nicht der Fall, kbnnen
Scharniere beim SchlieRen der Backofentir
beschadigt werden.

A

Klappbligel nach oben driicken
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Herausnahme der inneren Scheibe

1. Mit Hilfe eines flachen Schraubendre-
hers die obere Tirleiste herausheben,
indem sie fein an den Seiten angehoben
wird (Abb. B).

2. Die obere Tirleiste herausnehmen.
(Abb.B, C)




ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

3.

Innere Scheibe aus den Befestigungen
(im unteren Bereich der Tir) nehmen.
Mittlere Scheibe herausnehmen (Zeich-
nung D).

Die Scheibe mit warmem Wasser und
einer kleinen Menge Reinigungsmittel
abwaschen.

Zwecks erneuter Montage der Scheibe
sind oben genannte Handlungen in um-
gekehrter Reihenfolge auszufihren. Der
glatte Teil der Scheibe muss sich im obe-
ren Teil befinden.

Hinweis! Die obere Leiste sollte nicht
gleichzeitig an beiden Seiten der Tiir
eingedriickt werden. Zur korrekten
Montage der oberen Turleiste sollte zu-
erst das linke Ende an die Tur gelegt
und anschlieRend das rechte Ende ein-
gedruckt werden, bis es ,einrastet”. An-
schlieRend die Leiste an der linken Seite
eindrlicken, bis sie ,einrastet”.

1 11

Herausnahme der inneren Scheibe
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Technische Kontrolliiberpriifungen

AuRer der Sauberhaltung des Herdes
ist auf folgendes zu achten:

Funktionsprifungen flir Steuerelemente
und Baugruppen des Gerats durchfihren.
Nach Ablauf der Garantiezeit minde-
stens alle zwei Jahre eine technische
Kontrolliberpriifung des Gerats in einer
Kundendienst-Servicewerkstatt durchfiih-
ren lassen.

Festgestellte Betriebsstorungen behe-
ben.

Eine regelmaRige Wartung der Baugrup-
pen gemal den Wartungsintervallen
durchfuhren.

Achtung!

Samtliche Reparaturen und Regulie-
rungen sind durch eine zustandige
Kundendienst-Servicewerkstatt oder
einen authorisierten Installateur
vorzunehmen.



WENN'S MAL EIN PROBLEM GIBT

In jedem Notfall:

e Baugruppen des Gerates ausschalten

e Stromzufuhr des Gerats abschalten

e Reparatur anmelden

e Einige kleine Stérungen kdnnen vom Benutzer gemal den in der nachfolgenden Tabelle
angegebenen Anweisungen selbst behoben werden: Bevor Sie sich an den Kundendienst
oder an die Kundendienst-Servicewerkstatt wenden, lesen Sie bitte die in der Tabelle
dargestellten Probleme durch.

PROBLEM URSACHE MASSNAHMEN
1. Das Gerat funktioniert | Stromausfall Sicherungen im Haus prifen,
nicht. durchgebrannte Sicherun-

gen ersetzen

2. Backofen-Beleuchtung | Glihlampe gelockert oder | Glihlampe zudrehen oder
ist ausgefallen beschadigt durchgebrannte Backofen-
Beleuchtung auswechseln
(siehe Kapitel Allgemeine
Pflegehinweise)
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung 230V ~ 50 Hz
Nennleistung max. 3,5 kW
Ausmalle des Gerats (HxBxT) 59,5 x 59,5 x 57,5 cm

Grundinformationen

Das Produkt erfiillt die Anforderungen der Normen EN 60335-1; EN 60335-2-6, die in der
Europaischen Union gelten.

Die Angaben aufden Energieeffizienzkennzeichnung fiir elektrische Backéfen erfolgen nach
der Norm EN 60350-1 /IEC 60350-1. Diese Werte werden bei Standardbelastung durch
aktive Funktionen: Unterhitze und Oberhitze (konventioneller Modus) und Unterstitzung der
Beheizung mit dem Ventilator ermittelt (soweit diese Funktionen verflgbar sind).

Die Ermittlung der Energieeffizienzklasse erfolgte je nach der verfligharen Funktion geman
der nachstehenden Prioritat:

Umluft ECO (HeiBluftheizung + Ventilator) =
Umluft ECO (Unterhitze + Oberhitze + Grill + Ventilator)
Konventioneller Modus ECO (Unterhitze + Oberhitze) =

Bei der Ermittlung des Stromverbrauchs sind die Teleskop-Fiihrungsschienen auszubauen
(soweit diese im Produkt verflgbar sind).

Ubereinstimmungserklirung des Herstellers

Hiermit erkléart der Hersteller, dass das Geréat grundsétzlich den folgenden EU Richtlinien entspricht:
®  Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EC,
®  FElektromagnetische Vertraglichkeit 2014/30/EC,
®  ErP Richtlinie 2009/125/EC,
Dem Gerét wurde deshalb das C € Zeichen zugewiesen und es erhielt die Konformitétserkldrung
vorgesehen fiir die Marktaufsichtsbehdrde.
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CHER CLIENT,

La cuisiniere est un mariage réussi de facilité d’utilisation et d’efficacité. Aprés avoir lu la
présente notice, vous pourrez utiliser votre cuisiniere en toute simplicité.

Chaque cuisiniére qui sort de notre usine est soigneusement contrélée avant son emballage.
Nos employés vérifient leur sécurité et fonctionnalité sur les postes de contrble.

Lisez attentivement la notice d’utilisation avant d’installer la cuisiniere.
Suivez les instructions de la notice pour éviter une mauvaise utilisation de I'appareil.

Conservez la notice dans un endroit facilement accessible.
Suivez les consignes de sécurité pour éviter les accidents.

Attention !
Lisez attentivement la présente notice avant d'’utiliser la cuisiniére.

La cuisiniére est uniquement destinée a I'usage domestique habituel.

Le producteur se réserve le droit d’effectuer toute modification n’affectant pas le
fonctionnement de I'appareil.

Sl



CONSEILS DE SECURITE

Attention. L'appareil ainsi que ses parties accessibles sont
chauds durant l'utilisation. Face au risque de brQlure par
simple contact, I'utilisateur doit faire preuve d’une vigilance
particuliéere En I'absence de personnes responsables, les
enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus éloignés de
I'appareil.

Le présent appareil peut étre utilisé par des enfants a partir
de 8 ans, des personnes handicapées physiques, sen-
sorielles ou intellectuelles, ou alors des débutants si ces
personnes sont encadrées ou si elles se conforment aux
consignes d’utilisation de I'appareil communiquées par une
personne responsable de leur sécurité. Ne pas permettre
aux enfants de jouer avec I'appareil. Le nettoyage ainsi que
la maintenance de I'appareil ne doivent pas étre réalisés par
des enfants sans surveillance.

Pendant I'utilisation, I'appareil devient chaud. Il est recom-
mandé de ne pas toucher les éléments chauffants a l'intérieur
du four.

Quand vous utilisez I'appareil, les par-
ties accessibles peuvent devenir trés chaudes.
Gardez les enfants a distance .

Attention. Ne pas utiliser des toiles abrasives ou des outils
meétalliques coupants pour le nettoyage de la porte en ver-
re, cette pratique entrainant le rayage de la surface, voire a
terme la fissuration du verre.
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CONSEILS DE SECURITE

Attention. Assurez-vous que 'appareil est débranché avant
de remplacer la lampe pour éviter le risque d’'un choc élec-

trique.

L'utilisation d’appareils de nettoyage fonctionnant a la vapeur
est formellement proscrite en hygiéne de 'appareil.

Risque de bralure ! De la vapeur chaude peut s’échapper
lors de I'ouverture de la porte du four. Ouvrez la porte du
four avec précaution lors de la cuisson ou a la fin de la cu-
isson. Ne vous penchez pas au-dessus de la porte du four
lors de son ouverture. Rappelez-vous qu’en fonction de la
température, la vapeur peut étre invisible.

e En branchant les appareils électriques sur une prise de courant située a proximi-
A té, assurez-vous que leurs éléments ou le cable d’alimentation ne soient pas en
contact avec le four ou la plague en fonctionnement car I'isolation de ces appareils

ne protége pas contre les hautes températures.

e Ne posez pas de récipients dont le poids dépasse 15 kg sur la porte ouverte
du four.

e Evitez d'utiliser des poudres de nettoyage ou une éponge abrasive pour nettoyer
la vitre de la porte ; cela risquerait de rayer la surface provoquant les fissures
du verre.

e |l estinterdit d'utiliser la cuisiniére dont le fonctionnement technique est incorrect.
Toutes les réparations doivent étre effectuées par des personnes ayant des qu-
alifications adéquates.

e En cas de détection d’une défaillance technique, il faut débrancher obligatoirement
'appareil
et avertir un point de Service Aprées Vente.

e Suivez obligatoirement les consignes et les prescriptions incluses dans la notice.
Les personnes qui n'ont pas lu la notice ne peuvent pas utiliser la cuisiniere.

e Faites particulierement attention aux enfants et tenez-les éloignés de I'appareil en
fonctionnement.

® [’appareil a été congu uniquement en tant que I'appareil destiné a la cuisson. Toute
une autre utilisation (par exemple pour le chauffage d’ambiances) est contraire a
sa destination et peut étre dangereuse.
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COMMENT ECONOMISER DE L’ENERGIE

L’utilisation responsable
de I'énergie apporte non
seulement des économies
au budget du ménage mais
permet aussi de préser-
== == ver I'environnement. C’est
pourquoi, il est important
d’économiser I'énergie électrique. Comment
utiliser économiquement la cuisiniére

eUtilisez les casseroles dont le diamétre
du fond correspond aux surfaces chauf-
fantes.

Evitez d'utiliser des récipients plus petits.

eUtilisez le four pour préparer des quan-
tités de plats assez grandes.

Pour préparer 1 kg de viande, utilisez plutot
la vitrocéramique ; ceci est plus économique.

eUtilisez la chaleur accumulée du four.
Si le temps de préparation dépasse 40 mi-
nutes, il faut éteindre le four 10 minutes avant
la fin de cuisson.

Pour les grillades, utilisez une
chaleur tournante et fermez la
porte du four

eVeillez a bien fermer la porte du four.
Les salissures sur les joints de la porte
font perdre la chaleur. Il est recommandé
de les éliminer immédiatement.

oEvitez d’encastrer la cuisiniére a proxi-
mité des réfrigérateurs/congélateurs.
Vous risquez de faire augmenter la consom-
mation de I'énergie.
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DEBALLAGE

L’appareil a été mis sous
emballage pour éviter les en-
dommagements pendant le
transport. Aprés avoir déballé
I'appareil, veuillez enlever les
éléments d’emballage de fa-
¢on a assurer la préservation
de I'environnement.
Tous les matériaux utilisés pour emballer
I'appareil ne nuisent pas a I'environnement,
ils sont entierement recyclables et ont été
marqués d’'un symbole approprié.

Attention ! Lors du déballage, ne pas lais-
ser les éléments d’emballage (sachets
plastiques, morceaux de polystyrene, etc.)
a la portée des enfants.
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RETRAIT D’EXPLOITATION

Apres la fin de la période
d’utilisation, I'appareil ne
peut pas étre traité comme
un déchet ménager nor-
mal ; il doit étre transmis
au point de collecte et de recy-
clage des appareils électriques
et électroniques. Le symbole
approprié a été apposé sur le produit et re-
produit dans linstruction et sur I'emballage
pour en informer.

L'appareil est fabriqué a partir de matieres
recyclables qui peuvent étre réutilisées con-
formément a leur étiquetage. Les recyclages
et autres formes d’utilisation des appareils
hors exploitation permettent de contribuer
a la préservation de I'environnement.

Les informations sur les points de ramas-
sages des appareils hors exploitation sont
fournies par les autorités communales.



DESCRIPTION DU PRODUIT

1 Manette de régulation de la température

2 Manette de sélection des fonctions du four
3 Voyant de contrble du thermorégulateur L

4 Voyant de contréle du fonctionnement R

de la cuisinierefonctionnement de la cuisiniere
5 Poignée de la porte du four
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DESCRIPTION DU PRODUIT

1 Manette de régulation de la température

2 Manette de sélection des fonctions du four
3 Voyant de contrble du thermorégulateur L

4 Voyant de contréle du fonctionnement R

de la cuisinierefonctionnement de la cuisiniere
5 Poignée de la porte du four
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CARACTERISTIQUE DU PRODUIT

Equipement de la cuisiniére — récapitulatif :

Plat a pain* grille pour grillades
o (grille a gratiner)

Plat a rétissage*

Gradins fils
de la paroi latérale*

*en fonction du modéle
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INSTALLATION

Installation du four.

Le four devrait étre un endroit sec
et bien aéré, avec une ventilation ef-
ficace. La disposition de la cuisiniere
devrait garantir un accés libre a tous les
éléments de commande.

Le four est encastrée dans la classe
Y, 'une des cotes d’encastrement peut
donc étre un meuble haut ou un mur.
Les revétements et les colles utilisés pour
fabriquer les meubles ou la cuisiniere
sera encastrée doivent résister a une
température de 100 °C. Si cette condi-
tion n’est pas remplie, les surfaces des
meubles risquent d’étre déformées et les
revétements — de se détacher.
Préparez une découpe dans un meuble
a encastrer selon les dimensions indi-
quées sur I'image,

Insérez le four entierement dans la dé-
coupe et vissez quatre vis (dans les en-
droits indiqués sur le dessin) pour le pro-
téger de glissements.

5
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INSTALLATION

Raccordement électrique

e Le fourdoit étre alimentée par un courant
alternatif monophasé (230 V 1 N~50 Hz)
et équipée d’un cordon d’alimentation de
3 x 1,5 mm? de longueur d’environ 1,5 m
avec une prise de courant dotée d’'une
mise a la terre.

e Laprise de raccordement de l'installation
électrique doit étre dotée d’une terre et ne
peut pas se trouver au-dessus de la cui-
siniére. Une fois la cuisiniére installée,
la prise de raccordement de l'installation
électrique doit étre facilement accessible
a l'utilisateur.

e Avantde brancher la cuisiniere ala prise,
il faut vérifier que :

— le coupe-circuit et I'installation électrique
supportent la charge de la cuisiniére,

— l'installation électrique est équipée
d’'un systeme efficace de mise a la terre,
correspondant aux normes et réglemen-
tations actuelles,

— la prise est facilement accessible.

Attention!

Dans le cas ou la conduite d’alimentation non
détachable serait endommagé, pour éviter le
risque elle devrait étre échangée chez le fa-
bricant ou aux centres de service aprés-vente
ou par des techniciens qualifiés.
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FONCTIONNEMENT

Avant la premiére mise en route du
four

e enlever les éléments de I'emballage, net-
toyer la chambre du four des produits de
conservation

e retirer I'équipement du four et le laver a
I'eau chaude avec du liquide-vaisselle

e mettre en marche la ventilation dans la
piéce ou ouvrir la fenétre

e chaulffer le four (a la température de 250°C
pendant 30 min. environ), éliminer les
salissures et nettoyer soigneusement
(voir chapitre : Fonctionnement du pro-
grammateur et commande du four).

Pour laver la cavité du four, utilisez
de I'eau chaude avec du liquide vais-
selle.
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FONCTIONNEMENT

Fonctions du four

Four conventionnel
(élément chauffant inférieur
+ élément chauffant supérieur)

Le four peut étre chauffé a I'aide d’une cha-
leur de sole et de voute, et d'un grilloir. Pour
utiliser le four, vous disposez d’une manette
de type de fonctionnement — il suffit de
tourner le commutateur a la fonction sélec-
tionnée, ainsi que les manettes de régulation
de la température — il faut positionner la
manette sur la température sélectionnée.

— —O

- b

Pour arréter le four, il faut mettre les deux
manettes sur la position « ® »/« 0 ».

La fonction de chauffe ECO

____| Cette fonction permet de chauffer les
ECO plats de maniere optimisée pour per-
mettre 'économie d’énergie. Sur cette
position, I'éclairage du four est éteint.

;G: Eclairage indépendant du four

%% Lorsque vous mettez la manette sur
cette position, la cavité du four est
éclairée.

Chaleurs de sole et de voite mises
en marche

Lorsque vous mettez la manette sur
cette position, le four est chauffé
selon la méthode conventionnelle.

Chaleurdesolemiseen
marche

Lorsque vous mettez la manette sur
cette position, le four chauffe unique-
ment a 'aide de la chaleur de sole.

Chaleur de voite mise en marche
Lorsque vous mettez la manette sur
cette position, vous ne pouvez faire
chauffer le four qu’a I'aide de la cha-
leur de volte.

Grilloir mis en marche

Lorsque vous mettez la manette sur
cette position, vous ne pouvez faire
griller les mets que si le grilloir est
mis en marche.

Lorsque vous allumez le four, deux voyants
de controle, R et L, s’allument. Le voyant
R de contrble signale le fonctionnement
du four. Si le voyant L de contrble s’éteint,
le four a atteint la température demandée.
A moins que les recettes culinaires recom-
mandent de mettre le plat dans un four
préchauffé, il est nécessaire de le faire seule-
ment aprés que le voyant L de controle se soit
éteint. Lors de la cuisson, le voyant L s’allume
et s’éteint périodiquement (maintien de la
température a l'intérieur du four). Le voyant
R de contréle peut également rester allumé
lorsque la manette est mise sur la position «
Eclairage du four ».



FONCTIONNEMENT

Four avec circuit d’air forcé
(élément chauffant inférieur + élément
chauffant supérieur + ventilateur)

Le four peut étre chauffé a I'aide d’une cha-
leur de sole et de volte, et d’un grilloir. Pour
utiliser le four, vous disposez d’une manette
de type de fonctionnement — il suffit de tourner
le commutateur a la fonction sélectionnée,
ainsi que les manettes de régulation de la tem-
pérature — il faut positionner la manette
sur la température sélectionnée.

—

W - —&

ECO

) — — B

= - ey
e —
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Pour arréter le four, il faut mettre les deux
manettes sur la position , ”/,0”.

Attention !

Lors du choix d’une fonction (chaleur,
etc.), le four est mis en marche

une fois la température sélection-
née.
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La fonction de chauffe ECO

Cette fonction permet de chauffer les
plats de maniere optimisée pour per-
mettre 'économie d’énergie. Sur cette
position, I'éclairage du four est éteint.

- Eclairage indépendant du four

En réglant le sélecteur rotatif sur cette
position, nous obtenons I'éclairage du
caisson du four.

Ventilateur allumé et radiateur su-
périeur et inférieur.

Dans cette position du sélecteur rota-
tif, le four réalise la fonction gateau.
Four conventionnel avec ventilateur
(fonction conseillée lors de la cuis-
son).

Radiateur supérieur et inférieur
allumeés

Le réglage du sélecteur rotatif sur
cette position permet de réaliser le
chauffage du four a l'aide de la métho-
de conventionnelle. Cela convient par-
faitement pour cuire des gateaux, des
viandes, des poissons, des pains, des
pizzas (il est nécessaire de chauffer
préliminairement le four en utilisant
des plaques foncées), cuisson sur
un niveau.

Radiateur inférieur allumé

Sur cette position du sélecteur ro-
tatif, le four réalise le chauffage
uniquement en utilisant le radiateur
inférieur. Cuisson des gateaux du
dessous (p.ex. les gateaux humides
et fourrés de fruits).

Gril allumé

On utilise le ,grillage” superficiel pour
griller les petites portions de viande :
des steaks, des escalopes, des pois-
sons, des toasts, des saucisses, des
gratins (I'épaisseur du plat grillé ne
doit pas dépasser les 2-3 cm, durant
la cuisson il faut les retourner sur
l'autre cété).



FONCTIONNEMENT

—— Gril renforcé (super gril)

Allumer la fonction du ,gril renforcé”
permet de mener la fonction de gril
avec le radiateur supérieur allumé.
Cette fonction permet d’obtenir une
plus grande température dans la
partie supérieur du four ce qui aide
a obtenir une couleur plus dorée des
plats en permettant aussi de cuire de
plus grandes portions.

—— Grilloir renforcé

A (Grilloir et chaleur de vodte)
Lorsque vous sélectionnez

la fonction GRIL RENFORCE,

le gril fonctionne en méme temps que

la chaleur de voite. Cette fonction

permet d’obtenir une température

plus élevée dans la partie haute du

four pour griller plus efficacement des

quantités plus grandes.

Seul le ventilateur se met en marche,
sans utiliser aucune résistance.

:P] % Décongélation

Chauffage rapide

W La résistance supérieur et inférieur ,
le grill et le ventilateur se mettent en
marche. Utilisation pour le préchauf-
fage du four.

Lorsque vous allumez le four, deux voyants
de contrdle, R et L, s’allument. Le voyant
R de contréle signale le fonctionnement
du four. Si le voyant L de contréle s’éteint,
le four a atteint la température demandée.
A moins que les recettes culinaires recom-
mandent de mettre le plat dans un four
préchauffé, il est nécessaire de le faire seule-
ment aprés que le voyant L de contrdle se soit
éteint. Lors de la cuisson, le voyant L s’allume
et s’éteint périodiquement (maintien de la
température a l'intérieur du four). Le voyant
R de contréle peut également rester allumé
lorsque la manette est mise sur la position «
Eclairage du four ».
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FONCTIONNEMENT

Utilisation du grilloir

Les plats sont grilés par rayons infrarouge-
sémis par la résistance incandescente du gril.

Pour mettre en marche le grilloir :

Imettez la manette du four sur la position

e marquée du symbole

e chauffez le four pendant environ 5 minutes
(la porte du four doit étre fermée),

e mettez le plat au four, dans les gradins
appropriés ; lorsque vous utilisez une
grille pour les grillades, insérez un plat
lechefrites

e directement sous la grille, il recueille
les graisses des grillades,

Pour la fonction gril et supergril nous vous
conseillons de réglez votre thermostat sur
250°C et pour la fonction sur 190°C.

Attention !

Pour la cuisson en fonction , la porte du four
doit étre fermée.

Quand vous utilisez la fonction, les parties
accessibles peuvent devenir trés chaudes.
Gardez les enfants a distance !
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Cuissons

il est recommandé d'utiliser les plats fournis avec la cousiniére pour la cuisson des
patisseries,

les cuissons peuvent étre aussi effectuées dans les moules disponibles sur le marché
(il faut les poser sur la grille), pour les cuissons, optez plutét pour les moules
noirs qui permettent de réduire le temps de cuisson,

il n’est pas recommandé d’utiliser les moules a surface claire et brillante en mode
de cuisson conventionnelle (chaleur de vo(te + de sole), avec ce type des moules,
les plats risquent de ne pas étre assez cuits en dessous,

vous utilisez la fonction de la chaleur tournante, le préchauffage du four n’est pas
nécessaire, en ce qui concerne les autres modes de cuisson, il faut préchauffer le
four avant d’y mettre le plat,

avant de sortir une patisserie du four, vérifiez la qualité de la cuisson a I'aide d’'une
baguette en bois (si la patisserie est préte, la baguette doit en ressortir propre est
séche),

il est recommandé de laisser la cuisson au four pendant environ 5 minutes aprés
avoir arrété le four,

si vous utilisez la fonction de la chaleur tournante, les températures de cuisson sont
d’habitude de 20-30 degrés plus basses que pendant le mode de cuisson conven-
tionnel (avec la chaleur de voite et de sole),

les parameétres des cuissons dans les tableaux sont indiqués a titre d’exemple et
peuvent étre modifiés selon I'expérience et les golts culinaires de l'utilisateur,

si les informations précisées dans les recettes different considérablement des valeurs
indiquées dans la notice d'utilisation, veillez suivre les consignes de la notice.

Rétissage

les viandes dont le poids excede 1 kg doivent étre préparées dans le four, il est recom-
mandé de préparer les morceaux plus petits sur les brileurs gaz de la cuisiniére,

utilisez les récipients résistants a la chaleur pour le rétissage, les poignées de ces
récipients doivent étre également résistantes aux hautes températures,

si vous utilisez les grilles pour le rotissage, placez le plat a rétissage avec une petite
quantité d’eau au niveau le plus bas,

au moins une fois pendant la cuisson, tournez la viande, nappez-la avec du jus ou
de I'eau chaude et salée (n’ajoutez pas d’eau froide dans le plat).
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

La fonction
°
°

de chauffe ECO

en utilisant la fonction chaleur tournante ECO, la cuisson optimisée se met en
route pour économiser de I'énergie lors de la préparation des aliments.

la durée de cuisson ne peut étre réduite par un réglage plus élevé de la tem-
pérature, le préchauffage du four avant la cuisson est également déconseillé
ne pas modifier le réglage de la température ni ouvrir la porte pendant la cuisson.

Paramétres recommandés lors de l'utilisation de la fonction de chauffe ECO

Type de Fonction du Température Niveau Durée [Min]
cuissons four
Plat — . a AN
| C €0 /
= 180 - 200 2-3 25 - 40"
I ECO
AR\ 180 - 200 2-3 25 - 40"
[———] ECO
<< ) 190 - 210 2-3 25 - 1002
J 200 - 220 2 90 - 1209
ECO
7\ - - 2)
S - 200 - 220 2 90 - 160
@ 180 - 200 2 80 - 1002
ECO

Recommandé pour une cuisson qui ne dépasse pas 40 minutes.
2’ Recommandé pour des morceaux de viande de plus d’un kg.
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

La fonction
°
°

de chauffe ECO

en utilisant la fonction chaleur tournante ECO, la cuisson optimisée se met en
route pour économiser de I'énergie lors de la préparation des aliments.

la durée de cuisson ne peut étre réduite par un réglage plus élevé de la tem-
pérature, le préchauffage du four avant la cuisson est également déconseillé
ne pas modifier le réglage de la température ni ouvrir la porte pendant la cuisson.

Paramétres recommandés lors de l'utilisation de la fonction de chauffe ECO

ECO

Type de Fonction du Température Niveau Durée [Min]
cuissons four
Plat — . . D\
— C €N \/
= 180 - 200 2-3 50 - 70
_ ECO
JAR\ 180 - 200 2 50 - 70
] ECO
<G 190 - 210 2-3 45 - 60
ECO
7 200 - 220 2 90 - 120
ECO
7N\ . -
S ) 200 - 220 2 90 - 160
@ 180 - 200 2 80 - 100
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CUISSON DANS LE FOUR — CONSEILS PRATIQUES

Four conventionnel (élément chauffant inférieur + élément chauffant supérieur)

Type de plat/ Fonction du four Température Niveau Temps [min.]
cuisson . °C € 3 <L>
E O 160 - 200 2.3 30-50
AR O 160-170 " 3 25402

(A@ O 220-2407 2 15-25
VD @ 210-220 2 45 - 60
V O 225 -250 2 120 - 150
@ O 160 - 230 2 90 - 120
@ O 160 - 180 2 45 - 60
25 O 190 - 210 2 40 - 50

Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées
d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.

" Préchauffer le four vide

2 Les durées sont indiquées pour des produits dans de petits moules

Attention : Les paramétres sont indiqués dans le tableau a titre indicatif et peuvent étre modifiés selon
votre propre expérience et préférences.
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Four avec circuit d’air forcé (élément chauffant inférieur + élément chauffant supérieur +

ventilateur)

Type de plat/ Fonction du four Température Niveau Temps [min.]
cuisson |:| °C e 3 <L>
E O 160 - 200 2.3 30-50
E A 150 3 25-35
AR OJ 160-170 1 3 25402
AR\ 155-170 1 3 25402
A@ = 220-240" 2 15-25
<1 O 210 - 220 2 45 - 60
VD o 190 2-3 60 -70
// 230 - 250 4 14-18
v O 225 - 250 2 120 - 150
@ = 160 - 230 2 90 - 120
@ Y 180 - 190 2 70 - 90
& O 160 - 180 2 45 - 60
%’3 OJ 190 - 210 2 40- 50
%;}9 170 - 190 3 40 - 50

Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées

d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.
" Préchauffer le four vide
2 Les durées sont indiquées pour des produits dans de petits moules

Attention : Les parametres sont indiqués dans le tableau a titre indicatif et peuvent étre modifiés selon

votre propre expérience et préférences.
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PLATS DE TEST. Conformément a la norme EN 60350-1.

Cuisson de gateaux

gauche avant

Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Temps de
de cuisson (°C) cuisson ?
(min.)
Plaque pour 3 O 160-170" | 25-402
pain
Plaque pour 3 155-1707 | 25-402
pain
Plaque pour
. 3 @ 155-170 " 25-402
Petits gateaux pain
2+4
Plaque pour 2 — plaque
pain pour pain ou ) " A 2)
Plaque pour pour roti @ 155-170 25-50
roti 4 — plaque
pour pain
Plaque pour 3 O 150-160" | 30-402
pain
Plague pour 3 PN 150-170" | 25-352
pain
Plaque pour
Pate brisée pain 3 150-170 " 25-35%
(bandes)
2+4
Plaque pour 2 — plaque
pain pour pain ou ) 1 _aE2)
Plaque pour pour roti 160-175 25-35
roti 4 — plaque
pour pain
Grille + moule
Gen0|§e sans pour gateau. 3 [z] 170-180 1 30 - 452
graisse revétu de noir
@26 cm
2
Grille + deux | Les moules ont
Tarte aux moules pour été disposés
gateau revétus sur la grille [j 180-200" 50-702
pommes . .
de noir en diagonale,
@20 cm droite arriére,

Y Préchauffer le four vide, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide .

2) Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées

d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.
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PLATS DE TEST. Conformément a la norme EN 60350-1.

Mode gril
Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Durée
de cuisson (°C) (min.)
ill 4 o 250 " 15-2
Pain blanc Grille ™ 50 5-25
ilé o
grite Grille 4 2502 2-3
Grille + plaque
pour roti 4 - grille
Hamburgers . . — 1 page 10 - 15
(pour récupé- 3 - plaque . 250" )
de boeuf rer les égout- pour roti 2page 8-13
tages)

" Préchauffer le four vide en I'allumant pour 5 minutes, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide.

2 Préchauffer le four vide en I'allumant pour 8 minutes, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide.

Cuisson
Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Durée
de cuisson (°C) (min.)
Grille + plaque
pour roti 2 - grille __
(pour récupé- 1 — plaque 180 - 190 70 - 90
rer les égout- pour roti
) tages)
Poulet entier
Grille + plaque
pour roti 2 - grille
(pour récupé- 1 - plaque 180 - 190 80 - 100
rer les égout- pour roti

tages)

Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées
d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.



NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Le nettoyage régulier et I'entretien appro-
prié de la cuisiniére permettent de rallonger
la période de son exploitation.

Avant de commencer le nettoyage,
débranchez la cuisiniére et mettez
toutes les manettes sur la position
« off ». Avant de procéder au net-
toyage, laissez refroidir I'appareil.

Four

Nettoyez le four aprés chaque utilisation.
Pour nettoyer la cavité, allumez I'éclaira-
ge du four. Vous aurez ainsi une meilleure
visibilité de I'espace de travail.

Pour laver la cavité du four, utilisez de I'eau
chaude avec du liquide vaisselle.

Nettoyage a la vapeur — Steam Clean:
- versez 0,25 | d’eau (1 verre) dans

un récipient et posez-le sur la grille au
niveau le plus bas,

- fermez la porte du four,

- mettez la manette de régulation de la
température sur la position 50° C et la
manette de fonctions sur la position [;]
- faites chauffer le four pendant environ
30 minutes,

-ouvrez la porte du four, essuyez la cavité
avec un chiffon ou une éponge, ensuite
lavez la en utilisant de I'eau chaude avec
du liquide vaisselle.

Essuyez la cavité du four.

Comment changer I'ampoule halogéne
de I’éclairage du four

Afin d’éviter la possibilité d’électrocution
il faut s’assurer avant le remplacement
de I'ampoule halogéne que I’équipement
est éteint.
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Positionner toutes les manettes sur ‘e’ /
‘0’ et débrancher I'appareil de sa source
d’alimentation.

Retirer et laver le globe de la lampe et
ne pas oublier de I'essuyer.

Retirer 'ampoule halogéne en utilisant
pour cela un chiffon ou du papier, en
cas de besoin il faut remplacer 'am-
poule halogene par une nouvelle:
-tension 230V

-puissance 25W

-G9

Placer précisément 'ampoule halogene
dans le siege d’encastrement.

Retirer le globe de la lampe.

Yot} I:A
=S
-

=0

Lampe du four



NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

® les cuisinieres marqués par la lettre
D* ont été équipés de glissieres en
grille(échelles) pour les inserts du four
facilement retirables. Afin de les retirer
pour le lavage il faut tirer 'accroche qui se
trouve a 'avant ensuite écarter la glissiére
et la-retirer de I'accroches arriére.

Retirement des échelles latérales

*en fonction du modéle
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Retrait de la porte

Vous pouvez retirer la porte du four pour
avoir un meilleur accés a la cavité lors du net-
toyage. Pour ce faire, il faut ouvrir la porte
et soulever le dispositif de verrouillage dans
la charniére (fig.A). Soulevez Iégerement la
porte et tirez-la vers vous sous I'angle d’en-
viron 45 ° par rapport au niveau horizontal.
Afin de remonter la porte, procédez dans
'ordre inverse. Faites attention a mettre
correctement le cran de la charniére sur
I’ergot de la porte-charniére. Aprés avoir
remis la porte du four, baissez obligatoire-
ment le dispositif de verrouillage. Si vous ne
le faites pas, vous risqueriez d’'endommager
la charniére lors de la fermeture de la porte.

A

Ecartement des dispositifs de verrouillage
des charnieres
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Démontage de la vitre intérieure

Décrocher la plinthe supérieure de la

porte a l'aide d'un tournevis plat, en la

soulevant délicatement sur les cotés

(fig.B).

2. Retirer la plinthe supérieure de la porte.
(fig.B, C)

1.




NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

3. Décrochez la vitre intérieure de sa fixa-
tion (en partie inférieure de la porte). Ex-
traire la vitre intérieure (schéma D).

4. Laver la vitre a I'eau chaude avec un
peu de produit de nettoyage.

La repose de la vitre se fait dans I'ordre

Contréles périodiques

En dehors de I'entretien et du nettoyage co-
urant de la cuisiniére, il est nécessaire de :
® Procéder aux contréles périodiques de

inverse des opérations du démontage.
La partie lisse doit se trouver en haut.
Attention ! Il ne faut pas pousser si-
multanément la plinthe supérieure
des deux cotés de la porte. Afin de pla-
cer correctement la plinthe supérieure
de la porte il faut en premier placer I'ex-
trémité gauche de la plinthe sur la porte
et enfoncer I'extrémité droite jusqu’a ce
qu’un « clic » se fasse entendre. Ensuite
il faut enfoncer la plinthe du c6té gauche
jusqu’a ce qu'un « clic » se fasse enten-
dre.

1 11

Démontage de la vitre intérieure
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A\

fonctionnement des dispositifs électro-
niques et mécaniques de la cuisiniére. A
I'expiration du délai de garantie, et tous
les deux ans au minimum, il est nécessa-
ire de prévoir une maintenance technique
de la cuisiniéere,

réparer les éventuels défauts constatés,
procéder a la maintenance des dispositifs
mécaniques de la cuisiniére.

Note : les réparations et réglages
doivent étre effectués par un pro-
fessionnel agréé ou par le service
apres-vente.



COMMENT PROCEDER EN CAS DE PANNE

En cas de panne, il faut :

e éteindre les éléments de travail de la cuisiniére

e couper l'alimentation électrique

e avertir le service aprés vente

e ['utilisateur peut réparer certaines petites pannes en suivant les indices dans le tableau
ci-dessous. Avant de vous adresser au service apres vente, vérifiez les points présentés
dans le tableau.

PROBLEME CAUSE PROCEDURE
Le dispositif électrique coupure de courant vérifiez le coupe-circuit
ne fonctionne pas dans votre installation, si

nécessaire, changez-le

L’éclairage du four ne I'ampoule est dévissée vissez ou changez
fonctionne pas ou défectueuse I'ampoule (cf. chapitre
Nettoyage et entretien)
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DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale 230V~50 Hz
Puissance nominale max. 3,5 kW
Dimensions de la cuisiniére

(Largeur/Hauteur/Profondeur) 59,5 x 59,5 x 57,5 cm

Informations essentielles :

Le produit est conforme aux normes EN 60335-1, EN 60335-2-6, en vigueur dans I'Union
européenne.

Les données sur I'étiquetage énergétique des fours électriques sont indiquées conformément
alanorme EN 60350-1 /CEI 60350-1. Ces données sont définies pour des charges standard
avec les fonctions actives : éléments chauffants inférieur et supérieur (mode conventionnel)
et réchauffement avec 'assistance du ventilateur (si ces fonctions sont accessibles).

La classe d’efficacité énergétique est définie selon la fonction accessible dans le produit
conformément a la priorité ci-dessous :

Circuit d’air forcé ECO (chaleur tournante + ventilateur) =
Circuit d’air forcé ECO (élément chauffant inférieur + supérieur + grill + ventilateur) E%O
Mode conventionnel ECO (élément chauffant inférieur + supérieur) Q

Pour définir la consommation d’énergie, démonter les glissiéres télescopiques (si le produit
dispose de cet équipement).

Déclaration du producteur

Le producteur déclare que le produit est conforme aux exigences déterminées dans les directives UE :

® directive « basse tension » 2014/35/EC,

® directive « compatibilité électromagnétique » 2014/30/EC,

® directive « ErP » 2009/125/EC,
¢ ’est pourquoi, le produit porte une marque appropriée C€etest accompagné d’une déclaration de confor-
mité destinée aux autorités de surveillance du marché.
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DEAR CUSTOMER,

The oven is exceptionally easy to use and extremely efficient. After reading the instruction
manual, operating the oven will be easy.

Before being packaged and leaving the manufacturer, the oven was thoroughly checked with
regard to safety and functionality.

Before using the appliance, please read the instruction manual carefully.

By following these instructions carefully you will be able to avoid any problems in using the
appliance.

It is important to keep the instruction manual and store it in a safe place so that it can be
consulted at any time.

It is necessary to follow the instructions in the manual carefully in order to avoid possible
accidents.

Caution!
Do not use the oven until you have read this instruction manual.
The oven is intended for household use only.

The manufacturer reserves the right to introduce changes which do not affect the
operation of the appliance.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Warning: The appliance and its accessible parts become hot
during use. Care should be taken to avoid touching heating
elements. Children less than 8 years of age shall be kept
away unless continuously supervised.

This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and understand the ha-
zards involved. Children shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be made by chil-
dren without supervision.

During use the appliance becomes hot. Care should be taken
to avoid touching heating elements inside the oven.

Accessible parts may become hot during use. Young children
should be kept away.

Warning: Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal
scrapers to clean the oven door glass since they can scratch
the surface, which may result in shattering of the glass.

Warning: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibillity of electric shock.

You should not use steam cleaning devices to clean the
appliance.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Danger of burns! Hot steam may escape when you open the
oven door. Be careful when you open the oven door during
or after cooking. Do NOT lean over the door when you open
it. Please note that depending on the temperature the steam
can be invisible.

e Ensure that small items of household equipment, including connection leads, do
not touch the hot oven as the insulation material of this equipment is usually not
resistant to high temperatures.

e Do not leave the oven unattended when frying. Oils and fats may catch fire due
to overheating or boiling over.

e Do not put pans weighing over 15 kg on the opened door of the oven.

e Do not use harsh cleaning agents or sharp metal objects to clean the door as they
can scratch the surface, which could then result in the glass cracking.

e Do not use the oven in the event of a technical fault. Any faults must be fixed by
an appropriately qualified and authorised person.

e In the event of any incident caused by a technical fault, disconnect the power and
report the fault to the service centre to be repaired.

e The rules and provisions contained in this instruction manual should be strictly
observed. Do not allow anybody who is not familiar with the contents of this in-
struction manual to operate the oven.

e The appliance has been designed only for cooking. Any other use (for example
for heating) does not comply with its operating profile and may cause danger.
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HOW TO SAVE ENERGY

Using energy in a respon-
sible way not only saves
money but also helps the
environment. So let’s save
energy! And this is how you
== [== candoit:
e Do not uncover the pan too often (a wat-
ched pot never boils!).
Do not open the oven door unnecessarily
often.

e Only use the oven when cooking larger
dishes.

Meat of up to 1 kg can be prepared more
economically in a pan on the cooker hob.

o Make use of residual heat from the oven.
If the cooking time is greater than 40 minutes
switch off the oven 10 minutes before the
end time.

Important! When using the timer, set
appropriately shorter cooking times
according to the dish being prepared.

e Make sure the oven door is pro-
perly closed.
Heat can leak through spillages on the door
seals. Clean up any spillages immediately.

e Do not install the cooker in the direct
vicinity of refrigerators/freezers.
Otherwise energy consumption increases
unnecessarily.
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UNPACKING

Y

During transportation, pro-
tective packaging was used
to protect the appliance
against any damage. After
unpacking, please dispose
of all elements of packaging
in a way that will not cause
damage to the environment.

All materials used for packaging the app-
liance are environmentally friendly; they are
100% recyclable and are marked with the
appropriate symbol.

Caution! During unpacking, the packaging
materials (polythene bags, polystyrene
pieces, etc.) should be kept out of reach of
children.
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DISPOSAL OF THE APPLIANCE

Old appliances should not sim-

ply be disposed of with normal

household waste, but should

be delivered to a collection and

recycling centre for electric and
I clectronic equipment. A symbol

shown on the product, the in-
struction manual or the packaging shows that
it is suitable for recycling.

Materials used inside the appliance are
recyclable and are labelled with information
concerning this. By recycling materials or
other parts from used devices you are making
a significant contribution to the protection of
our environment.

Information on appropriate disposal centres
for used devices can be provided by your
local authority.



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

1 Temperature control knob

2 Oven function selection knob

3 Temperatureregulatorsignal light L
4 Cooker operation signal light R

5 Oven door handle
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

1 Temperature control knob

2 Oven function selection knob

3 Temperatureregulatorsignal light L
4 Cooker operation signal light R

5 Oven door handle
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SPECIFICATIONS OF THE APPLIANCE

Cooker fittings:

Baking tray* Grilllgrate
(drying rack)
Roasting tray™*
Sideracks*  ﬁ/

*optional
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INSTALLATION

Installing the oven

N
e The kitchen area should be dry and aired

and equipped with efficient ventillation.

When installing the oven, easy access to

all control elements should be ensured.

e This is a Y-type design built—in oven,
which means that its back wall and one
side wall can be placed next to a high
piece of furniture or a wall. Coating or
veneer used on fitted furniture must be
applied with a heat-resistant adhesive
(100°C). This prevents surface deforma- ~—
tion or detachment of the coating. P\

e Hoods should be installed according to
the manufacturer’s instructions.

e Make an opening with the dimensions
given in the diagram for the oven to be
fitted.

e Make sure the mains plug is disconnected
and then connect the oven to the mains
supply.

e |Insert the oven completely into the ope-
ning without allowing the four screws in

the places shown in the diagram to fall
out.
.

/
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INSTALLATION

Electrical connection

e The oven is manufactured to work with
a one-phase alternating current (230V
1N~50 Hz) and is equipped witha 3 x 1,5
mm? connection lead of 1.5 mm length
with a plug including a protection contact.

e A connection socket for electricity supply
should be equipped with a protection pin
and may not be located above the coo-
ker. After the cooker is positioned, it is
necessary to make the connection socket
accessible to the user.

e Before connecting the oven to the socket,
check if:

- the fuse and electricity supply are able to
withstand the cooker load,

- the electricity supply is equipped with an
efficacious ground system which meets
the requirements of current standards
and provisions,

- the plug is within easy reach.

Important!

If the fixed power supply cable is damaged,
it should be replaced at the manufacturer
or at an authorized servicing outlet, or by a
qualified person to avoid danger.



OPERATION

Before first use

® Remove packaging, clean the interior of
the oven and the hob.

® Take out and wash the oven fittings with
warm water and a little washing—up liquid.

® Switch on the ventillation in the room or
open a window.

® Heatthe oven (to a temperature of 250°C,
for approx. 30 min.), remove any stains
and wash carefully; the heating zones
of the hob should be heated for around
4 min. without a pan.

Important!

To clean the oven, only use a cloth
well rang out with warm water to
which a little washing-up liquid has
been added.



OPERATION

Oven functions and operation.

Oven with conventional heating
(including top and bottom heaters)

The oven can be warmed up using the bottom
and top heaters, as well as the grill. Operation
of the oven is controlled by the oven function
knob — to set a required function you should
turn the knob to the selected position, as well
as the temperature regulator knob — to set a
required function you should turn the knob to
the selected position.

7 —0
O- ~

The oven can be switched off by setting both
of these knobs to the position “®”/“0”.

ECO Heating

____| Thisis an optimised heating function
ECO des_igned to save energy whgn pre-
paring food. At this knob position, the
oven lighting is off.

Separate oven lighting

By setting the knob to this position
the lighting inside the oven is swit-
ched on, e.g. use when washing the
oven chamber.

Bottom and top heaters on
Setting the knob to this position
allows the oven to be heated con-
ventionally.

Bottom heater on

When the knob is set to this position
the oven is heated using only the bot-
tom heater. Use for e.g. final baking
from the bottom.

Top heater on

Setting the knob to this postion allows
the oven to be heated only with the
top heater switched on, e.g. use for
final baking from above.

Grill heater on
Setting the knob to this position al-
lows dishes to be grilled on the grate.

Switching on the oven is indicated by two si-
gnallights, R, L, turning on. The R light turned
on means the oven is working. If the L light
goes out, it means the oven has reached the
set temperature. If a recipe recommends pla-
cing dishes in a warmed-up oven, this should
be not done before the L light goes out for the
first time. When baking, the Llight will tem-
porarily come on and go out (to maintain the
temperature inside the oven). The R signal
light may also turn on at the knob position of
“oven chamber lighting”.



OPERATION

Oven with automatic air circulation
(including a fan and top and bottom
heaters)

The oven can be warmed up using the bottom
and top heaters, as well as the grill. Operation
of the oven is controlled by the oven function
knob — to set a required function you should
turn the knob to the selected position, as well
as the temperature regulator knob — to set a
required function you should turn the knob to
the selected position.

W @

ECO

- -

&~ s
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The oven can be switched off by setting both
of these knobs to the position “®”/“0”.

Caution!

When selecting any heating function
(switching a heater on etc.) the oven
will only be switched on after the
temperature has ben set by the tem-
perature regulator knob.
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ECO Heating
This is an optimised heating function

EFO designed to save energy when pre-

paring food. At this knob position, the
oven lighting is off.

Independent oven lighting
Set the knob in this position to light up
the oven interior.

Top heater, bottom heater and fan
are on.

This knob setting is most suitable
for baking cakes. Convection baking
(recommended for baking).

When the functions have been
selected but the temperature knob is
set to zero only the fan will be on. With
this function you can cool the dish or
the oven chamber.

Top and bottom heaters on

Set the knob in this position for co-
nventional baking. This setting is ideal
for baking cakes, meat, fish, bread
and pizza (it is necessary to preheat
the oven and use a baking tray) on
one oven level.

Bottom heater on

When the knob is set to this position
the oven is heated using only the
bottom heater. Baking of cakes from
the bottom until done (moist cakes
with fruit stuffing).

Roaster on.

Roasting is used for cooking of small
portions of meat: steaks, schnitzel,
fish, toasts, Frankfurter sausages,
(thickness of roasted dish should not
exceed 2-3 cm and should be turned
over during roasting).



OPERATION

——) Fan and combined grill on

A When the knob is turned to this posi-
tion, the oven activates the combined
grill and fan function. In practice, this
function allows the grilling process to
be speeded up and an improvement
in the taste of the dish. You should
only use the grill with the oven door
shut.

by Defrosting
:?:IA Only fan is on and all heaters are off.

Rapid Preheating
l ( 2 Top and bottom heater, roaster and fan
on. Use to preheat the oven.

Switching on the oven is indicated by two si-
gnallights, R, L, turning on. The R light turned
on means the oven is working. If the L light
goes out, it means the oven has reached the
set temperature. If a recipe recommends pla-
cing dishes in a warmed-up oven, this should
be not done before the L light goes out for the
first time. When baking, the Llight will tem-
porarily come on and go out (to maintain the
temperature inside the oven). The R signal
light may also turn on at the knob position of
“oven chamber lighting”.
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OPERATION

Use of the grill

The grilling process operates through infra-
red rays emitted onto the dish by the incan-
descent grill heater.

In order to switch on the grill you need to:

e Set the oven knob to the position marked
grill ),

e Heat the oven for approx. 5 minutes (with
the oven door shut).

e |Insert a tray with a dish onto the appro-
priate cooking level; and if you are grilling
on the grate insert a tray for dripping on
the level immediately below (under the
grate).

e Close the oven door.

For grilling with the function grill and
combined grill the temperature must be
set to 250°C, but for the function fan and
grill it must be set to a maximum of 190°C.

Warning!

When using function grill it is recom-
mended that the oven door is closed.
When the grill is in use accessible
parts can become hot.

It is best to keep children away from
the oven.
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Baking

we recommend using the baking trays which were provided with your cooker;

it is also possible to bake in cake tins and trays bought elsewhere which should be
put on the drying rack; for baking it is better to use black trays which conduct heat
better and shorten the baking time;

shapes and trays with bright or shiny surfaces are not recommended when using the
conventional heating method (top and bottom heaters), use of such tins can result in
undercooking the base of cakes;

when using the ultra-fan function it is not necessary to initially heat up the oven
chamber, for other types of heating you should warm up the oven chamber before
the cake is inserted;

before the cake is taken out of the oven, check if it is ready using a wooden stick (if
the cake is ready the stick should come out dry and clean after being inserted into
the cake);

after switching off the oven it is advisable to leave the cake inside for about 5 min;

temperatures for baking with the ultra-fan function are usually around 20 — 30 degrees
lower than in normal baking (using top and bottom heaters);

the baking parameters given in Table are approximate and can be corrected based
on your own experience and cooking preferences;

if information given in recipe books is significantly different from the values included
in this instruction manual, please apply the instructions from the manual.

Roasting meat

cook meat weighing over 1 kg in the oven, but smaller pieces should be cooked on
the gas burners.

use heatproof ovenware for roasting, with handles that are also resistant to high
temperatures;

when roasting on the drying rack or the grate we recommend that you place a baking
tray with a small amount of water on the lowest level of the oven;

it is advisable to turn the meat over at least once during the roasting time and during
roasting you should also baste the meat with its juices or with hot salty water — do
not pour cold water over the meat.
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

ECO Heating an optimised heating function designed to save energy when

You cannot reduce the cooking time by setting a higher temperature; preheating

ECO Heating
)
preparing food.
)
the oven is not recommended.
)

Do not change the temperature setting and do not open the oven door during

cooking.

Recommended setting for ECO Heating

Type Oven Temperature Level Time
of functions in minutes
dish u N
— o L
—| C €N /
= 180 - 200 2-3 25 - 40"
_ ECO
AR 180 - 200 2-3 25 - 40"
[——] ECO
<< 190 - 210 2-3 25 - 100
ECO
J 200 - 220 2 90 - 1207
ECO
7 A\ _ - 2)
() - 200 - 220 2 90 - 160
&) 180 - 200 2 80 - 1002
ECO

 Recommended for baking under 40 minutes.
2 Recommended for baking more than 1 kg of meat.
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

ECO Heating an optimised heating function designed to save energy when

You cannot reduce the cooking time by setting a higher temperature; preheating

ECO Heating
)
preparing food.
)
the oven is not recommended.
)

Do not change the temperature setting and do not open the oven door during

cooking.

Recommended setting for ECO Heating

Type Oven Temperature Level Time

of functions in minutes

dish — . . D
| C €9 /

= 180 - 200 2-3 50 - 70

_ ECO

AR 180 - 200 2 50 - 70

— ECO

<= 190 - 210 2-3 45 - 60

J 200 - 220 2 90 - 120
ECO

7\ W ) .

S 200 - 220 2 90 - 160

&) 180 - 200 2 80 - 100
ECO
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Oven with conventional heating (including top and bottom heaters)

Type of Type Temperature Level Time
dish of heating (min.)
oc € 49 rL\

— 1 \/

160 - 200 2-3 30-50

160-170 " 3 25-402

220-240" 2 15-25

225 - 250 2 120 - 150

160 - 230 2 90 -120

o
o
o
O 210 - 220 2 45-60
&
o
O

160 - 180 2 45 -60

O 190 - 210 2 40 - 50

RIS L)

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should be
reduced by about 5-10 minutes.

" Preheat

2 Baking smaller items

Note: The figures given in Tables are approximate and can be adapted based on your own experience
and cooking preferences.
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Oven with automatic air circulation (including a fan and top and bottom heaters)

Type of Type Temperature Level Time
dish of heating . (min.)
c €9 0
_ \\/
E O 160 - 200 2.3 30 - 50
= 150 3 25-35
m O 160-170 " 3 25-402
m PN 155-170" 3 25-402
&@ O 220-240 " 2 15 - 25
VD O 210 - 220 2 45- 60
VD T 190 2-3 60 - 70
// 230 - 250 4 14-18
U O 225 - 250 2 120 - 150
S O 160 - 230 2 90-120
@ T 180 - 190 2 70-90
@ OJ 160 - 180 2 45 - 60
é’é O 190 - 210 2 40 - 50
£ 170 - 190 3 40-50

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should be

reduced by about 5-10 minutes.
" Preheat
2Baking smaller items

Note: The figures given in Tables are approximate and can be adapted based on your own experience

and cooking preferences.
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TEST DISHES. According to standard EN 60350-1.

Baking
Type of dish Accessory Level Type Temperature Baking
of heating (°C) time 2
(min.)
Baking tray 3 O 160-170" | 25-402
Baking tray 3 BN 155-170" 25-402
Small cakes Baking tray 3 155-170 9 25.402
2+4
Baking tray 2 - baking tray ) 1 50 2)
Roasting tray | or roasting tray 155 -170 25-50
4 - baking tray
Baking tray 3 O 150-160" | 30-402
Baking tray 3 X 150 - 170 25-352
Shortbread Baking tray 3 150 - 170 » 25.352
2+4
Baking tray 2 - baking tray ) 1 _ac2)
Roasting tray | or roasting tray @] 160-175 25-35
4 - baking tray
Wire rack +
Fatless sponge black _baklng 3 [z] 170-180 " 30 - 452
cake tin
diameter 26cm
2
Wire rack + 2 bI.ack baking
black baking tins placed
i ia- - ) 702
Apple pie i aftegr g:gldla O 180 - 200 50 - 70
diameter 20cm back right,
front left

" Preheat, do not use Rapid preheat function.

2The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should

be reduced by about 5-10 minutes.
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TEST DISHES. According to standard EN 60350-1.

Grilling
Type of dish Accessory Level Type Temperature Time
of heating (°C) (min.)
. oy 1) -
White bread Wire rack 4 & 250 1,5-2,5
toast e
oas Wire rack 4 2502 2-3
Wire rack + 4 - wire rack
roasting tray ) ) — " 1st side 10 - 15
Beef burgers (to gather 3 r?astmg . 250 ond side 8 - 13
ray
drops)

" Preheat for 5 minutes, do not use Rapid preheat function.

2 Preheat for 8 minutes, do not use Rapid preheat function.

Roasting
Type of dish MY Level Type Temperature Time
of heating (°C) (min.)
Wire rack + 2 - wire rack
roasting tray ) ‘ — ) ]
(to gather 1 r?rzstmg 180 - 190 70-90
) drops) y
Whole chicken
Wire rack + 2 - wire rack
roasting tray ; —
(to gather 1- r?rzstmg ™ 180 - 190 80 - 100
drops) y

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should be
reduced by about 5-10 minutes.
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CLEANING AND MAINTENANCE

By ensuring proper cleaning and mainte-
nance of your cooker you can have a signi-
ficant influence on the continuing fault-free
operation of your appliance.

Before you start cleaning, the cooker must
be switched off and you should ensure
that all knobs are set to the position “off
”. Do not start cleaning until the cooker
has completely cooled.

Oven

e The oven should be cleaned after every
use. When cleaning the oven the lighting
should be switched on to enable you to
see the surfaces better.

e The oven chamber should only be washed
with warm water and a small amount of
washing-up liquid.

e After cleaning the oven chamber wipe it
dry.

e Steam Cleaning function:
-pour 250ml of water (1 glass) into a bowl
placed in the oven on the first level from
the bottom,
- close the oven door,
- set the temperature knob to 50°C, and
the function knob to the bottom heater
position Q
- heat the oven chamber for approximately
30 minutes,
- open the oven door, wipe the chamber
inside with a cloth or sponge and wash
using warm water with washing-up liquid.,

e After cleaning the oven chamber wipe it
dry.

Caution!

Do not use cleaning products con-
taining abrasive materials for the
cleaning and maintenance of the
glass front panel.

Replacing the halogen bulb in the oven

Before replacing the halogen bulb, make
sure the appliance is disconnected from
the electric mains to avoid a possible
electric shock.

e Setall control knobs to the position “e”/“0”
and disconnect the mains plug,

e Unscrew and wash the lamp cover and
then wipe it dry.

e Pull the halogen bulb out using a cloth or
paper. If necessary, replace the halogen
bulb with a new one.

- voltage 230V

- power 25W

-G9
e Replace the halogen bulb in its socket.
Screw in the lamp cover.

=
-

e

Oven lighting



CLEANING AND MAINTENANCE

® Ovens in cookers marked with the letter
D* are equipped with easily removable
wire shelf supports. To remove them for
washing, pull the front catch, then tilt the
support and remove from the rear catch.

Installing wire shelf supports
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CLEANING AND MAINTENANCE

Door removal

In order to obtain easier access to the oven
chamber for cleaning, it is possible to remove
the door. To do this, tilt the safety catch part
of the hinge upwards (fig. A). Close the door
lightly, lift and pull it out towards you. In order
to fit the door back on to the cooker, do the
inverse. When fitting, ensure that the notch of
the hinge is correctly placed on the protrusion
of the hinge holder. After the door is fitted to
the oven, the safety catch should be carefully
lowered down again. If the safety catch is not
set it may cause damage to the hinge when
closing the door.

A

Tilting the hinge safety catches

Removing the inner panel

1. Using a flat screwdriver unhook the up-
per door slat, prying it gently on the sides
(fig. B).

2. Pull the upper door slat loose. (fig. B, C)
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3. Pull the inner glass panel from its seat

(in the lower section of the door). Re-
move the inner panel (fig. D).

. Clean the panel with warm water with
some cleaning agent added.

Carry out the same in reverse order to
reassemble the inner glass panel. lts
smooth surface shall be pointed up-
wards.

Important! Do not force the upper
strip in on both sides of the door at
the same time. In order to correctly fit
the top door strip, first put the left end
of the strip on the door and then press
the right end in until you hear a “click”.
Then press the left end in until you hear
a “click”.

Removal of the internal glass panel
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CLEANING AND MAINTENANCE

Regular inspections

Besides keeping the oven clean, you should:

carry out periodic inspections of the con-
trol elements and cooking units of the
cooker. After the guarantee has expired
you should have a technical inspection of
the cooker carried out at a service centre
at least once every two years,

fix any operational faults,

carry out periodical maintenance of the
cooking units of the oven.

Caution!

All repairs and regulatory activities
should be carried out by the ap-
propriate service centre or by an
appropriately authorised fitter.



OPERATION IN CASE OF EMERGENCY

In the event of an emergency, you should:

e switch off all working units of the oven

e disconnect the mains plug

e call the service centre

e some minor faults can be fixed by referring to the instructions given in the table below.
Before calling the customer support centre or the service centre check the following points
that are presented in the table.

PROBLEM REASON ACTION
1. The appliance does not Break in power supply. Check the household fuse
work. box; if there is a blown fuse

replace it with a new one.

2. The oven lighting does not | The bulb is loose or damaged. | Tighten up or replace the
work. blown bulb (see ‘Cleaning
and Maintenance’).
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TECHNICAL DATA

Voltage rating 230V~50 Hz
Power rating max. 3,5 kW
Cooker dimensions H/W/D 59,5/59,5/57,5cm

Basic Information:
The product meets the requirements of European standards EN 60335- 1; EN60335-2-6.

The data on the energy labels of electric ovens is given according to standard EN 60350-1 /
IEC 60350-1. These values are defined with a standard workload a with the functions active:
bottom and top heaters (conventional heating) and fan assisted heating (forced air heating),
if these functions are available.

The energy efficiency class was assigned depending on the function available in the product
in accordance with the priority below:

Forced air circulation ECO (ring heater + fan)
Forced air circulation ECO (bottom heater + top + roaster + fan)

Conventional mode ECO (bottom heater + top) =

During energy consumption test, remove the telescopic runners (if the product is fitted with any).

Certificate of compliance CE

The Manufacturer hereby declares that this product complies with the general requirements pursuant to the
following European Directives:

® The Low Voltage Directive 2014/35/EC,

® Electromagnetic Compatibility Directive 2014/30/EC,

® ErP Directive 2009/125/EC,
and therefore the product has been marked with the Cce symbol and the Declaration of Conformity has been
issued to the manufacturer and is available to the competent authorities regulating the market.
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GEACHTE KLANT

De ovens combineren uitzonderlijk gebruiksgemak en optimale doeltreffendheid. Na het
lezen van deze gebruikershandleiding zult u zonder problemen deze oven kunnen bedienen.

Voor hij ingepakt werd en de fabriek verliet, werd deze oven bij de controleposten grondig
gecontroleerd op het gebied van veiligheid en functionaliteit.

Voordat u het toestel aanschakelt, dient u deze gebruikershandleiding grondig door te lezen.
De instructies uit deze handleiding helpen u om verkeerd gebruik van het toestel te voorkomen.

Bewaar deze gebruikershandleiding goed en zorg dat ze altijd binnen bereik is.

Om ongelukken te vermijden moeten de instructies uit deze handleiding precies nageleefd
worden.

Opgelet!

De oven mag pas gebruikt worden nadat u deze gebruikershandleiding grondig
doorgelezen heeft.

Het toestel is uitsluitend ontworpen voor huishoudelijke kookdoeleinden.

De producent behoudt zich het recht voor om wijzigingen aan te brengen die geen
invioed hebben op de werking van het toestel.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Attentie. Dit apparaat en de bereikbare onderdelen ervan
worden tijdens het gebruik heet. Wees bijzonder voorzich-
tig bij het aanraken van de verwarmingselementen. Zorg
dat kinderen die jonger zijn dan 8 jaar niet bij het apparaat
kunnen komen, tenzij ze onder permanent toezicht staan.

Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen van 8
jaar en ouder en personen met lichamelijke of geestelijke
beperkingen of personen zonder ervaring met of kennis
van het apparaat, als dit gebruik plaatsvindt onder toezicht
of in overeenstemming met de gebruiksaanwijzing van het
apparaat, door personen die verantwoordelijk zijn voor hun
veiligheid. Zorg ervoor dat kinderen niet met het apparaat
kunnen spelen. Kinderen mogen de kookplaat niet zonder
toezicht schoonmaken of onderhoudswerkzaamheden ver-
richten.

Tijdens het gebruik wordt het toestel heet. \Wees voorzichtig
en raak de hete onderdelen in de oven niet aan.

Als dit apparaat gebruikt wordt, kunnen de bereikbare onder-
delen heet worden. Laat geen kinderen bij de oven komen.

Attentie. Gebruik geen schurende schoonmaakmiddelen of
scherpe metalen voorwerpen voor het schoonmaken van het
glas van de deur, omdat deze krassen kunnen veroorzaken
op het oppervlak. Dit kan leiden tot barsten van het glas.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Attentie. Om elektrocutie te vermijden dient u het toestel uit
te schakelen vooraleer u het lampje vervangt.

Gebruik geen stoomreinigers voor het schoonmaken van
het fornuis.

Gevaar voor verbranding! Bij het openen van de ovendeur
kan hete stoom ontsnappen. Wees voorzichtig met het ope-
nen van de deur tijdens of na afloop van het koken. Buig u
bij het openen niet over de deur. Vergeet niet dat stoom bij

bepaalde temperaturen onzichtbaar kan zijn.

e Zorg ervoor dat er geen kleine keukentoestellen of hun kabels in direct contact
komen met de hete oven, want de isolatie van deze toestellen is niet bestand
tegen hoge temperaturen.

e Laat de oven niet achter zonder toezicht terwijl u kookt. Olién en vetten kunnen
ontvlammen als gevolg van oververhitting.

e Plaats geen schotels met een gewicht van meer dan 15 kg op de open deur van
de oven.

e Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen of scherpe metalen voorwerpen om
de glazen deur te reinigen. Hierdoor kan het oppervlak gekrast raken, wat kan
leiden tot barsten in het glas.

e Hetis verboden om een oven met technische defecten te gebruiken. Defecten
mogen enkel hersteld worden door een erkend technicus met gepaste kwalifi-
caties.

e Bij problemen veroorzaakt door technische defecten, moet de oven van het
stroomnet ontkoppeld worden.

e U moet steeds de regels en richtlijnen uit deze handleiding naleven. Het toestel
mag niet bediend worden door personen die deze handleiding niet kennen.

e Hettoestelis uitsluitend ontworpen voor kookdoeleinden. Elke andere toepassing
(bv. voor het verwarmen van ruimtes) stemt niet overeen met de bestemming
van het toestel en kan gevaar veroorzaken.
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ENERGIEBESPARING

Door op verantwoorde wijze
energie te gebruiken be-
spaart u niet alleen op de
kosten van het huishouden,
maar werkt u ook bewust
== == mee aan de bescherming
van het milieu. Laten we
daarom ons steentje bijdragen aan energie-
besparing! Dat kan op de volgende manier:
e Vermijd onnodig binnenkijken in de oven
om het kookproces te controleren.
Open niet onnodig vaak de deur van de oven

oGebruik de oven enkel voor grotere
hoeveelheden.

Porties vlees tot 1 kg kunnen spaarzamer
bereid worden in een pot op de kookplaat.
e Gebruik de restwarmte in de oven.
Schakel bij baktijden van meer dan 40 minu-
ten de oven 10 minuten voor het einde van
de bakbeurt uit.

Belangrijk! Hou rekening met de
kortere baktijd bij het instellen van de
programmator.

e Sluit de deur van de oven zorg-
vuldig.
Er ontsnapt warmte via het vuil dat zich op
de afdichtingen de deur van de oven bevindt.
Verwijder dit vuil best onmiddellijk.

e Bouw de oven niet in in de onmiddellijke
nabijheid van koelkasten of diepvriezers.
Het energiegebruik van deze toestellen stijgt
hierdoor onnodig.
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UITPAKKEN

N

Het toestel wordt door zijn
verpakking beveiligd tegen
beschadigingen tijdens het
transport. Na het uitpakken
van het toestel dient u de
verpakkingselementen te
recycleren op milieuvriende-
lijke wijze.

Alle materialen die gebruikt worden voor de
verpakking zijn onschadelijk voor het milieu.
Ze zijn 100% geschikt voor recyclage en zijn
aangeduid met het gepaste symbool.

Opgelet! De verpakkingsmaterialen (zakjes
uit polyethyleen, stukken piepschuim, enz.)
moeten tijdens het uitpakken buiten het be-
reik van kinderen gehouden worden.
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RECYCLAGE VAN GEBRUIKTE TO
ESTELLEN

Op het einde van de gebruiks-

periode mag dit product niet bij

het gewone huisvuil geplaatst

worden, maar moet afgegeven

worden bij een verzamelpunt
I voor recyclage van elektrische

en elektronische toestellen. Dit
wordt aangegeven door het gepaste symbool
op het product, in de gebruikershandleiding
of op de verpakking.

De materialen die gebruikt zijn bij de pro-
ductie van het toestel, zijn geschikt voor
hergebruik volgens hun aanduiding. Dankzij
dit hergebruik, de verwerking van materia-
len of andere vormen van hergebruik van
afgedankte toestellen draagt u bij tot de
bescherming van het milieu.

Informatie over het verzamelpunt voor
gebruikte toestellen kunt u krijgen bij de
gemeentediensten.



BESCHRIJVING VAN HET TOESTEL

1 Draaiknop van de temperatuurregelaar

2 Draaiknop voor de keuze van de functie van de oven
3 Controlelampje van de temperatuurregelaar L

4 Controlelampje voor de werking van het fomuis R

5 Greep van de deur van de oven

6 Elektronische programmator
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BESCHRIJVING VAN HET TOESTEL

il

1 Draaiknop van de temperatuurregelaar

2 Draaiknop voor de keuze van de functie van de oven
3 Controlelampje van de temperatuurregelaar L

4 Controlelampje voor de werking van het fomuis R

5 Greep van de deur van de oven

6 Elektronische programmator
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KENMERKEN VAN HET TOESTEL

Uitrusting van het fornuis — overzicht:

Grillrooster
Bakplaat voor gebak™ (droogrekje)

Bakplaat voor gebraad

Laddertjes™

*Bepaalde modellen
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INSTALLATIE

Montage van de oven

N
e De keukenruimte moet droog en goed
verlucht zijn en een goed werkende
ventilatie bezitten. De opstelling van
de oven moet een vrije toegang tot alle

bedieningselementen garanderen.

e De oven is ontworpen volgens klasse
Y. De bekleding en de lijmen van de
inbouwmeubelen moeten bestand zijn
tegen een temperatuur van 100°C. Als
deze voorwaarde niet vervuld is, kan
het oppervlak vervormd raken of kan de I~
bekleding losraken. <

e Bereid de opening voor de oven voor in
het meubel volgens de afmetingen die op
de figuren aangeduid zijn S6g

e Als het kastje een achterwand heeft moet
er een opening in gemaakt worden voor
de elektrische aansluiting. 7

e Schuif de oven volledig in de opening
en beveilig hem tegen uitschuiven met
behulp van vier schroeven.

/

I

\
/\l
b \
|
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INSTALLATIE

Aansluiting van de oven op de
elektrische installatie

De oven is in de fabriek aangepast aan
voeding met eenfasige wisselstroom
(230V 1N~50Hz) en uitgerust met een
aansluitleiding van 3 x 1,5 mm2 met een
lengte van ongeveer 1,5 m en een stekker
met aarding.

Het stopcontact voor aansluiting op de
elektrische installatie moet voorzien zijn
van een aardingspin. Het stopcontact
voor aansluiting op de elektrische instal-
latie moet ook na het opstellen van de
oven bereikbaar zijn voor de gebruiker.

Voordat u de oven aansluit is, moet u
controleren of:

de zekering en de elektrische installatie
bestand zijn tegen de belasting van de
oven. Het circuit dat het stopcontact
voedt, moet beveiligd zijn met een zeke-
ring van min. 16A.

de elektrische installatie uitgerust is met
een doeltreffend aardingssysteem dat
voldoet aan de geldende normen en
voorschriften.

Opgelet!

Om gevaarlijke situaties te vermijden moet

een beschadigde aansluitleiding, die niet

losgemaakt kan worden, vervangen worden

bij de producent, bij een gespecialiseerde
hersteldienst of door een gekwalificeerd
persoon.
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BEDIENING

Voordat u het fornuis voor de
eerste maal aanschakelt

® verwijder alle verpakkingsonderdelen,
verwijder de onderhoudsmiddelen die in
de fabriek aangebracht zijn, uit de kamer
van de oven en van de kookplaat,

® neem de uitrusting uit de oven en reinig
die in warm water met afwasmiddel,

® schakel de ventilatie in de ruimte aan of
open een raam,

® warm de oven op (op een temp. van
250°C, ong. 30 min.), verwijder vuil en
reinig hem grondig. Warm de kookvelden
van de plaat ong. 4 minuten op zonder
potten of pannen.

Belangrijk!

Was de binnenkant van de oven en-
kel met warm water met een kleine
hoeveelheid afwasmiddel.



BEDIENING

Functies en bediening van de oven

Conventionele oven

(verwarmingselement onder

+ verwarmingselement boven)
De oven kan verwarmd worden met behulp
van een verwarmingselement bovenaan en
onderaan en een grillelement (als dat er is).
De oven kan bediend worden met behulp van
de draaiknop voor de functie van de oven -
draai de draaiknop naar de gewenste functie
om de oven in te stellen —

en met behulp van de draaiknop van de
temperatuurregelaar — draai de draaiknop
naar de gewenste temperatuur om de oven
in te stellen

—
O—

De oven kan uitgeschakeld worden door
beide draaiknoppen in de stand “®7/“0”
te plaatsen.

Mogelijke standen van de draaiknop
voor de functie van de oven

ECO-verwarmingsfunctie

____| Bij gebruik van deze functie start een
ECO optimale verwarmingswijze die bedo-
eld is om energie te besparen tijdens
het bereiden van gerechten. Bij deze
instelling van de draaiknop is de ove-
nverlichting uitgeschakeld.
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Onafhankelijke verlichting van de
C oven

Door de draaiknop op deze stand in
te stellen wordt de kamer van de oven
verlicht. Deze stand kunt u bv. bij het
reinigen van de oven gebruiken.

Verwarmingselement onderaan en
bovenaan aangeschakeld

Als de draaiknop in deze stand staat,
wordt de oven op conventionele ma-
nier opgewarmd.

Verwarmingselement onderaan
aangeschakeld

Als de draaiknop in deze stand staat,
wordt de oven enkel met het verwar-
mingselement onderaan verwarmd.
Deze stand kunt u bv. bij het bijbakken
van gebak langs onder gebruiken.

Verwarmingselement bovenaan
aangeschakeld

Als de draaiknop in deze stand
staat, wordt de oven enkel met het
verwarmingselement bovenaan ver-
warmd. Deze stand kunt u bv. voor
het bijpakken van gebak langs boven
gebruiken.

Grill aangeschakeld

Door de draaiknop op deze stand in te
stellen, worden de gerechten op het
rooster gebakken.

Het aanschakelen van de oven wordt aange-
geven met twee controlelampjes, een R en
een L. Het R controlelampje geeft aan dat
de oven werkt. Als het rode controlelampje
uitgaat, heeft de oven de ingestelde tempera-
tuur bereikt. Als het recept aangeeft dat het
gerecht in een voorverwarmde oven geplaatst
moet worden, dan mag u dit pas doen als het
L controlelampje voor de eerste maal uitgaat.
Tijdens de bereiding zal het L lampje af en
toe aan- en uitgaan (de temperatuur in de
oven wordt op peil gehouden). Het R contro-
lelampje kan ook branden als u de draaiknop
in stand “Verlichting van de oven” plaatst.



BEDIENING

Oven met gedwongen luchtcirculatie
(verwarmingselement onder + verwar-
mingselement boven + ventilator)

De oven kan verwarmd worden met behulp
van een verwarmingselement bovenaan en
onderaan en een grillelement (als dat er is).
De oven kan bediend worden met behulp van
de draaiknop voor de functie van de oven -
draai de draaiknop naar de gewenste functie
om de oven in te stellen — en met behulp
van de draaiknop van de temperatuurrege-
laar — draai de draaiknop naar de gewenste
temperatuur om de oven in te stellen

‘_

— —

Eco
— —-&
- -

] —

De oven kan uitgeschakeld worden door
beide draaiknoppen in de stand “®7/“0”
te plaatsen.

Opgelet!

Als er een functie van de oven inge-
steld is, wordt de verwarming (van
een verwarmingselement enz.) pas
aangeschakeld als de temperatuur
ingesteld is.
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ECO-verwarmingsfunctie

Bij gebruik van deze functie start een
optimale verwarmingswijze die bedo-
eld is om energie te besparen tijdens
het bereiden van gerechten. Bij deze
instelling van de draaiknop is de ove-
nverlichting uitgeschakeld.
Onafhankelijke verlichting van de
oven

Door de draaiknop in deze stand te
plaatsen wordt de binnenkant van de
oven verlicht.

Ventilator en verwarmingselement
onderaan en bovenaan aange-
schakeld

Bij deze stand van de draaiknop voert
de oven de functie gebak uit. Conven-
tionele oven met ventilator (functie
aangeraden voor gebak).

Verwarmingselement onderaan en
bovenaan aangeschakeld

Door de draaiknop in deze stand te
plaatsen wordt de oven op conven-
tionele wijze verwarmd. Ideaal om
taarten, vlees, vis, brood, pizza (vo-
orverwarmen en gebruik van donkere
bakplaten vereist) te bakken en om op
één niveau te bakken.
Verwarmingselement onderaan
aangeschakeld

Bij deze stand wordt de oven enkel
met het verwarmingselement onde-
raan verwarmd. Bijbakken van gebak
onderaan (bv. vochtig gebak en gebak
met vruchten).

Grill aangeschakeld

Oppervlakkig “grillen” wordt toegepast
om kleine porties vlees te braden: ste-
aks, schnitzels, vis, toasts, worstjes,
ovenschotels te grillen (het gegrilde
gerecht mag niet dikker dan 2-3 cm
zijn, tijdens het bakken moet het
omgedraaid worden).



BEDIENING

—— Supergrill

Met de functie ,supergrill” worden
gerechten gegrild terwijl het ver-
warmingselement bovenaan ook
aangeschakeld is. De functie laat
toe om een hogere temperatuur in
de bovenlaag van de oven te bere-
iken, waardoor de gerechten meer
gebruind worden. Dit laat ook toe om
grotere porties te braden.

Ventilator en supergrill
)\ Als de draaiknop in deze stand staat,
wordt de functie supergrill met ven-
tilator uitgevoerd. In de praktijk laat
deze functie toe om het braadproces
te versnellen en de smaak van de
gerechten te verbeteren. Zorg dat de
deur van de oven gesloten is tijdens
de bereiding.

Alleen de ventilator is ingeschakeld, er
wordt geen enkel verwarmingselement
gebruikt.

Ontdooien
e

Snel verwarmen

2(? Het onderaan en bovenaan verwar-
mingselement, het broodrooster en de
ventilator zijn ingeschakeld. Toegepast
voor het voorverwarmen van de oven.

Het aanschakelen van de oven wordt aange-
geven met twee controlelampjes, een R en
een L. Het R controlelampje geeft aan dat
de oven werkt. Als het rode controlelampje
uitgaat, heeft de oven de ingestelde tempera-
tuur bereikt. Als het recept aangeeft dat het
gerechtin een voorverwarmde oven geplaatst
moet worden, dan mag u dit pas doen als het
L controlelampje voor de eerste maal uitgaat.
Tijdens de bereiding zal het L lampje af en
toe aan- en uitgaan (de temperatuur in de
oven wordt op peil gehouden). Het R contro-
lelampje kan ook branden als u de draaiknop
in stand “Verlichting van de oven” plaatst.
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BEDIENING

Gebruik van de grill

Tijdens het grillproces ondergaan de gerech-
ten de inwerking van infrarood dat uitgezon-
den wordt door het verhitte verwarmingsele-
ment van de grill.

Om de grill aan te schakelen moet u:

e de draaiknop van de oven op de stand

e de oven ongeveer 5 minuten verwarmen
(met gesloten deur)

e de bakplaat met het gerecht op het ge-
paste niveau plaatsen, en als u gebruikt
maakt van het spit een bakplaat voor het
druipende vet vlak onder het spit plaats-
en.

e de deur van de oven sluiten.

Voor de grillfunctie en supergrill

moet de temperatuur ingesteld worden op
250°C, en voor de functie grill met ventila-
tor op maximum 190°C.

Opgelet!
Tijdens het grillen moet de deur van
de oven gesloten zijn.

Als de grill gebruikt wordt, kunnen de
bereikbare onderdelen heet worden.
Laat geen kinderen bij de oven komen.
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BAKKEN IN DE OVEN - PRAKTISCHE TIPS

Gebak

het is aan te raden om gebak te bereiden op de bakplaten die deel uitmaken van de
uitrusting van het fornuis,

gebak kan bereid worden in bakvormen of bakplaten die op het droogrekje geplaatst
moeten worden. Voor gebak worden best zwarte bakvormen gebruikt omdat deze
beter de warmte geleiden en de baktijd verkorten.

we raden af om bakvormen en bakplaten met een helder en blinkend oppervlak te
gebruiken wanneer u gebruik maakt van de conventionele verwarmfunctie (verwar-
mingselementen bovenaan + onderaan). Bij dit soort bakvormen wordt de onderkant
van het gebak niet goed doorbakken.

als u gebruik maakt van de functie voor heteluchtcirculatie moet u de oven niet voor-
verwarmen. Voor de andere verwarmingsfuncties moet de ovenkamer voorverwarmd
worden voordat u het gebak erin plaatst,

voordat u het gebak uit de oven neemt, kunt u de kwaliteit ervan controleren met een
houten stokje (als het gebak gelukt is, blijft het stokje droog en zuiver wanneer u het
erin steekt),

het is aangeraden om het gebak nog ong. 5 min. in de oven te laten nadat u de oven
uitgeschakeld heeft.

de baktemperaturen bij gebruik van de functie voor heteluchtcirculatie zijn normaal
gezien ong. 20-30 graden lager dan bij conventioneel bakken (met gebruik van de
verwarmingselementen bovenaan en onderaan),

de parameters voor gebak in tabel geven enkel aanwijzingen en kunnen gecorrigeerd
worden volgens uw eigen ervaring en culinaire smaak,

e indien de informatie in kookboeken duidelijk afwijkt van de waarden in de handleiding

van het fornuis, laat u zich best leiden door de richtlijnen in de handleiding.

Vlees braden

in de oven kunnen porties vlees van meer dan 1 kg bereid worden. Kleinere stukken
worden beter op de gasbranders van het fornuis bereid.

bij het braden worden best vuurvaste schotels gebruikt. Ook de handgrepen van deze
schotels moeten bestand zijn tegen hoge temperaturen.

bij braden op het droogrekje of op het rooster wordt er best een braadplaat met een
kleine hoeveelheid water op het laagste niveau geplaatst.

het vlees wordt best minstens éénmaal halverwege de braadtijd omgedraaid op zijn
andere zijde. Tijdens het bakken moet het viees ook af en toe overgoten worden met
de saus die ontstaat bij het braden of met heet, zout water. Het vilees mag niet met
koud water overgoten worden.
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BAKKEN IN DE OVEN - PRAKTISCHE TIPS

ECO-verwarmingsfunctie

bij gebruik van de functie ECO-verwarmingsfunctie start een optimale verwar-
mingswijze die bedoeld is om energie te besparen tijdens het bereiden van
gerechten;

het is niet mogelijk om de kooktijd te verkorten door hogere temperaturen in te
stellen; wij raden ook af om de oven voor te verwarmen;

tijdens het koken mag u de temperatuurinstellingen niet wijzigen en de deur
niet openen.

Aanbevolen parameters bij gebruik van de functie ECO-verwarmingsfunctie

Soort gebak Functies van de Temperatuur Niveau Tijd* [min.]
gerecht oven
— ° a 0\
— C € ) ©;
= 180 - 200 2-3 25 - 40"
_ ECO
JAR 180 - 200 2-3 25 - 40"
] ECO
<G ] 190 - 210 2-3 25 - 1002
XJ 200 - 220 2 90 - 1202
ECO
7"\ _ - 2)
S - 200 - 220 2 90 - 160
&) 180 - 200 2 80 - 1002
ECO

" Aanbevolen voor bakprocessen die niet langer duren dan 40 minuten.

2 Aanbevolen voor porties vlees die zwaarder zijn dan 1 kg.
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BAKKEN IN DE OVEN - PRAKTISCHE TIPS

ECO-verwarmingsfunctie

® bij gebruik van de functie ECO-verwarmingsfunctie start een optimale verwar-
mingswijze die bedoeld is om energie te besparen tijdens het bereiden van

gerechten;

® hetis niet mogelijk om de kooktijd te verkorten door hogere temperaturen in te
stellen; wij raden ook af om de oven voor te verwarmen;
® tijdens het koken mag u de temperatuurinstellingen niet wijzigen en de deur

niet openen.
Aanbevolen parameters bij gebruik van de functie ECO-verwarmingsfunctie

Soort gebak Functies van de Temperatuur Niveau Tijd* [min.]
gerecht oven
— . . 0
| C € W
= 180 - 200 2-3 50 - 70
| ECO
AR 180 - 200 2 50 - 70
= ECO
<G 190 - 210 2-3 45 - 60
J 200 - 220 2 90 - 120
ECO
7\ T 3 .
S 200 - 220 2 90 - 160
&) 180 - 200 2 80 - 100
ECO
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BAKKEN IN DE OVEN - PRAKTISCHE TIPS

Conventionele oven (verwarmingselement onder + verwarmingselement boven)

Bereiding;\tlvijze Functie van de Temperatuur Niveau Tijd [min]
gerec %ﬂ
— "C () @
E OJ 160 - 200 2-3 30- 50
m O 160 - 170 " 3 25402
A@ OJ 220-240 1 2 1525
VD [j 210 - 220 2 45 - 60
J O 225 - 250 2 120 - 150
’6\ O 160 - 230 2 90 - 120
@ O 160 - 180 2 45 - 60
£ O 190 - 210 2 4050

Indien niet anders vermeld gelden deze tijden voor een onverwarmde ovenruimte.
warmde oven moet u deze tijden met 5-10 minuten verkorten.

Verwarm de lege oven voor

2 De opgegeven tijden gelden voor gerechten in kleine vormen

\oor een voorver-

Attentie: De parameters uit de tabel zijn ter oriéntatie en u kunt ze aanpassen aan de hand van uw eigen
ervaringen en culinaire preferenties.

1056



BAKKEN IN DE OVEN - PRAKTISCHE TIPS

Oven met gedwongen luchtcirculatie (verwarmingselement onder + verwarmingselement

boven + ventilator)

Bereiding:\;vijze Functie van de Temperatuur Niveau Tijd [min]
erec oven
g _ °C €9 ©
E O 160 - 200 2-3 30-50
= ES 150 3 25-35
m OJ 160-170 " 3 25-402
m S 155-170" 3 25-402
[A@ O 220-240 " 2 15 - 25
<X O 210 - 220 2 45- 60
<X T 190 2-3 60 - 70
// 230 - 250 4 14 - 18
v = 225 - 250 2 120 - 150
{o> O 160 - 230 2 90 - 120
@ T 180 - 190 2 70 - 90
@ O 160 - 180 2 45 - 60
%’5 OJ 190 - 210 2 40 - 50
éé 170 - 190 3 40 - 50

Indien niet anders vermeld gelden deze tijden voor een onverwarmde ovenruimte.
warmde oven moet u deze tijden met 5-10 minuten verkorten.

Verwarm de lege oven voor

2 De opgegeven tijden gelden voor gerechten in kleine vormen

Voor een voorver-

Attentie: De parameters uit de tabel zijn ter ori€ntatie en u kunt ze aanpassen aan de hand van uw eigen
ervaringen en culinaire preferenties.
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TESTGERECHTEN. In overeenstemming met de norm EN 60350-1.

Bakken van taarten

Soort gerecht Accessoires Niveau Verwar- Temperatuur Baktijd 2
mingsfunc- (°C) (min.)
tie
Bakblik 3 O 160-170" | 25-402
Bakblik 3 155-170" 25-402
Kleine taart Bakblik 3 155-170 " 25-402
2+4
Bakblik 2 - bakblik of ) " 502
Bakplaat bakplaat 155 -170 25-50
4 - bakblik
Bakblik 3 O 150-160" | 30-402
Bakblik 3 X 150 - 170 Y 25-352
Spritsen : _ 1 _aE 2
(<boken) Bakblik 3 150 - 170 25-35
2+4
Bakblik 2 - bakblik of ) " Cac 2
Bakplaat bakplaat @] 160-175 25-35
4 - bakblik
Rooster +
L springvorm
Vetvrij biscuit- | ot Jwarte 3 170-180" | 30-452
deeg )
coating
@26 cm
2
Rooster + twee de vormen
springvormen als volgt op
Appeltaart met zwarte het rooster E] 180 -200 " 50-702
coating plaatsen:
@20 cm rechtsachter
en linksvoor

YVerwarm de lege oven voor, de functie snel voorverwarmen niet gebruiken.

2|ndien niet anders vermeld gelden deze tijden voor een onverwarmde ovenruimte. Voor een voorver-

warmde oven moet u deze tijden met 5-10 minuten verkorten.
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TESTGERECHTEN. In overeenstemming met de norm EN 60350-1.

Grillen
Soort gerecht | Accessoires Niveau Verwar- Temperatuur Tijd
mingsfunc- (°C) (min.)
tie
R 4 = 250" 1,5-2
Toast van ooster . 50 5-25
itborood T
witoroo Rooster 4 2502 2.3
Rooster +
bakplaat 1 pagina 10
Rundvleesbur- (voor het 4 - rooster 250 1) P _915
gers opvangen 3 - bakplaat 2 pagina 8 - 13
van lekkende pag
vleessappen)

"Verwarm de lege oven voor door hem 5 minuten aan te zetten, de functie snel voorverwarmen niet

gebruiken.

2 Verwarm de lege oven voor door hem 8 minuten aan te zetten, de functie snel voorverwarmen niet

gebruiken.
Bakken

Soort gerecht

Accessoires

Niveau

Verwar-
mingsfunc-
tie

Temperatuur
(°C)

Tijd
(min.)

Hele kip

Rooster +
bakplaat
(voor het
opvangen
van lekkende
vleessappen)

2 - rooster
1 - bakplaat

180 - 190

70-90

Rooster +
bakplaat
(voor het
opvangen
van lekkende
vleessappen)

2 - rooster
1 - bakplaat

.

180 - 190

80 -100

Indien niet anders vermeld gelden deze tijden voor een onverwarmde ovenruimte. Voor een voorver-
warmde oven moet u deze tijden met 5-10 minuten verkorten.
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REINIGING EN ONDERHOUD VAN HET FORNUIS

De zorg waarmee de gebruiker het fornuis
reinigt en onderhoudt, heeft een belangrijke
invloed op zijn levensduur en probleemloze
werking.

Voor de reiniging moet de oven uitge-
schakeld worden. Let er hierbij op dat
alle draaiknopen in de stand “uit” staan.
De oven mag pas gereinigd worden als
hij afgekoeld is.

e De oven moet na elk gebruik gereinigd
worden. Bij de reiniging moet de verlichting
aangeschakeld worden, zodat u beter de
werkruimte ziet.

e De kamer van de oven mag enkel met warm
water met een beetje afwasmiddel gereinigd
worden.

e Stoomreiniging — Steam Clean:
- giet 0,251 water (1 glas) in een komme-
tje dat u op het eerste niveau van onder
in de oven plaatst,
- sluit de deur van de oven,
- stel de temperatuurknop in op stand
50°C, en de functieknop op de functie

verwarmingselement onderaan Q
- warm de ovenkamer ongeveer 30 mi-
nuten op,
- open de deur van de oven, reinig de
binnenkant van de oven met een doek of
sponsje en was de oven daarna uit met
warm water met afwasmiddel.

e \Wrijf na het wassen de ovenkamer droog.

Opgelet!

Gebruik geen schurende reinigings-
middelen voor het reinigen en onder-
houden van de glazen voorzijde.

Vervanging van de halogeenlamp van de
ovenverlichting

Zorg ervoor dat het apparaat is losge-
koppeld van het lichtnet voordat u de
halogeenlamp gaat vervangen. Hiermee
voorkomt u elektrische schokken.

® Stel alle draaiknoppen in op stand “®”/“0”
en schakel de voeding uit,

® Draai het lampenkapje los en veeg hem
heel goed droog.

® \erwijder het halogeenlampje. Gebruik
hiervoor een doekje of papier. Vervang
het halogeenlampje indien nodig door
een nieuwe G9
- spanning 230V
- vermogen 25W

® Plaats het halogeenlampje voorzichtig in
de fitting.

® Draai het lampenkapje vast.

[

o

fe-3
-

=0

Ovenverlichting

109



REINIGING EN ONDERHOUD VAN DE OVEN

® Fornuizen die zijn aangeduid met de
letter D* zijn uitgerust met eenvoudig
te verwijderen zijwandgeleiders voor de
ovenroosters. Trek aan de klem aan de
voorkant, kantel vervolgens de geleider
en verwijder hem uit de klemmen aan de
achterkant. U kunt hem nu reinigen.

Uitnemen van de zijwandgeleiders
1

Plaatsen van de zijwandgeleiders
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REINIGING EN ONDERHOUD VAN HET FORNUIS

Wegnemen van de deur

Om gemakkelijker toegang te hebben tot
de ovenkamer en die te reinigen, kunt u de
deur wegnemen. Hiervoor moet u de deur
openen en de beveiliging op het scharnier
naar boven klappen (fig. A). Doe de deur
lichtjes toe, hef ze op en neem ze naar voor
toe uit. Om de deur opnieuw te monteren
gaat u omgekeerd te werk. Bij het monteren
moet u erop letten dat de uitsparing op het
scharnier correct op de uitstulping van de
scharnierhouder geplaatst is. Plaats altijd
de beveiliging terug nadat u de deur terug
gemonteerd hebt en druk ze goed aan. Als u
de beveiliging niet correct terugplaatst, kan
het scharnier beschadigd raken wanneer u
de deur probeert te sluiten.

A

Wegnemen van de deur

Verwijderen van de binnenruit

1. Duw met behulp van een platte schroe-
vendraaier de bovenrand van de deur
los, terwijl u hem aan de zijkanten voor-
zichtig oplicht (fig. B).

2. Verwijder de bovenrand van de deur.
(fig.B, C)

111



. Trek de binnenruit uit de houder (in het
onderste deel van de deur). Neem de
middenruit weg. (Fig. D).

. Was de ruit met warm water en een klein

beetje reinigingsmiddel.

Ga omgekeerd te werk om de ruit op-
nieuw te monteren. Het gladde deel van
de ruit moet zich bovenaan bevinden.
Attentie! Druk de bovenlijst van de deur
niet gelijktijdig op beide kanten van de
deur. Voor een juiste montage van de
bovenlijst van de deur drukt u eerst het
linker uiteinde tegen de deur en drukt u
vervolgens op het rechter uiteinde tot u
een duidelijke “klik” hoort. Hierna drukt u
op het linker uiteinde tot u een duidelijke
“klik” hoort.

Verwijderen van de binnenruit

REINIGING EN ONDERHOUD VAN HET FORNUIS

Periodieke controle

Naast het lopende onderhoud en reiniging
van het fornuis moet u ook:
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regelmatig de werking van de bedienings-
elementen en de werkende onderdelen
van het fornuis controleren. Na het ver-
strijken van de garantieperiode moet u
ten minste één maal per twee jaar een
technische controle van het fornuis laten
uitvoeren door een onderhoudsdienst,
de vastgestelde gebreken verhelpen,
een regelmatig onderhoud van de wer-
kende onderdelen van het fornuis uitvoe-
ren.

Opgelet!

Alle herstellingen en instellingen
moeten uitgevoerd worden bij een
erkende onderhoudsdienst of door
een erkend installateur met gepaste
kwalificaties.



HANDELSWIJZE BlJ PROBLEEMSITUATIES

Bij probleemsituaties moet u:
de werkende onderdelen van het fornuis uitschakelen

de elektrische voeding ontkoppelen

een herstelling aanvragen

sommige kleine problemen kan de gebruiker zelf oplossen met behulp van de
aanwijzingen in de tabel hieronder. Controleer opeenvolgend alle punten in de
tabel voordat u de onderhouds- of klantendienst contacteert.

PROBLEEM

OORZAAK

HANDELSWIJZE

1. de elektrische uitrusting
werkt niet

Stroompanne

Controleer de zekering van
de huisinstallatie, vervang de
doorgebrande zekering

2. de verlichting van de
oven werkt niet

losgekomen of beschadigd

lampje

draai het lampje aan of
vervang het doorgebrande
lampje (zie hoofdstuk Reini-
ging en onderhoud)
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TECHNISCHE GEGEVENS

Nominale spanning 230V~50 Hz
Nominaal vermogen max. 3,5kW
Afmetingen van het fornuis 59,5/59,5/57,5 cm

Basisinformatie

Het product voldoet aan de eisen van de normen EN 60335-1, EN 60335-2-6 die gelden in
de Europese Unie.

De gegevens op de energie-etiketten van elektrische ovens staan vermeld in overeenstemming
met de norm EN 60350-1/IEC 60350-1. Deze waarden zijn bepaald bij een standaardbelasting
met de actieve functies: onder- en bovenverwarming (conventioneel) en met ondersteuning
door een ventilator (indien betreffende functies beschikbaar zijn).

De energie-efficiéntieklasse is aangeduid afhankelijk van de functies die in het product be-
schikbaar zijn, in overeenstemming met de volgende prioriteiten:

Gedwongen luchtcirculatie ECO (verwarmingselement hetelucht + ventilator) [g)]
Gedwongen luchtcirculatie ECO (verwarmingselement onder + boven + gril +
ventilator) ECO

Conventioneel ECO (verwarmingselement onder + boven) =

Tijdens de aanduiding van het energieverbruik moet u de telescoopgeleiders demonteren
(indien beschikbaar in het product).

Verklaring van de producent

De producent verklaart hierbij, dat dit product voldoet aan de basisvereisten van de hieronder vernoemde
Europese richtlijnen:

® [Laagspanningsrichtlijn 2014/35/EC,

® Richtlijn voor elektromagnetische compatibiliteit 2014/30/EC,

® Richtlijn voor ErP 2009/125/EC,
en dat het product daarom gemerkt is met CE€endatereen conformiteitsverklaring voor afgeleverd werd, die
ter beschikking gesteld wordt aan de organen die toezicht houden over de markt.
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VAZENY ZAKAZNIKU

Trouba je spojenim vyjime¢né snadnosti obsluhy a skvélé ucinnosti. Po precteni navodu
nebude obsluha trouby Zadnym problémem.

Trouba, ktery opustil tovarnu byl pfed zabalenim dikladné provéren na kontrolnich stanovistich
ohledné jeho bezpecnosti a funkénosti.

Prosime Vas, aby jste si pfed uvedenim zafizeni do provozu dikladné procetli navod k
obsluze. Dodrzovani v ném uvedenych pokynu Vas ochrani pfed nespravnym pouzivanim.

Navod je tfeba uschovat a uskladnovat tak, aby byl vzdy po ruce.
Kvili zamezeni neStastnym nehodam je tfeba navod k obsluze presné dodrzovat.

Pozor!
Trouba Ize obsluhovat pouze po seznameni se s timto navodem.

Trouba je uréen vyhradné k vyuziti v domacnostech.

Vyrobce si vyhrazuje moznost provadéni zmén, které nemaiji vliv na fungovani
zafizeni.
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POKYNY TYKAJICi SE BEZPECNOSTI POUZiVANI

Pozor. Spotfebic a jeho dostupné €asti jsou v pribéhu
pouzivani horké. Moznosti dotknuti vyhrevnych ele-
mentd musi byt vénovana mimofadna pozornost Déti
mladsi nez 8 let se nemohou pohybovat v blizkosti
spotrebiCe bez stalého dozoru.

Tento spotiebiC¢ miaze byt pouzivany détmi starSimi
nez 8 rokl a osobami s fyzickym, mentalnim anebo
psychickym omezenim anebo bez praktickych zku-
Senosti a védomosti, pokud to bude probihat pod
dozorem anebo v souladu s navodem k pouzivani
odevzdanym osobami zodpovednymi za jejich bez-
pecnost. Vénujte ctnostmi, pozornost détem, aby si
se spotiebicem nehraly. Uklizeni a obsluzné Cinnosti
nemohou byt provadéna détmi bez dozoru.

V prubéhu pouzivani se spotfebi¢ zahfiva. Doporu-
Cuje se zachovani opatrnosti, a vyhybat se dotykani
horkych elementl uvnitf pedici trouby.

Dostupné cCasti zafizeni se mohou velmi zahfivat.
Doporucujeme k troubé nepoustét deéti.
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POKYNY TYKAJiICi SE BEZPECNOSTI POUZIiVANI

Pozor. Nepouzivejte drsnych Cisticich prostfedk
anebo ostrych kovovych predmétu do Cisténi skla
dvifek, protoze mohou porysovat povrch, co mize
zpusobit popraskani skla.

Pozor. Aby se zamezilo moznosti zasazeni elek-
trickym proudem, je tfeba se pred vyménou Zarovky
ujistit, zda je zarizeni vypnute.

K Cisténi spotrebiCe neni dovoleno pouzivat zarizeni
pro Cisténi parou.

A.

Béhem pouzivani se zafizeni zahfiva. Doporu€ujeme maximalni opatrnost, aby
jste se vyhnuli dotykani horkych &asti uvnitf pecici trouby.

Zvlastni pozornost je tfeba vénovat détem nachazejicim se pobliz sporaku. Pfimy
kontakt s pracujicim sporakem hrozi opafenim!

Je tfeba davat pozor, aby se drobné domaci spotfebice, véetné kabeld, nedotykaly
pFimo rozehraté pedici trouby, ponévadz izolace téchto spotfebi¢t neni odolna vigi
pusobeni vysokych teplot.

Na oteviena dvitka trouby nepokladejte predméty o hmotnosti vy$si, nez 15 kg.

K gisténi skla dvifek nepouzivejte drsné Cistici prostfedky nebo ostré kovoveé pred-
méty, protoZe tyto mohou poskrabat povrch, coz mize vést k popraskani skla.

Zakaz pouzivani pecici trouby s technickou zavadou. Veskeré zavady mohou
odstranovat vyhradné osoby s pfFisluSnym opravnénim.

V kazdé situaci zpusobené technickou poruchou je tfeba bezvyhradné odpojit
elektrické napajeni pecici trouby.
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JAK SETRIT ENERGII

Kdo vyuziva energii zod-
poveédné, ten nejen chrani
domaci rozpocet, ale obr.
pusobi také védomé ve
prospéch zivotniho pro-

== == stfedi. A proto pomahejme,

Setfeme elektrickou energii!

Postupujme tedy dle nasledujicich pravidel:

Vyhybani se zbyte¢nému ,nahlizeni
do trouby na pfipravované pokrmy*.
Neotvirejte také zbyte¢né Casto dvitka
trouby.

Pouzivani trouby pouze v pripadé vét-
Siho mnozstvi potravin.

Maso o hmotnosti do 1 kg se da upravit
Setrnéji v hrnci na plotné sporaku.

Vyuziti zbytkového tepla pecici trouby.
V pfipadé doby tepelné Upravy delSi nez
40 minut,

vypinejte bezvyhradné troubu 10 minut
pfed ukon€enim uUpravy.

Pozor! V pfipadé pouziti programatoru
nastavujte pfislusné kratsi doby Upravy
potravin.

Peclivé zavirani dvirek trouby.

Teplo unika pfes nedistoty nachazejici
se na tésnéni dvirek.

Nejlepsi je odstranovat je okamzité.

Nezabudovavani trouby v bezpro-
stredni blizkosti chladni¢ek / mrazni-
cek.
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ROZBALENI

Y

Zarizeni bylo na dobu pfe-
pravy zabezpefeno obalem
proti poskozeni.

Prosime Vés, aby jste po
rozbaleni zafizeni zlikvido-
vali ¢asti

Obr.obalu zpGsobem, ktery
neohrozuje zivotni prostfedi.

Veskeré materidly pouzité k baleni nejsou
Skodlivé pro Zivotni prostredi, jsou 100 %
recyklovatelné a oznacené pfislusnym sym-
bolem.

Pozor! Obalovy material (polyetylenové sac-
ky, kousky polystyrenu apod.) je tfeba béhem
rozbalovani udrZzovat mimo dosah déti.

VYRAZENIi Z PROVOZU

Po ukonceni obdobi uzitko-
vani nesmi byt tento vyrobek
likvidovan obr.prostfednictvim
bézného komunalniho odpadu,
ale je tfeba odevzdat
jej do mista sbéru a recyklace
elektrickych a elektronickych
zafizeni.
Informuje o tom symbol umistény na vyrobku,
navodu k obsluze nebo obalu.

Materialy pouzité v zafizeni jsou vhodné pro
opétovné vyuziti v souladu s jejich oznace-
nim.

Diky opétovnému pouziti, vyuziti materialt
nebo diky jinym zpusoblm vyuziti opotfebo-
vanych zafizeni

vyznamneé pfispivate k ochrané naseho zi-
votniho prostfedi.

Informace o pfislusném misté likvidace opo-
trebovanych zafizeni Vam poskytne organ
obecni spravy.
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POPIS VYROBKU

Kontrolka termore- Kontrolka prace
gulatoru L pecici trouby R

” | Oviddaci kolecko
volby funkci pecici
trouby

Ovladaci kole¢ko
regulatoru teploty
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CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Vybaveni sporaku

Plech na pecivo* . L.
Grilovaci rost

(mrizka pro su$eni)

Pecici plech /maso/*

Bocni zavésné listy plechi

*u nékterych typl
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INSTALACE

f Ustaveni sporak

~

iy

Kuchyriské mistnost musi byt su-
cha a vzdusna, musi mit ucinnou
ventilaci, a ustaveni sporaku musi
zarucovat volny pfistup ke vSem
ovladacim prvkam.

Pecici trouba je zhotovena ve tfidé Y.
Nabytek pro zastavbu (vestavéni)
musi mit obloZeni a lepidlo k jejimu
pfilepeni odolné teploté 100 °C.
Nesplnéni této podminky muze
zpusobit deformaci povrchu nebo
odlepeni oblozeni.

Pfipravit otvor v nabytku o rozmé-
rech uvedenych na obrazcich: A—
zastavba pod deskou, B — vysoka
zastavba.

V pfipadé, Ze skfinka ma zadni
sténu, je tfeba v ni vyfiznout otvor
k elektrické pfipojce.

Zasunout troubu zcela do otvoru
a zajistit ji pfed vysunutim CtyFmi
Srouby (Obr. C).

—1l

" \
a@/ ]:
\

min. 38

~
—

Obr.B

Obr.C
Pozor!
Montaz provadeéjte pfi odpojeném
elektrickém napajeni.



OBSLUHA

Pripojeni pecici trouby k elektric-
kému rozvodu

Pfed pfipojenim pecici trouby k elektrické-
mu rozvod je tfeba se seznamit s informace-
mi uvedenymi na tovarnim Stitku.

e Sporak je tovarné pfizplsoben k napa-
jeni stfidavym proudem, jednofazovym
(230 V 1N ~ 50 Hz) a vybaven pfivodni
Silrou 3 x 1,5 mm? o délce cca1,5m s
ochrannym kontaktem.

e Pripojovaci zasuvka elektrického rozvo-
du musi byt vybavena ochrannym koli-
kem. Je nutné, aby po ustaveni trouby
byla pfipojovaci zasuvka elektrického
rozvodu pro uzivatele pfFistupna.

e Pred zapojenim sporaku do zasuvky je
tfreba zkontrolovat, zda:

- pojistka a elektricky rozvod vydrzi za-
téz sporaku, obvod napajejici zasuvku
by mél byt zajistén pojistkou min. 16A,

- je elektricky rozvod vybaven G€innym
uzemnovacim systémem splfujicim
pozadavky platnych norem a pfedpisd,

- je zasuvka snadno dostupna.

Po namontovani pecici trouby musi byt
pristupna zastrcka.

Pozor! Pokud se poskodi neodpojitelny na-
pajeci vodi¢, mél by byt kvili pfedejiti ohro-
Zeni vyménén u vyrobce, ve specializovaném
opravarenském podniku nebo kvalifikovanym
odbornikem.
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OBSLUHA

Pred prvnim zapnutim pecici
trouby

e odstrarite elementy obalu, oCistéte komoru
pecici trouby z konzervaénich prostfedki
aplikovanych v tovarné,

e vyjméte vybaveni pecici trouby a umyjte
je v teplé vodé s dodatkem pfipravku na
myti nadobi,

e zapnéte v mistnosti vétrani anebo oteviete
okno,

e vyhfejte pecici troubu (na teplotu 250°C,
cca 30 min.), odstrarite zaSpinéni a
ddkladné ji umyjte.

Dulezité!

Komoru pedici trouby je tfeba umy-
vat pouze teplou vodou s pfidavkem
nevelkého mnozstvi prostfedkd na
myti nadobi.
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OBSLUHA

Funkce pedici trouby a jeji obsluha

Trouba s nucenym obéhem vzdu-

chu (dolni topné téleso + horni

topné téleso + ventilator)
Trouba mdze byt nahfivana pomoci dolniho
a horniho topného télesa a grilu. Ovladani
¢innosti této trouby se uskutecniuje pomoci
otocného knofliku pro volbu druhu €innosti
trouby — nastaveni se provadi otoenim
knofliku do polohy se zvolenou funkci, a
pomoci otoéného knofliku regulace teploty —
nastaveni se provadi oto¢enim knofliku do
polohy se zvolenou teplotou.

@ — - @

ECO
) — — B
- -

@4.
A— O

K vypnuti dojde nastavenim obou oto¢nych
knoflikt do polohy , @”/,0".

Pozor!
K zapnuti ohfevu (topného télesa
apod.) pfi zapnuti kterékoliv z funkci
trouby, dojde teprve po nastaveni
teploty.

Mozné polohy otoéného knofliku pro
volbu funkce trouby

Termoobéh eco

Pomoci této funkce lze aktivovat
optimalizovany zpUsob ohfevu, jehoz
Ucelem je Uspora energie pfi pfipraveé
pokrm0. PFi této poloze oto¢ného
knofliku je osvétleni trouby vypnuto.
. Nezavislé osvétleni pecici trouby
Nastavenim ovladaciho koleCka do
této polohy, ziskame osvétleni komory
pecici trouby

Zapnuty ventilator jak rovnéz dolni
a horni ohrev.

V této pracovni poloze ovladaciho
kolecka, pecici trouba realizuje funkci
pecivo. Konvekéni pecici trouba s
ventilatorem.

Zapnuty dolni a horni ohrev
Nastaveni ovladaciho kolecka do této
polohy, umoznuje realizovat ohfivani
pedici trouby konvekénim zplsobem.
Vyborné se hodi na peceni buchet,
masa, ryb, chleba, pizzy (je nutné
vstupné nahfat pecici troubu jak ro-
vnéz pouzivat tmavé plechy) peceni
na jedné urovni.

Zapnuty dolni ohiev

V této poloze ovladaciho kolecka pe-
¢ici trouba realizuje ohfivani vylu¢né
pfi pouziti dolniho ohfevu. Dopékani
peciva zespodu (napf. vihké pecivo a
nadivané ovocem).

Zapnuty gril

Povrchové ,grilovani”, se pouziva do
opékani malych porci masa: steky,
fizky, ryby, tousty, klobasky, zapéka-
na jidla (tloustka opékanych pokrmu
by neméla byt vétsi nez 2-3 cm, v
pribéhu peceni je potfebné obratit je
na druhou stranu).
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OBSLUHA

——\ Zesileny gril (Supergril))

Zapnuti funkce ,zesileného grilu”
umozfiuje provadét opékani pfi
souCasné zapnutém hornim ohfe-
vu. Tato funkce umoziuje vyvinuti
zvy8ené teploty v hornim pracovnim
prostoru pecici trouby, co zplsobuje

také opékani jejich vétsich porci.

——) Zapnuty ventilator jak rovnéz gril

/1\ V této poloze ovladaciho kolecka,
pecici trouba realizuje funkci grilu
s ventilatorem. Vyuziti této funkce
v praxi umozfuje urychleni proce-
su opékani a zlepSeni chutovych
vlastnosti pokrmu.

A Rozmrazovani
:P]AA Je zapnuty pouze ventilator, bez
pouziti jakychkoliv ohfivaca.

Rychly ohiev

0| Zapnuty dolni a horni ohfivag,
——J) opékac a ventilator. Pouziva se pro
vstupni ohfev pecici trouby.

Kontrolna lampicka

Zapnuti trouby signalizuje rozsviceni dvou
kontrolnich lampi¢ek, R a L. Sviceni kon-
trolni lampicky R signalizuje ¢innost trouby.
Zhasnuti L lampicky je signalem, Ze trouba
dosahla nastavené teploty. Pokud kucha-
fské recepty doporucuji vkladani pokrmu do
rozehraté trouby, je tfeba ucinit tak ne dfive,
nez po prvnim zhasnuti L kontrolni lampicky.
V prabéhu peceni se bude L lampitka pe-
riodicky zapinat a vypinat (udrzovani teploty
uvnitf komory trouby). R kontrolni lampicka
muze svitit také v poloze otoéného knofliku
,osvétleni komory trouby*.
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OBSLUHA
Pouzivani grilu*

K procesu grilovani dochazi v dasledku
pusobeni na pokrm infracerveného zareni,
emitovaného rozzhavenym topnym télesem
grilu.

Pro zapnuti grilu je tfeba:
e nastavit otocny knoflik trouby do polohy

oznacené symbolem

e nahfivat troubu po dobu asi 5 minut (pfi
zavrenych dvifkach trouby),

e VvlozZit do trouby plech s pokrmem do
pfislusné pracovni urovné, a v pfipadé
grilovani na rostu je tfeba umistit na
plech na vytékajici tuk,

e zavfit dvifka trouby.

Pro funkce grilovani obr. a zesilené grilo-
vani obr. je tfeba nastavit teplotu na
250°C, kdezto pro funkci grilovani s ven-
tildtorem obr. na 190°C.

Pozor!

A Grilovat pouze pfi zavienych dvifkach
trouby.
Pokud je pouzivan gril, dostupné ¢asti
zafizeni se mohou velmi zahfivat.
Doporuc€ujeme k troub& nepoustét
deti.

*u nékterych typl
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PECENI V TROUBE - PRAKTICKE RADY

Pokrmy z tésta

doporucuje se peceni pokrmu z té€sta na pleSich, které jsou tovarnim pfislusen-
stvim sporaku,

pokrmy z tésta Ize také péci v prodavanych formach a na plesich, které je tfeba
vloZit na susSici mfizku, k pe€eni doporu€ujeme plechy cerné barvy, které lépe
pfenaseji teplo a zkracuji dobu peceni,

v pfipadé vyuziti konvenéniho ohfevu (horni + dolni topné téleso) nedoporu-
¢ujeme pouziti forem a plechl se svétlym a lesklym povrchem, pouziti forem
tohoto typu mize zpusobovat nedopeceni spodku tésta,

v pripadé vyuziti funkce horky vzduch neni nutné vstupni pfedehfati komory
trouby, u ostatnich zpuisobl ohfevu je tfeba pfed vloZzenim pokrmu komoru
trouby rozehrat,

pfed vyjmutim pokrmu z trouby je tfeba zkontrolovat kvalitu upe€eni pomoci
drevéné Spejle (pfi spravném upeceni by po pichnuti do tésta méla Spejle zUstat
sucha a cista),

po vypnuti pecici trouby je vhodné pokrm v ni ponechat je$té po dobu asi 5
minut,

teploty peceni pokrm0 pfi vyuziti funkce horky vzduch jsou zpravidla o 20 — 30
stupnu nizsi ve srovnani s konvenénim pecenim (pfi pouziti horniho a dolniho
topného télesa),

parametry pe€eni uvedené v tabulce 1 jsou orientacni a Ize je upravovat vzhle-
dem k vlastnim zku8enostem a kuchafrskym zvyklostem,

pokud se informace uvadéné v kucharskych knihach znac¢né liSi od hodnot
uvedenych v ndvodu k obsluze sporéku, prosime, fidte se pokyny navodu.

Peceni masa

v troubé by mély byt pfipravovany porce masa vétsi, nez 1 kg, mensi kousky
doporucujeme upravovat na plynovych hofacich sporaku,

k peceni doporucujeme pouzivat zaruvzdorné nadoby, rovnéz rukojeti téchto
nadob musi byt odolné vici plisobeni vysoké teploty,

uroven pecici plech s nevelkym mnozstvim vody,

doporucujeme nejméneé jednou v poloviné doby peceni obratit maso na druhou
stranu, béhem peceni je také tfeba obcas podlévat maso Stavou (vypekem)
vznikajicim pfi pe€eni, nebo horkou — slanou vodou, maso se nesmi podlévat
studenou vodou.
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PECENI V PECICi TROUBE - PRAKTICKE RADY

Funkce ohifevu ECO

»  pfipouziti funkce ohfevu ECO je startovan optimalizovany zplsob ohfevu majici
za cil Usporu energie v priibéhu pripravy jidel,

*  dobu peceni neni mozné zkratit pomoci nastaveni vysSich teplot, nedoporucuje
se rovnéz uvodni pfedehfivani trouby pfed pecenim,

* nemeérite nastaveni teploty v pribéhu peceni a neotevirejte dvirka v priibéhu
peceni.

Doporuc¢ované parametry pfi pouziti funkce ohievu ECO

Druh peéeni Funkce peéici Teplota Uroven Cas [min.]
pokrmu trouby
- ° €9 O,
— C ! U
= 180 - 200 2-3 50 - 70
_ ECO
AR\ 180 - 200 2 50 - 70
_ ECO
VD 190 - 210 2-3 45 - 60
ECO
Y7 200 - 220 2 90 - 120
ECO
7\ w ) B
S 200 - 220 2 90 - 160
&) 180 - 200 2 80 - 100
ECO
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PECENI V PECICi TROUBE - PRAKTICKE RADY

Trouba s nucenym ob&hem vzduchu (dolIni topné téleso + horni topné téleso + ventilator)

Druhkpeé?ni Funkce l;))eo:':ici Teplota Uroven Cas [min.]
=S
= O 160 - 200 2-3 30-50
E A 150 3 25-35
m O 160 - 170 1 3 25-402
AR 155-170 " 3 25-402
&@ O 220 - 240 " 2 15-25
<X OJ 210 - 220 2 45-60
<=1 T 190 2-3 60 - 70
Jj 230 - 250 4 14-18
v O 225 - 250 2 120 - 150
S O 160 - 230 2 90 - 120
@ X 180 - 190 2 70-90
&) O 160 - 180 2 45 - 60
25 O 190 - 210 2 4050
%’5 170 - 190 3 40-50

Casy plati, pokud neni uvedeno jinak pro nezahtatou komoru. Pro rozehtatou troubu zkratte uvedené
Casy asi 0 5-10 minut.

" Zahftejte prazdnou troubu

2Uvedené casy se tykaji peciva v malych formickach

Upozornéni: Parametry uvedené v tabulce jsou orientaéni a mlzete je upravovat podle vlastnich zku-
Senosti a kulinafskych preferenci.
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TESTOVACI POKRMY. V souladu s normou EN 60350-1.

Peceni peciva

Druh pokrmu Prislusenstvi Uroven Funkce Teplota Doba peceni
ohievu (°C) 2
(min.)
Plech na pece- 3 O 160-170" | 25-402
ni peCiva
Plech na pece- 3 155-170 9 | 25-402
ni peciva
Plech na pece-
o 3 @ 155-170 " 25-402
Malé pecivo ni peciva
2+4
Plech na pe¢e- | 2 —plech na
ni peciva pecivo nebo @ 155-170 9 25_50 2
Plech na pece- | peceni masa
ni masa 4 —plech na
pecivo
Plech na pece- 3 O 150-160 " 30402
ni peciva
Plech na pece- 3 BN 150-170" | 25-352
ni peCiva
Plech na pece-
Krehké petivo ni pediva 3 150-170 © 25-359
rouzk
(¢ y) 2+ 4
Plech na pe¢e- | 2 - plech na
ni peciva pecivo nebo . " ar 2
Plech na pe¢e- | peceni masa 160175 25-35
ni masa 4 —plech na
pecivo
Rost + forma
Piskot bez tuku | & PECVO 3 O 170-180" | 30452
cerna
@26 cm
2
Rost + dvé for- f_ormy na rovstu
my na pedivo jsou umistény
Jablkovy zavin diagonaing O 180-200 1 50-702

cerné
@20 cm

zadni strana
vpravo, predni
strana vlevo

" Zahftejte prazdnou troubu, nepouzivejte funkci rychlého zahrati.

2 Casy plati, pokud neni uvedeno jinak pro nezahtatou komoru. Pro zahfatou troubu zkratte uvedené
Casy asi 0 5-10 minut.
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TESTOVACI POKRMY. V souladu s normou EN 60350-1.

Grilovani
Druh pokrmu | Prislusenstvi Uroveni Funkce Teplota Cas
ohfevu (°C) min.
Ro$ 4 o 250 " 1,5-2
Toasty z bilého ost ] 50 52,5
peciva Rost 4 2502 2-3
Rost + plech
na peceni
- masa 4 —rost
Hovsrmehamb- (pro zachyta- | 3 —plech na 250 " 12' Ssttrfannaa180——1135
gery vani stékaji- peceni masa ’
ciho konden-
zatu)

" Zahtejte prazdnou troubu zapnutim na 5 minut, nepouzivejte funkci rychlého zahrati.

2 Zahtejte prazdnou troubu zapnutim na 8 minut, nepouzivejte funkci rychlého zahrati.

Peceni
Druh pokrmu | Prislusenstvi Uroven Funkce Teplota Cas
ohievu (°C) min.
Rost + plech
na peceni
masa 2 —rost __
(pro zachyta- | 1—plech na 180-190 70-90
vani stékaji- peceni masa
ciho konden-
zatu)
Celé kufe
Rost + plech
na peceni
masa 2 —rost
(pro zachyta- 1 —plech na 180-190 80-100
vani stékaji- peceni masa
ciho konden-
zatu)

Casy plati, pokud neni uvedeno jinak pro nezahtatou komoru. Pro zahtatou troubu zkratte uvedené
Casy asi 0 5-10 minut.
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CISTENi A UDRZBA SPORAKU

Péce uzivatele o pribézné udrzovani sporaku
v Cistoté a o jeho spravnou udrzbu, ovliviuji
vyznamnym zpUsobem prodlouzeni doby
jeho bezporuchového provozu.

Pied zacatkem cisténi je treba sporak
vypnout a zkontrolovat, zda jsou vSech-
ny otocné knofliky nastaveny do polohy
»o“ 1,04 Cistici Gkony Ize zahajit az po
vychladnuti sporaku.

Pecici trouba

e Troubu je tfeba Cistit po kazdém pouziti.
Béhem Ccisténi trouby je tfeba zapnout
osvétleni umoznujici dosazeni lepsi vi-
ditelnosti v pracovnim prostoru.

e Komoru pecici trouby umyvejte pouze za
pouziti teplé vody s pfidavkem nevelkého
mnozstvi tekutych prostfedk( na myti
nadobi.

o Cisténi parou-Steam Clean
-do misky viloZené do pecici trouby
na prvni uroven od spodu nalijte 0,25 |
vody (1 sklenice),
-uzavriete dvifka pecici trouby,
-ovladaci kolec¢ko regulatoru teploty na-
stavte na pozici 50°C, a ovladaci kole¢ko

funkce na pozici dolni ohfev Q
-nahfivejte komoru pecici trouby cca 30
minut,

-po zakoncCeni procesu Cisténi oteviete
dvitka pecici trouby, vnitfek komory vy-
tfete houbickou anebo utérkou a nasle-
dovné umyjte teplou vodou s dodatkem
pfipravku na myti nadobi.

Pozor!

K ciSténi a udrzbé sklenénych
Celnich stran nepouzivejte Cistici
prostfedky obsahujici brusné latky.

Vyména halogenové zarovky osvétleni
trouby

Abyste neutrpéli uraz elektrickym prou-
dem, pired vyménou halogenové zarovky
se ujistéte, zda je zafizeni vypnuto.

e VSechny ovladaci knofliky nastavte do
polohy ,, @ “/, 0 “ a vypnéte napajeni,

e VySroubujte a umyjte stinitko lampy a
vytfete ho dukladné do sucha.

e \/yjméte halogenovou zarovku pouziva-
jice k tomu hadfik nebo papir, v pfipadé
potfeby ji vyménte za novou G9
-napéti 230V
-vykon 25W

e Halogenovou zarovku vlozte pfesné do
objimky.

e NasSroubuijte stinitko lampy.

f
&

—

P

AH HA

A R

Osvétleni trouby

Pozor! Nalezi vénovat pozornost tomu,
aby se zarovky bezprostiedné nedotykat

prsty.
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CISTENIi A UDRZBA SPORAKU

e Pedici trouby oznacené pismenem D
byly vybaveny lehce vytaZitelnymi draté-
nymi vodicimi listami (mFizkami) vlozek
(vkladacich rostl) trouby. Pro jejich vy-
jmuti kvali myti je tfeba potahnout za za-
vés, ktery se nachéazi vpfedu, nasledné
odklonit vodici listu a vyjmout ze zadniho
Zzavesu.
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CISTENIi A UDRZBA SPORAKU

Vytahovani dvirek

KvUli dosazeni lepSiho pfistupu ke komore
trouby a Cisténi je mozné vytazeni dvifek. Za
timto uCelem je tfeba otevfit dvifka, odklonit
nahoru zajistujici prvek umistény v pantu
(obr.A). Dvitka lehce pfiviete, nadzvednéte
a vytahnéte smérem dopfredu. Pro namonto-
vani dvifek postupujte opaénym zplsobem.
Pfi nasazovani je tfeba dat pozor, aby byl
vyfez na pantu spravné osazen na vystupku
drzaku pantu. Po nasazeni dvifek na sporak
je tfeba bezvyhradné sklopit zajistujici prvek
a peclivé jej pritlacit.

Nespravné nastaveni zajiStujiciho prvku
muze zpUsobit poSkozeni pantu pfi pokusu
0 zavieni dvifek.

A

Odklopeni zajisténi pantt

Vyjmuti vnitini sklenéné tabule

1. Pomoci kfizového Sroubovaku odsrou-
bujte Sroubky na boc¢nich pfichytkach
(obr. B).

2. PFichytky vyjméte plochym Sroubova-
kem a vyjméte horni liStu dvifek
(obr. B, C).
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CISTENIi A UDRZBA SPORAKU

4.

Vnitfni sklo vyjméte z uchytd v dolni ¢as-
ti dvirek.

Vyjméte stfedni sklo (obr.D).

Vycistéte sklo teplou vodou s malym
mnozstvim Cisticiho pfipravku.

PFi nasledné montazi postupujte v opacném
poradi. Hladka ¢ast sklenéné tabule se musi
nachazet v horni ¢asti.

Pozor! Nevtlacujte horni liStu sou¢asné
do obou stran dvirek. Pro spravné osazeni
horni liSty dvifek, nejdfive pfilozte levy ko-
nec listy do dvifek, a pravy konec vtlacte do
slysSitelného ,kliknuti”. Poté pritlacte liStu z
levé strany do slysitelného,kliknuti”.

1 10

Viyjmuti vnitini sklenéné tabule

Periodické revize

Kromé ¢&innosti, jejichz Ukolem je prabézné
udrzovani sporaku v Cistoté je tieba:

A\
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provadét periodické kontroly funkénosti
ovladacich prvkl a pracovnich systému
sporaku. Po skonceni zarucni doby,
nejméné jednou za dva roky, je tfeba
povéfit firmu servisni obsluhy provedenim
technickeé revize sporaku,

odstranit zjisténé provozni zavady,
provést periodickou udrzbu pracovnich
systému sporaku.

Pozor!

Veskeré opravy a regulacni ukony by
mély byt provadény patfi¢nou firmou
servisni obsluhy nebo instalatérem,
ktery vlastni pFisluSna opravnéni.



POSTUP V NOUZOVYCH SITUACICH

V kazdé nouzové situaci je tfeba:

vypnout pracovni systémy sporaku

odpojit elektrické napajeni

nahlasit opravu

nékteré drobné zavady mize uZivatel odstranit sém, pokud se bude fidit pokyny
uvedenymi v tabulce nize; pfedtim, nez se obratite na oddéleni obsluhy zédkaznika

nebo servis, je tfeba projit nasledujici body v tabulce.

PROBLEM

PRICINA

POSTUP

1. pfistroj nefunguje

preruseni pfivodu proudu

zkontrolujte pojistku domovni
instalace, spalenou vymeérite

2. nefunguje osvétleni
trouby

povolena nebo poskozena

zarovka

dotahnout Zzarovku nebo
poskozenou vyménit (viz.
kapitola Cisténi a udrzba)
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TECHNICKE UDAJE

Jmenovité napéti 230V~50 Hz
‘Enﬁg%\r/ﬂn rmace max. 3,5 kW

Splfiuje pozadavky norem EN 60335-1; EN 60335-2-6, které plati v Evropské unii.

Udaje na energetickych $titcich elektrickych trub jsou uvadény v souladu s normou EN 60350-
1 /IEC 60350-1. Tyto hodnoty se stanovuji pfi standardnim zatizeni s aktivnimi funkcemi:
dolniho a horniho topného télesa (obycejny rezim) a zahfivani pomoci ventilatoru, (pokud
jsou tyto funkce dostupné).

Trida energetické uc¢innosti byla stanovena v zavislosti na dostupné funkci ve vyrobku v sou-
ladu s nize uvedenou prioritou:

Nuceny obéh vzduchu ECO (topné téleso horkého vzduchu + ventilator) [g)]
Nuceny obéh vzduchu ECO (dolni topné téleso + horni + opékac + ventilator)

ECO

Standardni rezim ECO (dolni topné téleso + horni) =

PFi zkou$eni spotfeby energie vyjméte teleskopicke listy (pokud jsou).

Prohlaseni vyrobce

Producent timto prohlasuje, Ze tento vyrobek splfiuje zakladni pozadavky nize uvedenych
evropskych smérnic:

» smeérnice pro nizkonapétova zarizeni 2014/35/EC

» smeérnice o elektromagnetické kompatibilité 2014/30/EC

* smérnice ErP - 2009/125/EC
a proto byl spotfebi¢ oznacen C E a takeé bylo pro ného vystaveno prohlaseni o shodé
poskytované organim pro dohled nad trhem.
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Kontakty pro zaruéni a pozaruéni servis vyrobku znacky Amica.

&
A

Martykan servis
Zamecka 3
698 01 Veseli nad Moravou
Tel: 518 324 555
e-mail: servis@martykanservis.cz
www.martykanservis.cz
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VAZENY ZAKAZNIK

Rura je spojenim vynimoc¢nej jednoduchosti obsluhy a skvelej i€innosti. Po precitani navodu
nebude obsluha rary Ziadnym problémom.

Bezpecnost a funkénost rury, ktory opustil tovaren, boli pred zabalenim dokladne preverené
na kontrolnych stanoviskach.

Prosime Vas, aby ste si pred uvedenim zariadenia do prevadzky dokladne precitali navod na
obsluhu. Dodrzovanie v iom uvedenych pokynov Vas ochrani pred nespravnym pouzivanim.

Navod uschovajte a skladujte tak, aby bol vzdy po ruke.

Pozor!
Rura je mozné obsluhovat len po zoznameni sa s tymto navodom.

Rura je ur€eny vyhradne na vyuzitie vdomacnostiach.

Vyrobca si vyhradzuje moznost vykonavania zmien, ktoré nemaju vplyv na fungo-
vanie zariadenia.
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BEZPECNOSTNE POKYNY

Pozor. Spotrebi¢ a jeho dostupné Casti su pocCas
pouzivania horuce. Moznosti dotknutia vyhrevnych
prvkov musi byt venovana mimoriadna pozornost.
Deti mladSie ako 8 rokov sa nemdzu pohybovat' v
blizkosti spotrebica bez staleho dozoru.

Tento spotrebi€ nie je urCeny pre pouzivanie detmi
mladSimi ako 8 rokov a osobami so znizenymi fyzic-
kymi, zmyslovymi alebo mentalnymi obmedzeniami,
Ci bez praktickych skusenosti a vedomosti, pokial
nie je zaisteny ich dohlad a instruktaz zodpovednou
osobou, ktora zaruci ich bezpecie. Nedovolte detom
aby sa so spotrebicom hrali. Upratovanie a obsluzné
cinnosti nemézu byt vykonavané detmi bez dozoru.

V priebehu pouzivania sa spotrebic€ zahrieva. Odpo-
ru€a sa zachovanie opatrnosti, a vyhybat' s dotykania
horucich elementov vo vnutri peCiacej rury.

Dostupné Casti zariadenia sa mozu velmi zahrievat.
Odporu¢ame nepustat do blizkosti rary deti.
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BEZPECNOSTNE POKYNY

Pozor. Nepouzivajte drsnych Cistiacich prostriedkov
alebo ostrych kovovych predmetov do Cistenia skla
dvierok, pretoze mézu poskrabat povrch, o mbze
spbsobit’ popraskanie skla.

Pozor. Aby sa zamedzilo moznosti zasiahnutia
elektrickym prudom, je potrebné sa pred vymenou
Ziarovky uistit, Ci je zariadenie vypnuté.

K Cisteniu spotrebi€a nie je dovolené pouzivat zaria-
denia pre Cistenie parou.

Pocas pouzivania sa zariadenie zahrieva. Odporu€ame maximalnu opatrnost, aby
ste sa vyhli dotykaniu horucich €asti vnutri rury na pecenie.

Zvlastnu pozornost je potrebné venovat detom nachadzajucim sa v blizkosti spo-
raka. Priamy kontakt s pracujucim sporakom hrozi obarenim!

Je potrebné davat pozor na to, aby sa drobné domace spotrebice vratane kablov
nedotykali priamo rozohriatej rury, pretoze izolacia tychto spotrebicov nie je odolna
proti pdsobeniu vysokych tepl6t.

Na otvorené dvierka rury nedavajte predmety s hmotnostou vy$Sou nez 15 kg.

Na Cistenie skla dvierok nepouzivajte drsné Cistiace prostriedky alebo ostré kovové
predmety, pretoze tieto mézu poskrabat povrch, €o méze viest k popraskaniu skla.

Zakaz pouzivania rury na pec€enie s technickou poruchou. VSetky poruchy moézu
odstranovat’ vyhradne osoby s prisluSnym opravnenim.

V kazdej situacii spdsobenej technickou poruchou je potrebné bezodkladne odpoijit
elektrické napajanie rury na pecenie.
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AKO SETRIT ENERGIU

Kto vyuziva energiu zod-
povedne, ten nielen chrani
domaci rozpocet, ale pdso-
bi tiez vedome v prospech
zivotného prostredia. A
== == preto pomahajme, Setrime
elektrickou energiou! Po-
stupujme teda podla tychto pravidiel:

e Vyhybanie sa zbytocnému ,,nazeraniu
pod pokrievku“.
Neotvarajte tiez zbyto¢ne Casto dvierka
rary.

e Pouzivanie rary len v pripade vacsie-
ho mnozstva potravin.
Maso s hmotnostou do 1 kg sa da upra-
vit SetrnejSie v hrnci na platni sporaka.

e Vyuzitie zvySkového tepla ruary.
V pripade tepelnej upravy dihsej nez 40
minut odporu¢ame
vypinat’ rdru 10 minut pred ukonéenim
Upravy.

Pozor! V pripade pouzitia programatora
nastavujte prislusne kratSi ¢as uUpravy
potravin.

e Starostlivé zatvaranie dvierok rury.
Teplo unika cez necistoty nachadzajuce
sa na tesneni dvierok.

NajlepSie je odstrafiovat ich okamzite.

e Nezabudovavanie sporaka v bez-
prostrednej blizkosti chladniciek/
mrazniciek.

Spdsobuje to zbytoéné zvysenie spotre-
by elektrickej energie.
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ROZBALENIE

@ Zariadenie bolo na Cas pre-

pravy zabezpecené obalom
proti poskodeniu.
Prosime Vas, aby ste po
rozbaleni zariadenia zlikvi-
dovali Casti
obalu spésobom, ktory neohrozuje Zivotné
prostredie.

Materialy pouzité na balenie nie su Skodlivé
pre Zivotné prostredie, st 100 % recyklovatel-
né a oznacené prislusnym symbolom.

Pozor! Obalovy material (polyetylénové vre-
cuska, kusky polystyrénu a pod.) treba pocas
rozbalovania udrzovat mimo dosahu deti.

VYRADENIE Z PREVADZKY

Po ukonceni obdobia uziva-
nia nesmie byt tento vyrobok
likvidovany prostrednictvom
bezného komunalneho od-
padu, ale treba ho odovzdat
na miesto zberu a recyklacie
elektrickych a elektronickych

zariadeni.

Informuje o tom symbol umiestneny na vy-

robku, navode na obsluhu alebo obale.

Materialy pouzité v zariadeni su vhodné na
opatovné vyuzitie v sulade s ich oznacenim.
Vdaka Sirokym moznostiam opatovného vy-
uzitia materialov opotrebovanych zariadeni
vyznamne prispievate k ochrane nasho zi-
votného prostredia.

Informacie o prisluSnom mieste likvidacie
opotrebovanych zariadeni Vam poskytne
organ obecnej spravy.
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OPIS VYROBKU

Kontrolka termore- Kontrolka prace
gulatora L peciacej rury R

Ovladacie koliesko
regulatoru teploty

Ovladacie koliesko
volby funkcii rary
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CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Vlybavenie sporakov — suhrn:

< w . . )
Plech na pecivo Rost na grilovanie
(mriezka na su$enie)

Plech na peéenie /mésa/*

Bocné zavesné listy plechov =

*u niektorych typov
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INSTALACIA

Montaz riry na pecenie

e Kuchynska miestnost musi byt sucha a
vzdu$na, musi mat ucinnu ventilaciu,
a umiestnenie rury musi zaru€ovat volny
pristup k vSetkym ovladacim prvkom.

e Rura na pecenie je zhotovena v triede Y.
Nabytok na zastavbu (vstavanie) musi
mat’ oblozenie a lepidlo na jej prilepenie
odolné proti teplote 100 °C. Nesplnenie
tejto podmienky moze spdsobit deformaciu
povrchu alebo odlepenia oblozenia.

e Pripravit’ otvor v nabytku s rozmermi
uvedenymi na obrazkoch: A — zastavba

pod doskou, B — vysoka zastavba.

V pripade, ze skrinka ma zadnu stenu,

je potrebné v nej vyrezat' otvor k elektrickej
pripojke.

e Zasunut ruru uplne do otvoru a zaistit

ju pred vysunutim Styrmi skrutkami (Obr. C).
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Obr.B

Obr.C
Pozor!
Montaz vykonavajte pri odpojenom
elektrickom napajani.



INSTALACIA

Pripojenie rary na pecenie
k elektrickému rozvodu

Pred pripojenim rury na pecenie k elektric-
kému rozvodu je potrebné zoznamit sa s
informaciami uvedenymi na vyrobnom §titku.

e Sporak je tovarensky prispdsobeny na na-
pajanie striedavym prudom, jednofazovym
(230 V 1N ~ 50 Hz) a vybaveny privodnou
$nurou 3 x 1,5 mm?2 s dizkou cca 1,5 m a
s ochrannym kontaktom.

e Pripgjacia zasuvka elektrického rozvodu
musi byt vybavena ochrannym kolikom.
Je nutné, aby po umiestneni rury bola
pripajacia zasuvka elektrického rozvodu
pre uzivatela pristupna.

e Pred zapojenim sporaka do zasuvky je
potrebné skontrolovat, ¢i:

- poistka a elektricky rozvod vydrzia zataz
sporaka, obvod napajaci zasuvku by mal
byt zaisteny poistkou min. 16A,

- je elektricky rozvod vybaveny ucinnym
uzemnovacim systémom splfiajucim po-
ziadavky platnych noriem a predpisov,

- je zasuvka lahko dostupna.

Po namontovani riry na pec¢enie musi byt’

pristupna zastrcka.

Pozor! Ak sa poskodi neodpojitelny napa-
jaci vodi¢, mal by byt pre mozné ohrozenie
vymeneny u vyrobcu, v Specializovanom
opravarenskom podniku alebo kvalifikova-
nym odbornikom.
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OBSLUHA

Pred prvym zapnutim sporaka

e odstrarite elementy obalu, oCistite komoru
rury z aplikovanych v tovarni konzerva-
¢nych prostriedkov,

e vyjmite vybavenie rdry a umyte je v teplej
vode s dodatkom pripravku na myti riadu,

e zapnite v izbe vetranie alebo otvorte okno,

e vyhrejte ruru(na teplotu 250°C, priblizne
30 min.), odstrante zaspinenie a dokladne
umyte.

Doélezité!

Komoru rdry na pecenie treba umyvat
len teplou vodou s pridavkom malého
mnozstva prostriedku na umyvanie
riadu.
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OBSLUHA

Funkcie rary na pecenie a jej ob- Mozné polohy otoéného gombika na

Teplovzdusné pecenie ECO
Tato funkcia spusta optimalizovany

sluha vol'bu funkcie rary
Teplovzdusna rura (dolna + hor-
na Spirala + ventilator) MR

A

ECO

Rura méze byt nahrievana pomocou dolné-
ho a horného vyhrievacieho telesa a grilu.
Ovladanie ¢innosti tejto rury sa uskutoCriuje
pomocou otoéného gombika na volbu druhu N
¢innosti rury — nastavenie sa vykonava otoce- ',O:
nim gombika do polohy so zvolenou funkciou,
a pomocou oto¢ného gombika regulacie
teploty — nastavenie sa vykonava oto¢enim

gombika do polohy so zvolenou teplotou. PR

W - — 3

ECO

- -

& - -

= O
] foA O

K vypnutiu déjde nastavenim oboch oto¢nych

gombikov do polohy ,, ®”/,0".

Pozor!

K zapnutiu ohrevu (vyhrievacieho te-
lesa a pod.) pri zapnuti ktorejkolvek

z funkcii rury, déjde az po nastaveni
teploty.
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sposob ohrevu, ktory je zamerany na
Setrenie energie spotrebovavanej pri
priprave jedla. Ked je spusteny tento
program, osvetlenie rury nesvieti.

Nezavislé osvetlenie rary
Nastavenim oto¢ného ovladaca do
tejto polohy, ziskame osvetlenie ko-
mory rary.

Zapnuty ventilator ako tiez doliny
a horny ohrev.

V tejto pracovnej polohe oto¢ného
ovladaca, rura realizuje funkciu ce-
sto. Konvek¢na rdra s ventilatorom
(odporu¢ana funkcia v priebehu
pecenia).

Zapnuty dolny a horny ohrev
Nastaveni oto€ného ovladaca do
tejto polohy, umoziuje realizovat
ohrievanie rury konvekénym spéso-
bom. Vyborne sa hodi na pecenie
cesta, masa, ryb, chleba, pizze (je
nutné vstupne zahriat rdru ako aj
pouzivat tmavé plechy), pec€enie na
jednej urovni.

Zapnuty dolny ohrev

V tejto polohe oto¢ného ovladaca
rura realizuje ohrievanie vylu¢ne pri
pouziti dolného ohrevu. Dopekanie
peciva zospodu (napr. vihké pecivo
a nadievané ovocim).

Zapnuty gril

Povrchové ,grilovanie”, sa pouziva
pre opekanie malych porcii masa:
steky, rezne, ryby, tousty, klobasky,
zapekané jedla (hrubka opekanych
pokrmov by nemala byt vacsia ako
2-3 cm, v priebehu pecenia je potreb-
né je obratit na druhu stranu).



OBSLUHA

—— Zosilneny gril (Supergril))
Zapnutie funkcie ,zosilneného grilu”
umozfuje vykonavat opekanie pri
sucasne zapnutom hornom ohrevu.
Tato funkcia umoziuje vyvinutie
zvysSenej teploty v hornom praco-
vhom priestore pokrmov, umoziuje
tiez opekanie ich vacsich porcii.

Zapnuty ventilator ako aj gril
mwa LV tejto polohe otoéného ovladaca,
A rdra realizuje funkciu grilu s ven-
tilatorom. Vyuzitie tejto funkcie v
praxi umozrfiuje urychlenie procesu
opekania a zlepSenia chutovych
vlastnosti pokrmov.

4.] Rozmrazovanie
Je zapnuty len ventilator, bez pouzi-
tia akychkolvek ohrievacov.

Rychly ohrev

W Zapnuty dolny a horny ohrievac,
— opekaé a ventilator. Pouziva sa pre
vstupny ohrev peciacej rury.

Kontrolna lampicka

Zapnutie rury je signalizované rozsvietenim
dvoch kontrolnych lampiciek — R a L. Sviete-
nie kontrolnej lampicky R signalizuje ¢innost
rury. Zhasnutie L lampicky je signalom, ze
rdra dosiahla nastavenu teplotu. Ak kuchar-
ske recepty odporucaju vkladanie pokrmu
do rozohriatej rury, nerobte to skér, ako po
prvom zhasnuti L kontrolnej lampicky. Po-
Cas pecenia sa bude L lampicka periodicky
zapinat a vypinat (udrZzovanie teploty vnutri
komory rary). R kontrolna lampicka méze
svietit i v polohe oto€ného gombika ,osve-
tlenie komory rury*.
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OBSLUHA

Pouzivanie grilu

K procesu grilovania dochadza v désledku
pbsobenia infraCerveného Zziarenia na po-
krm, emitovaného rozzeravenym vyhrieva-
cim telesom grilu.

Na zapnutie grilu je potrebné:

e nastavit oto¢ny gombik riry do polohy
oznagenej symbolom ]

e nahrievat ruru asi 5 minut (pri zatvore-
nych dvierkach rury),

e vlozit do rury plech s pokrmom do pris-
luSnej pracovnej urovne. V pripade gri-
lovania na rosSte je potrebné umiestnit
na bezprostredne nizSiu uroven (pod
roStom) plech na vytekajuci tuk,

e zatvorit dvierka rary.

Pri funkcii grilovanie obr. a zosilnené gri-
lovanie obr. je potrebné nastavit’ teplotu
na 250°C, zatial' ¢o pri funkcii grilovanie
s ventilatorom obr. na 190°C.

Pozor!

Grilovat len pri zatvorenych dvierkach
rary.

Ak je pouzivany gril, dostupné Casti
zariadenia sa mbézu velmi zahrievat.
Odporucame k rure nepustat’ deti.
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PECENIE V RURE - PRAKTICKE RADY

Pokrmy z cesta

odporuc¢a sa peCenie pokrmov z cesta na plechoch, ktoré su tovarenskym
prisluSenstvom sporaka,

pokrmy z cesta je mozné piect i v predavanych formach a na plechoch, ktoré
treba vlozit na suSiacu mriezku, na pecenie odporu¢ame plechy Ciernej farby,
ktoré lepSie prenasaju teplo a skracuju ¢as pecenia,

v pripade vyuzitia konvenéného ohrevu (horné + dolné vyhrievacie teleso) ne-
odporu€ame pouczitie foriem a plechov so svetlym a lesklym povrchom, pouzitie
foriem tohto typu méze spdsobovat nedopecenie spodku cesta,

v pripade vyuzitia funkcie horuci vzduch nie je nutné vstupné predhriatie komory
rury, pri ostatnych spésoboch ohrevu treba pred viozenim pokrmu komoru rdry
rozohriat,

pred vybratim pokrmu z rdry treba skontrolovat’ kvalitu upecenia pomocou dre-
venej Spajle (pri spravnom upeceni by po pichnuti do cesta mala Spajla zostat’
sucha a Cista),

po vypnuti rdry na pecenie je vhodné ponechat v nej pokrm este asi 5 minut,
teploty pe€enia pokrmov pri vyuziti funkcie horuci vzduch su spravidla o 20 —
30 stupriov niz8ie v porovnani s konvenénym pecenim (pri pouziti horného a
dolného vyhrievacieho telesa),

parametre pecCenia uvedené v tabulke 1 a su orientacné a daju sa upravovat
vzhladom na vlastné skusenosti a kucharske zvyklosti,

ak sa informacie uvadzané v kucharskych knihach znacne liSia od hodnét
uvedenych v navode na obsluhu sporaka, prosime, riadte sa pokynmi navodu.

Pecenie masa

v rure by mali byt pripravované porcie masa vacsie nez 1 kg, mensie kusky
odporu¢ame upravovat na plynovych horakoch sporaka,

na pec€enie odporu¢ame pouzivat ziaruvzdorné nadoby, i rukovate tychto nadob
musia byt odolné proti pésobeniu vysokej teploty,

pri peCeni na mriezke na suSenie alebo na roSte odporu¢ame umiestnit’ na

odporu€¢ame najmenej raz, v polovici asu pecenia, obratit maso na druhu
stranu, pocas pecenia je tiez potrebné obcas podlievat maso Stavou (vypekom)
vznikajucim pri pe€eni, alebo horticou slanou vodou, méaso sa nesmie podlievat
studenou vodou.
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PECENIE V PECIACEJ RURE - PRAKTICKE RADY

Funkcia ohrevu ECO

*  pri pouziti funkcie ohrevu ECO je Startovany optimalizovany spdsob ohrevu
maijuci za ciel Usporu energie v priebehu pripravy jedal,

» dobu pecenia nie je mozné skratit pomocou nastavenia vysSich teplot, neod-
poruca sa taktiez vstupné zohrievanie rury pred pecenim,

* nemerite nastavenie teploty v priebehu pe€enia a neotvarajte dvierka v priebehu
pecenia.

Odporucané parametre pri pouziti funkcie ohrevu ECO

Druh pecenia Funkcie peciacej Teplota Uroveii Cas [min.]
pokrmu rary
_ . () o
- C : \
= 180 - 200 2-3 50-70
_— ECO
AR\ 180 - 200 2 50 - 70
_— ECO
<7< 190 - 210 2-3 45 - 60
ECO
Y7 200 - 220 2 90 - 120
ECO
B 200 - 220 2 90 - 160
&) 180 - 200 2 80 - 100
ECO
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PECENIE V RURE - PRAKTICKE RADY

Teplovzdu$na rura (dolna + horna Spirala + ventilator)

Typ peéeného | Funkeia rary Teplota Urovei &as [min.]
jedla
— °C €9 O,
= O 160 - 200 2-3 30 - 50
E 150 3 25-35
m O 160 - 170 " 3 25-402
m 155 -170 " 3 25402
A@ =2 220-240" 2 15-25
<X O 210 - 220 2 45- 60
<X T 190 2-3 60 - 70
// 230-250 4 14-18
v O 225 - 250 2 120 - 150
@ [z] 160 - 230 2 90 - 120
@ T 180 - 190 2 70 -90
@ C] 160 - 180 2 45-60
%fp O 190 - 210 2 40.- 50
% 170 - 190 3 40 - 50

Uvedeny €as plati, ak nie je uvedené inak pre nevyhriatu riru. Ked je rdra vyhriata, uvedené Casy skratte
o cca 5 az 10 minut.

YVyhrejte prazdnu raru

2 Casy su uvedené pre peéenie v malych formach

Pozor: Parametre uvedené v tabulke su orientatné a mozete ich upravit podla vlastnych skusenosti a
kucharskeho kumstu.
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TESTOVANE JEDLA Podra normy EN 60350-1.

Pecenie kolacov

Typ jedla Prislusenstvo Urovei Funkcia Teplota Cas peéenia
ohrevu (°C) 2)
(min.)
e 3 = 160-170" | 25-402
ng:n?: 3 155-170" | 25-402
Plech na i N e
Malé kolage pedenie 3 155-170 25-40
2+4
Plech na 2 - plech na
pecenie peczr;:éaélebo [@] 155-170 " 25-502
Pekac 4 -Plech na
pecenie
Plech na
becenie 3 O 150-160" | 30-402
e 3 =z 150-170" | 25-352
Plech na
Krehké cesto pedenie 3 150-170" | 25-352
asik
(pasiky) v a
Plech na 2 - plech na
pecenie pecirglc(eéegebo 160-175" 25-352
Pekac 4 - Plech na
pecenie
. Rost + babov-
Bab?:tﬁ bez kova forma 3 O 170-180 " 30-452
@ 26 cm
2
Rot + dve formy na roste
Jablkovy kolag formy umiestnite dia- O 180 - 200 » 50-702
3 20 cm gonalne, pravy
zadny a lavy
predny roh

YVyhrejte prazdnu raru, nepouzivajte funkciu rychleho vyhrievania.

2 Uvedené Casy platia, ak nie je uvedené inak pre nevyhriatu riru. Ked je rura vyhriata, uvedené casy
skratte o cca 5 az 10 minut.
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TESTOVANE JEDLA Podra normy EN 60350-1.

Grilovanie
Typ jedla Prislusenstvo Urovei Funkcia Teplota Gas
ohrevu (oc) (mln)
Ros 4 o 250" 15-2
Zapekanky z ost . %0 5-25
bieleh Gi T
eieno peciva Rost 4 2502 2-3
Rost + plech
o na pecenie 4 - rost _ )
Hovadzie (na zbieranie 3 - plech na 250" 1strana 10 - 15
burgery i . 2 strana 8 - 13
stekajuceho pecenie

tuku)

YVyhrejte prazdnu ruru tak, Ze ju zapnete na 5 minut, ale nepouzivajte funkciu rychleho vyhrievania.

2 Vyhrejte prazdnu rdru tak, Ze ju zapnete na 8 minut, ale nepouzivajte funkciu rychleho vyhrievania.

Pecenie
Typ jedla Prislusenstvo Uroven Funkcia Teplota Gas
ohrevu (oc) (mln)
Rost + plech
na pecenie 2 - rost __
(na zbieranie | 1-plechna 180 - 190 70-90
stekajuceho pecenie
tuku)
Celé kura
Rost + plech
na pecenie 2 - rost
(na zbieranie 1 - plech na 180 - 190 80-100
stekajuceho pecenie
tuku)

Uvedeny ¢€as plati, ak nie je uvedené inak pre nevyhriatu ruru. Ked je rura vyhriata, uvedené ¢asy skratte
o cca 5 az 10 minat.




CISTENIE A UDRZBA SPORAKA

Na Zivotnost a bezporuchovu prevadzku Va-
Sho sporaka maju zasadny vplyv udrzovanie
sporaka v Cistote a jeho riadna udrzba.

Skor, nez za€nete sporak Cistit’, je potreb-
né ho vypnut’; ovladacie koliesko musi byt’
nastavené do polohy ,,e “/,0“. Cistenie
je potrebné vykonavat’ az po vychladnuti
sporaka.

Rura na pecenie
e Ruru je potrebné Cistit' po kazdom pouZiti.
Pocas Cistenia rury zapnite osvetlenie,

dosiahnete tak lepSiu viditelnost v pra-
covnom priestore.

Komoru ruary na pecenie umyvajte len
teplou vodou s pridavkom nevelkého
mnozstva tekutych prostriedkov na umy-
vanie riadu.

Cistenie parou - Steam Clean:

-do misky vlozenej do rury na prvu Uroven
zdola nalejte 0,25 | vody (1 pohar),
-uzavrite dvierka rury,

-ovladacie koliesko regulatoru teploty
nastavte na poziciu 50°C, a ovladacie
koliesko funkcie na poziciu dolny ohrev
L,

-nahrievajte komoru rury cca 30 minut,
-po zakonc&eniu procesu Cistenia otvorte
dvierka rury, vnutro komory vytrite hubkou
alebo utierkou a nasledovne umyte teplou
vodou s dodatkom pripravku na mytie
riadu.

® Po umyti komory rary na pecenie je po-

trebné vytriet' ju do sucha.

Pozor!

Na Cistenie a udrzbu sklenenych
Celnych stran nepouzivajte Cistiace
prostriedky obsahujuce brusne latky.

Vymena halogénovej ziarovky osvetlenia
peciacej rary

Aby ste neutrpeli uraz elektrickym pru-
dom, pred vymenou halogénovej ziarov-
ky sa presvedcte, Ci je zariadenie vypnu-
to.

e V3etky ovladacie gombiky nastavte do
polohy ,e“/,0“ a vypnite napajanie,
Vyskrutkujte a umyte tienidlo lampicky a
vytrite ho dékladne do sucha.
Vyjmete halogénovu Ziarovku s pouzitim
handri¢ky alebo papiera, v pripade po-
treby ju vymerite za novu G9
-napatie 230V

-vykon 25W

Halogénovu Ziarovku vlozZte presne do
objimky.

Naskrutkujte tienidlo lampicky.

- -

By
&

o

,U U,

J

Osvetlenie peciacej rary

Pozor! Nalezi venovat’ pozornost’ tomu,
aby sa ziarovky bezprostredne nedo-
tykat’ prstami.
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CISTENIE A UDRZBA SPORAKA

e Rury na pe€enie oznatené pismenom
D boli vybavené lahko vytiahnutelnymi
drétenymi vodiacimi liStami (mriezkami)
vloziek (vkladacich rostov) rury. Na ich
vybratie pri umyvani treba potiahnut za
zaves, ktory sa nachadza vpredu, potom
odklonit’ vodiacu listu a vybrat' zo zadné-
ho zavesu.
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CISTENIE A UDRZBA SPORAKA

Vyt'ahovanie dvierok

Na dosiahnutie lepSieho pristupu ku komore
rary a jednoduchsieho Cistenia je mozné vy-
tiahnutie dvierok. Na vytiahnutie je potrebné
otvorit dvierka, odklonit zaistujuci prvok
umiestneny v pante smerom nahor (obr.A).
Dvierka zlahka privrite, naddvihnite a vy-
tiahnite smerom dopredu. Pri namontovani
dvierok postupujte opaénym spésobom. Pri
nasadzovani treba dat’ pozor, aby bol vyrez
na pante spravne osadeny na vystupku dr-
Ziaka panta. Po nasadeni dvierok na sporak
je potrebné na doraz sklopit’ zaistujuci prvok
a pozorne ho pritlacit.

Nespravne nastaveni zaistujuceho prvku
mdbze spOsobit poSkodenie panta pri pokuse
o zatvorenie dvierok.

A

Odklopenie zaistenia pantov

Vyberanie vnutorného skla

1.

2.
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Pomocou krizového skrutkovaca od-
skrutkujte skrutky nachadzajuce sa v
bo¢nych zamkoch (obr. B).

Zamky ohnite pomocou plochého skrut-
kovaca a vyberte hornu listu dvierok.
(obr. B, C).




CISTENIE A UDRZBA SPORAKA

3. Vnutorné sklo vytiahnite z dchytiek (v
dolnej Casti dvierok). (obr. D).
Vyberte prostredné sklo.
4. Umyte sklo teplou vodou s malym mnoz-
stvom Cistiaceho prostriedku.
Pre opatovné namontovanie skla, zopakujte
uvedené ukony v opacnom poradi. Hladka
Cast skla by sa mala nachadzat v hornej
Casti.
Pozor! Nevtlacujte hornu liStu sucasne
do oboch stran dvierok. Pre spravne osa-
denie hornej liSty dvierok, najskoér prilozte
favy koniec liSty do dvierok, a pravy koniec
vtlaCte do pocuvatelného ,kliknutia”. Potom
pritlacte listu z lavej strany do pocuvatelné-
ho ,kliknutia”.

Viyberanie vnutorného skla

AN\
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Periodické revizie

Popri &innostiach, ktorych ulohou je
priebezné udrzovanie sporaka v Cistote,
je potrebné:

vykonavat periodické kontroly funk¢-
nosti ovladacich prvkov a pracovnych
systémov sporaka. Po skon&eni zarué-
nej lehoty, najmenej raz za dva roky, je
potrebné poverit firmu servisnej obsluhy
vykonanim technickej revizie sporaka,

odstranit’ zistené prevadzkové chyby,

vykonat' periodicku udrzbu pracovnych
systémov sporaka

Pozor!

Vsetky opravy a regulacné ukony
by mali byt vykonavané prislusnou
firmou servisnej obsluhy alebo in-
Stalatérom, ktory vlastni prislusné
opravnenia.



POSTUP V NUDZOVYCH SITUACIACH

V kazdej nudzove;j situacii je potrebné:

e vypnut pracovné systémy sporaka

e odpojit elektrické napajanie

e nahlasit opravu

e niektoré drobné chyby mdze uzivatel odstranit sam, ak sa bude riadit pokynmi
uvedenymi v tabulke nizSie; skor ako sa obratite na oddelenie obsluhy zakaznika
alebo servis, je potrebné precitat’ si nasledujuce body v tabulke.

PROBLEM PRICINA POSTUP
1.pristroj nefunguje preru$enie privodu prudu skontrolujte poistku domovej
intalacie, spalenu vymerite
2. nefunguje osvetlenie povolena alebo poskodena dotiahnut’ ziarovku alebo
rary Ziarovka poskodenu vymenit (pozri

kapitolu Cistenie a tdrzba)
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TECHNICKE UDAJE

Menovité napatie 230V~50 Hz
Menovity vykon max. 3,5 kW
Rozmery sporaka 59,5/59,5/57,5cm

Zakladné informéacie:
Vyrobok spifia poziadavky noriem EN 60335-1, EN 60335-2-6, platnych v Eurépskej unii.

Udaje na energetickych $titkoch elektrickych rur s uvedené podra normy EN 60350-1/IEC
60350-1. Tieto hodnoty su uréené pri Standardnom zatazeni so zapnutymi funkciami: dolnej
a hornej Spiraly (konvencny rezim) a s dodato¢nym vyhrievanim teplovzdusného ventilatora
(ak su také funkcie dostupné).

Trieda energetickej efektivnosti bola ur¢ena na zaklade dostupnych funkcii vyrobku podla
nasledujuceho poradia prednosti:

Teplovzdusné pecenie ECO (topné téleso horkého vzduchu + ventilator) =

Teplovzdu$né pecenie vzduchu ECO (dolna + horna 3pirala + opékac + ventilator)

Konvenéné pecenie ECO (dolna + horna $pirala) =

Pri ur€ovani spotreby energie sa skladaju teleskopické kolajnice (ak ich dany vyrobok ma)

Vyhlasenie vyrobcu

Vyrobca tymto vyhlasuje, Ze vyrobok spifia déleZité poZziadavky nasleduijucich eurépskych
smernic:

* smernica pre nizke napatie 2014/35/EC

» smernica elektromagnetickej kompatibility 2014/30/EC

» smernica ErP - 2009/125/EC

a preto vyrobok ziskal oznacenie c E a bolo pren vydané Vyhlasenie o zhode, a toto
vyhlasenie bolo spristupnené organom obchodnej inSpekcie.
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Se sidlem :

Fastplus s.r.o.
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Tel: 2 4910 5851
e-mail: servis.biela@fastplus.sk
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