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SEHR GEEHRTER KUNDE,

Dieser Gasherd verbindet aullergewéhnliche Bedienungsfreundlichkeit mit perfekter Koch-
wirkung. Wenn Sie sich mit dieser Bedienungsanleitung vertraut gemacht haben, wird die
Bedienung des Geréts kein Problem darstellen.

Bevor der Gasherd das Herstellerwerk verlassen konnte, wurde er eingehend auf Sicherheit
und Funktionstlichtigkeit lberpriift.

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 mdgliche 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.

Produktinformationen gemaR Verordnung (EU) Nr. 65/2014 und Verordnung (EU) Nr.
66/2014 finden Sie auf den letzten Seiten der Bedienungsanleitung oder in anderen
dem Produkt beiliegenden Dokumenten.



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.

Achtung! Erhitzen Sie Fett oder Ol niemals unbeaufsichtigt
(Brandgefahr!).

Versuchen Sie Flammen niemals mit Wasser zuldschen.
Schalten Sie das Gerat aus und ersticken Sie die Flammen
z.B. mit einem Topfdeckel oder einer nichtentflammbaren
Decke.

Achtung! Verwenden Sie die Kochflache nicht als Ablage-
flache (Brandgefahr!).

Achtung! Sollten Sie auf der Kochflache Beschadigungen
bemerken (Sprunge oder Brluche), schalten Sie das Gerat
ab und trennen Sie es von der Stromversorgung (Strom-
schlaggefahr!).

Starke Erhitzung des Gerats wahrend des Betriebs. Seien
Sie vorsichtig und vermeiden Sie das Beruhren der heil3en
Innenteile des Gerats.



SICHERHEITSHINWEISE

Zugangliche Teile kdnnen bei Benutzung heild 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 Brichen).

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 verwenden.

Verbriihungsgefahr! HeiRer 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.

VORSICHT: Der Kochvorgang ist zu Uberwachen. Ein kurzer
Kochvorgang ist standig zu Uberwachen.

WARNUNG: Es durfen nur Kochmuldenschutzgitter oder
Kochmuldenabdeckungen des Kochmuldenherstellers oder
die vom Hersteller in der Gebrauchsanweisung des Gerates
freigegebenen Kochmuldenschutzgitter oder Kochmulde-
nabdeckungen oder eingebaute Kochmuldenschutzgitter
oder Kochmuldenabdeckungen verwendet werden. Die
Verwendung von ungeeigneten Kochmuldenschutzgittern
oder Kochmuldenabdeckungen kann zu Unfallen fihren.

WARNUNG: Durch die Verwendung des Koch- und
Backgerats entstehen in dem Raum, in dem es aufgestellt ist,
Warme, Feuchtigkeit und Verbrennungsprodukte. Es muss
sichergestellt werden, dass der Kichenraum gut belUftet ist,
insbesondere wenn das Gerat in Betrieb ist.



SICHERHEITSHINWEISE

Bei langerem, intensivem Gebrauch des Gerats kann eine
zusatzliche Belluftung erforderlich sein, z. B. eine Erhdhung
der Kapazitat der mechanischen Beluftung, falls vorhanden,
eine zusatzliche Beluftung, um die Verbrennungsprodukte
sicher nach aufen zu leiten und gleichzeitig den Luftaustausch
im Raum zu gewabhrleisten.

Ziehen Sie einen Fachmann zu Rate, bevor Sie eine
zusatzliche Bellftung installieren.

WARNUNG: Das Gerat darf nur zum Kochen und Backen
verwendet werden. Es darf nicht fur andere Zwecke, wie
z. B. zum Heizen, verwendet werden.

Dieses Gerat ist fur typische Funktionen in hauslicher
Umgebung (z. B. Kochen) und den Gebrauch durch nicht
fachkundige Benutzer bestimmt.

Beispiele fur hausliche Umgebungen:

- Hauser und Wohnungen,

- Geschafte, Blros und andere ahnliche Arbeitsstatten,

- Bauernhofe,

- Hotels, Motels und andere Wohngebaude, in denen das
Gerat von nicht fachkundigen Benutzern verwendet wird.
HINWEIS: Wenn die Oberflache der Glasplatte gesprungen
ist:

- sofort alle Gasbrenner schliel3en, die elektrischen
Heizelemente ausschalten und die Stromzufuhr trennen,

- die Oberflache des Gerats nicht beruhren,

- das Gerat nicht benutzen.



SICHERHEITSHINWEISE

Starke Erhitzung des Gerats wahrend des Betriebs. Seien Sie vorsichtig und vermeiden
Sie das Berihren der heilen Innenteile des Herdes.

Wir bitten Sie auf Kinder wahrend der Nutzung des Herdes zu achten, da sie ja mit der
Bedienung des Herdes nicht vertraut sind. Besonders heil3e Oberflachenbrenner, Backofe-
ninnenraum, Roste, Backofentiirscheibe, Kochgeschirr mit heilen Flissigkeiten kdnnen
zur Verbrennung lhres Kindes fiihren.

Achten Sie darauf, dass elektrische Anschlussleitungen von mechanischen Kiichengeraten,
z.B. Mixer, keine heifen Herdteile beriihren.

Bewahren Sie in der Schublade keine leicht entziindlichen Stoffe auf, da diese sich wah-
rend des Betriebs des Backofens entziinden kénnen.

Beim Braten den Herd nicht ohne Aufsicht lassen! Ole und Fette kénnen sich infolge von
Uberhitzung entziinden.

Auf den Siedemoment achten, um ein Uberlaufen auf den Brenner zu vermeiden.

Bei Betriebsstorungen darf der Herd erst nach der Beseitigung des Schadens durch eine
Fachkraft in Betrieb genommen werden.

Den Gasanschlusshahn oder das Gasflaschenventil nicht 6ffnen, ohne zuvor festzustellen,
dass alle Hahne zu sind.

Vermeiden Sie ein Uberlaufen und die Verschmutzung der Brenner. Bei Verschmutzung
sofort nach dem Abkuihlen reinigen und trocknen.

Kochgeschirr nicht direkt auf den Brennern abstellen,

Auf dem Rost Uiber einem Brenner kein Kochgeschirr, das schwerer als 10 kg sind, ab-
stellen. Auf dem gesamten Rost darf kein Kochgeschirr abstellt werden, dessen Gesamt-
gewicht 40 kg Ubersteigt.

Nicht gegen die Drehkndpfe und Brenner schlagen.

Keine Gegenstande, die schwerer als 15 kg sind, auf der gedffneten Backofentlr abstel-
len.

Verboten ist die Durchfiihrung von Umbau- und Instandsetzungsarbeiten am Herd durch
unqualifizierte Personen.

Es ist verboten die Gashahne am Herd aufzudrehen, wenn kein angeziindetes Streichholz
oder sonstiges Gaszuindgerat bereitgehalten wird.

Es ist verboten die Gasflamme durch Ausblasen zu I6schen.

Es wird empfohlen die Abdeckung vor dem Offnen von jeglicher Verschmutzung zu rei-
nigen. Es wird empfohlen die Oberflache der Kochplatte vor dem Zudecken abkiihlen zu
lassen.

Die Glasabdeckung kann infolge von Erhitzung springen. Vor dem Zudecken alle Brenner
ausmachen.



SICHERHEITSHINWEISE

® Nicht autorisierte Personen dirfen den Gasherd nicht willkirlich auf eine andere Gassorte
umstellen, an einen andern Platz stellen oder Veranderungen an der Gas- und Elektro-
installation vornehmen. Diese Arbeiten dirfen nur von qualifizierten und autorisierten
Installateuren vorgenommen werden.

® Keine Scheuermittel oder scharfen Metallgegenstéande zur Glasreinigung verwenden; sie
koénnen die Oberflache zerkratzen, was dazu fiihren kann, dass das Glas springt.

® Keine Kleinkinder und Personen, die nicht mit Bedienungsanleitung des Herdes vertraut
sind, an den Herd lassen.

® BE| VERDACHT, DASS GAS ENTWEICHT, IST ES VERBOTEN:
Streichholzer anzuziinden, zu rauchen, elektrische Stromverbraucher ein- oder auszu-
schalten (Klingel oder Lichtschalter) und andere elektrische und mechanische Geréte, die
Funkenbildung verursachen kdnnen, zu gebrauchen. In solch einem Fall ist das Ventil der
Gasflasche beziehungsweise das Sperrventil der Gasanschlussleitung sofort zu schlieRen
und der Raum zu liften, anschlieRend ist eine befugte Fachkraft zur Beseitigung der
Stérungsursache hinzuzuziehen.

® Bei Betriebsstérungen infolge technischer Mangel muss unbedingt die Stromzufuhr un-
terbrochen (Vorgehensweise wie oben) und eine Reparatur veranlasst werden.

® Andie Gasinstallation durfen keine Antennenleitungen,z. B. Radioantennen, angeschlossen
werden.

® Falls es zu einer Entziindung des entweichenden Gases aus einer undichten Installation
kommt, ist die Gaszufuhr sofort am Sperrventil zu schlief3en.

® Falls es zu einer Entziindung des entweichenden Gases aus einem undichten Gasflaschen-
ventil kommt, ist wie folgt vorzugehen: Verdecken Sie die Gasflasche mit einer nassen
Decke, um die Gasflasche abzukiihlen, schlieRen Sie das Gasflaschenventil. Nach dem
Abkuhlen bringen Sie die Gasflasche ins Freie. Die Wiederverwendung von beschadigten
Gasflaschen ist untersagt.

® Wird der Gasherd fir einige Tage nicht genutzt, schlieBen Sie das Hauptventil der Gas-
installation, falls Sie Gasflaschen verwenden, schlieBen Sie das Gasventil nach jeder
Nutzung.



UNSERE ENERGIESPARTIPPS

Wer Energie verantwort-
lich verbraucht, der schont
nicht nur die Haushaltskas-
se, sondern handelt auch
umweltbewusst. Seien Sie
dabei! Sparen Sie Strom!
Folgendes kdnnen Sie tun:

I

®Das richtige Kochgeschirr benutzen.
Das Kochgeschirr sollte nie kleiner als der
Flammenkranz des Brenners sein.
Benutzen Sie Kochgeschirrdeckel.

®Halten Sie die Brenner, den Rost und das
Herdoberblech sauber.

Verschmutzungen stéren die Warmeubertra-
gung — sind sie erst einmal stark eingebrannt,
ist die Reinigung oft nur noch mit umweltbe-
lastenden Mitteln moglich.

Besonders sauber zu halten sind die Flam-
menaustritts6ffnungen an den Brennerkap-
penringen und die Brennerdusenaustritte.
®Unndétiges ,,Topfgucken” vermeiden.
Auch die Backofentir nicht unnétig oft 6ff-
nen.

® Backofen nur bei groReren Mengen
einsetzen.

Fleisch mit einem Gewicht bis zu 1 kg lasst
sich sparsamer im Topf auf dem Gasherd
garen.

®Nachwarme des Backofens nutzen.

Bei Garzeiten von mehr als 40 Minuten wird
empfohlen, den Backofen 10 Minuten vor
dem Ende der Garzeit auszuschalten.

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

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

Deren Stromverbrauch steigt dadurch un-
notig.



AUSPACKEN

N

Fur den Transport haben wir
das Gerat durch die Verpak-
kung gegen Beschadigung
gesichert. Nach dem Auspak-
ken bitte Verpackungsteile
umweltfreundlich entsorgen.
Alle Verpackungsmaterialien
sind umweltvertraglich, hundertprozentig
wiederzuverwerten und wurden mit einem
entsprechenden Symbol gekennzeichnet.

Achtung! Die Verpackungsmaterialien (Poly-
athylenbeutel, Styroporstiicke etc.) sind beim
Auspacken von Kindern fern zu halten.

10

AUSSERBETRIEBNAHME

Nach Beendigung der Be-
nutzung des Gerats darf er
nicht zusammen mit dem ge-
wohnlichen Hausmuill entsorgt
werden, sondern ist an einer
Sammel- und Recyclingstelle
fur Elektro- und elektronische
Gerate abzugeben. Darlber 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.

Ihre Gemeindeverwaltung wird lhnen Aus-
kunft Gber die zustandige Recyclingstelle fur
Altgerate erteilen.



BEDIENELEMENTE
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1 Backofen-Temperaturregler

2 Backofen-Funktionsregler

3, 4, 5, 6 Schalter fiir Gasbrenner

7 Kontrollleuchte (Heizunganzeige) L
8 Kontrollleuchte (Betriebsanzige) R
9 Tiirgriff

10 Geschirrkasten

11 Zeitschaltuhr

12 Kochfeld

13 GroBer Brenner

14 Mittlerer Brenner

15 Mittlerer Brenner Sicherheitsvorrichtung
16 Hilfsbrenner gegen Gasaustritt*
*vorhanden nur bei einigen Modellen

11

Funken-ziinder*



IHR HERD STELLT SICH VOR

Ausstattung des Herdes — Zusammenstellung:

Grillrost
(Gitterrost)

Bratblech*

Backblechtréger

*vorhanden nur bei einigen Modellen

12



INSTALLATION

Die nachfolgenden Anweisungen sind flr qualifizierte Fachkréfte zur Installation des Gerats
bestimmt. Diese Anweisungen sollen eine mdglichst maximal fachgerechte Ausflihrung der
Installations- und Wartungsarbeiten des Gerats gewahrleisten.

Der richtige Einbauort

® Der Kichenraum muss trocken und gut bellftbar sein und Uber eine intakte Ventilati-
onsanlage verfligen, gemal den geltenden technischen Vorschriften.

® Der Kiichenraum muss mit einem Entliiftungssystem ausgestattet sein, das die bei der
Verbrennung entstehenden Abgase nach draulen leitet. Die Installation sollte aus einem
Entliftungsgitter oder einer Dunstabzugshaube bestehen. Abzughauben sind gemag den
beigefligten Bedienungsanleitungen einzubauen. Die Aufstellung des Gerates sollte einen
freien Zugang zu allen Bedienelementen sicherstellen.

@ Falls das Gerat intensiv und lange genutzt wird, kann es sich als notwendig erweisen das
Fenster zu 6ffnen, um die Liftung zu verbessern.

Beim Anschlul an das Gasnetz sind insbesondere die einschlagigen Vorschriften und
Richtlinien der Institutionen des Landes yu beachten,in dem das Gerat betrieben wird. Dies
sind z.B.:

DVGW-TRGI 1986/96: Technische Regeln fiir Gasinstallation (Deutschland)

TRF 1988: Technische Regeln Flissiggas (Deutschland)

OVGW-TRGI und TRG 2 Teil 1: Technische Regeln (Osterreich)

SVGW-Gasleitsatze G1:  Gasinstallation (Schweiz)

EKAS-Richtlinie Nr. 1941/2: Flussiggas, Teil 2 (Schweiz)

,,Vor Anschlu® des Gerates prifen,ob die ortlichten AnschluRbedingungen (Gasart und
Gasdruck) und die Gerateeinstellung tibereinstimmen”;

,,Die Einstellwerte fir dieses Gerat sind auf einem Hinweisschild(oder auf dem Gerateschild)
angegeben”;

,,Dieses Gerat wird nicht an eine Abgasabfiihrung angeschlossen.Es mufd nach den geltenden

Installationsbedingungen aufgestelt und angeschlosen werden.Besonders zu beachten sind
geeignete BellftungsmalRnahmen”

13



INSTALLATION

® Der Gasherd ist ein Gerat der Klasse = Montage der Sicherung gegen Umkippen
X beziiglich der Uberhitzungsschutzes  des Kochherdes
von umgebenden Oberflachen und kann
deswegen in einer Mdbelzeile nur bis zur  Die Sicherung wird montiert, um das Umkip-
Hohe der Arbeitsflache, dh. ca. 850 mm  pen des Kochherdes zu verhindern. Dank
Uber dem FuRboden, verbaut werden.  der Sicherung, mit der gegen Umkippen des
Ein Verbau oberhalb dieser Hohe ist nicht ~ Kochherdes geschiitzt wird, sollte das Kind
ratsam. nichtim Stande sein, z.B. auf die Backofentir
Die Einbaumobel missen Beldge und  zu klettern und dadurch den Kochherd zum
Belagkleber haben, die bis zu einer Tem-  Umkippen zu bringen.
peratur von 100°C widerstandsfahig sind.
Bei Nichtbeachtung dieser Bedingung kann
es zur Deformierung der Oberflachen oder
Ablésen der Belage kommen. Falls Sie
die thermische Widerstandsfahigkeit lhrer
Kichenmobel nicht kennen, sind zwischen
den Moébeln und dem Herd ca. 2 cm Ab-
stand zu belassen. Die Wand hinter dem
Herd muss gegen hohe Temperaturen
geschiitzt sein. Wahrend der Nutzung des
Herdes kann sich die Hinterwand bis zu
einer Temperatur von ca. 50°C Uber die
Umgebungstemperatur erwarmen.

® Der Herd ist auf einer harten und ebenen
Bodenflache (nicht auf einem Untersatz)
aufzustellen.

® \or Beginn der Nutzung, ist der Herd in
der Ebene auszujustieren, was besonders
wichtig fur die gleichmaRige Verteilung
von Fett in den Bratpfannen ist. Dazu
sind die RegelfliRe vorgesehen; sie sind
zuganglich, wenn man die Schublade
herauszieht. Regelbereich +/- 5 mm.

| Abzugshaube |
A . Min.600mm A £
£ £ E Kochherd, Hohe 850 mm
8 8 = A=60 mm
~ c
£ gl = B=103 mm
= s
000 00O Kochherd, Hohe 900 mm
- - A=104 mm
B=147 mm
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INSTALLATION

Gasanschluss

Achtung!

Der Herd muss an eine Gasinstal-
lation mit einer solchen Gassorte,
fir die der Herd nach seiner Bauart
bestimmt ist, angeschlossen werden.
Die Information Uber die Gassorten,
fir die der Herd seiner Bauart nach
bestimmt ist, befindet sich auf dem
Typenschild. Der Herd darf nur von
einer autorisierten Installationsfach-
kraft angeschlossen werden, und
ausschlieBlich diese Fachkraft ist
berechtigt, den Herd auf eine andere
Gassorte abzustimmen.

- im Falle einer Fehlfunktion die Dreh-
knopfe abnehmen und eine Justierung
durch das Einsetzen der Unterlage (der
Unterlagen) auf den Bolzen des Ventils
durchflhren,

- nach der Justierung die Gassicherung
mittels Klemmunterlage absichern und
den Drehknopf aufsetzen.

Achtung!

Den Anschluss des Herdes an eine
Flussiggasflasche oder an eine vor-
handene Gasinstallation darf nur ein
berechtigter Installateur unter Be-
achtung aller Sicherheitsvorschriften
vornehmen.

Hinweise fiir den Installateur

Der Installateur muss:

® Uber Gasinstallationsberechtigungen
verfligen,

® mit den Informationen auf dem Typen-
schild des Herdes Uber die Gassorten, fir
die der Herd bestimmt ist, vertraut sein,
diese Informationen sind mit den Gaslie-
ferbedingungen am Installationsstandort
zu vergleichen,

® folgendes Uberprifen:

— Wirkungsgrad der Liiftung, d.h. Luftmas-
senzirkulation in den Raumen,

— Dichtigkeit der Gasarmaturenverbindun-
gen,

— Funktion aller Bedienelemente des Her-
des,

—ob die Elektroinstallation fir den Betrieb
mit einer Schutzleitung (Nullleitung) aus-
gelegt ist.

® fir den richtigen Betrieb der Zinder und
der Gassicherung muss die Einstellung
der Gas-Drehknopfe mittels mitgelieferten
Unterlagen justiert werden,
- die Funktion der Ziinder und der Gassi-
cherung Uberprifen,

15



INSTALLATION

Der Herd ist mit Gewinderohrstutzen mit
Durchmesser 1/2” ausgestattet.

Wir empfehlen die Verbindungen mit Tef-
londichtband abzudichten (Teflonband das
Gewindedichtband aus reinem ungesin-
terten PTFE). Beispiele: GoldenBand Typ
-G-, PTFE Gewindeband Typ GRp / BAM,
BonnaFlon Typ FRp / BAM). Die Anwendung
eines Ubermaligen Drehmoments oder
Verwendung von Dichtungswerg kann zur
Beschadigung der Verbindung und Undich-
tigkeit filhren. Max. Drehmoment von 20 Nm
anzuziehen.

Bei Anschluss des Gasherdes an eine Flis-
siggasinstallation ist auf den R1/2"-Anschluss
ein mindestens 0,5 m langer Metallaufsatz mit
Schlauchaufsatz 8x1 mm aufzuschrauben.
Dazu ist die Feder vom Deckelscharnier
abzuschrauben. Die Gasleitung sollte keine
Metallteile des hinteren Gehauseteils des
Herdes berlhren.

Achtung!

Nach jedem Wechsel des Druckmin-
derers sollte die technische Prifung
des Gasherdes, der auch die Gasven-
tile und die Sicherung vor Gasaustritt
unterzogen werden, durchgefuhrt
werden.

Achtung!

Nach Beendigung der Herdinstallation
ist die Dichtigkeit aller Verbindungen
zu prufen, z.B. durch Verwendung
von Wasser mit Seife.

Die Verwendung von Feuer fir die
Dichtigkeitspriifung ist verboten.

Achtung!

Obwohl alle Anstrengungen unter-
nommen wurden, um Grate und
scharfe Kanten an diesem Gerat
zu beseitigen, sollte bei der Hand-
habung Vorsicht gewahrt werden.
Wir empfehlen, bei der Installation
Schutzhandschuhe zu tragen.

16

Elektrischer Anschluss

® Der Herd ist werkseitig an die Stromver-
sorgung mit Einphasen-Wechselstrom
(230V 1N~50 Hz) ausgelegt und ist mit
einem Anschlusskabel 3x 1,5mm?, 1,5 m
lang, mit Stecker mit Schutzkontakt aus-
gestattet.

Die Anschlusssteckdose fir 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 prtifen, ob:

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

—die Elektroinstallation ist mit einem
wirksamen Erdungssystem ausgestat-
tet, welches die aktuellen Normen und
Vorschriften erfiillt,

— der Stecker leicht zuganglich ist.

Wichtig!

Sollte die nicht trennbare Leitung beschadigt
werden, so soll sie, um einer Gefahr vorzu-
beugen, bei dem Hersteller, in einer Fach-
werkstatt oder aber durch eine qualifizierte
Person ausgetauscht werden.

Abstimmung des Herds auf eine
andere Gassorte.

Dies darf nur von einem entsprechend
qualifizierten und autorisierten Installateur
vorgenommen werden.

Falls das Gas, mit dem der Herd gespeist
werden soll, andere Parameter besitzt als
das Gas, fir welches der Herd nach seiner
Bauart ausgelegt ist, d.h. G20 20 mbar, sind
die Brennerdlisen auszutauschen und eine
Flammenkalibrierung durchzufihren.



INSTALLATION

Um den Herd auf die Verbrennung einer
anderen Gassorte abzustimmen, ist wie folgt

zu verfahren:

® Austausch der Disen (siehe folgende

Achtung!

Die vom Hersteller gelieferten Gasherde sind
mit Brennern ausgestattet, die werkseitig fur
die Verbrennung der auf dem Typenschild

Tabelle), und auf der Garantiekarte angegebenen
® Kalibrierung der ,Spar’-Flamme. Gassorte ausgelegt sind.
Brenner vom Typ Defendi (gem. der Gasart
Bezeichnung ,DEFENDI“ am Brenner- G20 2E - G30 3B/P - G30 3B/P -
gehause) 20mbar 30mbar 50mbar
G25 2L -
25mbar
Disendurchmesser | mm 0,77 0,50 0,46
Hilfsbrenner " i eleistung KW 1,00 1,00 1,00
Gasverbrauch g/h - 73 -
Disendurchmesser | mm 0,97 0,65 0,60
Mittel Hitzeleistung KW 1,75 1,75 1,75
Gasverbrauch g/h - 127 -
Disendurchmesser | mm 1,29 0,87 0,79
Grof Hitzeleistung KW 3,00 3,00 3,00
Gasverbrauch g/h - 218 -
B i Umriistung von Fliis- | Umriistung von Erdgas
JEEELE siggas auf Fliissiggas
auf Erdgas
1. Brennerduse austau- 1. BrennerdUse austau-
Vollflamme schen gegen eine neue schen gegen eine neue
entsprechend der DUsen- |entsprechend der Disen-
tabelle. tabelle.
2. Regelschraube leicht 2. Regelschraube leicht
Sparflamme aufdrehen und Flammen- | bis zum zudrehen und
hohe regulieren. Flammenhdhe prifen.

Fir die Regulierarbeiten sind die Schalter der Hahne abzunehmen.
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INSTALLATION

Die verwendeten Oberflachenbrenner erfor-
dern keine Regulierung der Zuluft. Das rich-
tige Flammenbild besitzt deutliche Flammen-
kegel innerhalb der blau-griinen Bereiche.
Eine kurze und zischende Flamme oder eine
lange, gelbe und qualmende Flamme, ohne
klar eingezeichnete Flammenkegel zeugen
von schlechter Gasqualitat in der Hausinstal-
lation oder einer mdglichen Beschadigung
oder Verschmutzung des Brenners. Fur die
Flammenprufung ist der Brenner ca. 10 Mi-
nuten lang auf voller Flamme zu heizen und
danach der Drehregler auf Sparflamme zu
stellen. Die Flamme sollte weder erléschen
noch auf die Duse springen.

Austausch der Brenner-
dise — Dise mit dem
Sondersteckschlissel
SW7 herausdrehen und
gegen eine fir die neue
Gassorte entsprechende
Dise (siehe Tabelle) aus-
tauschen.

Achtung!

Eine Umstellung des Gerats auf eine
andere Gassorte als die, die in der
Herstellerangabe auf dem Typen-
schild des Herdes vermerkt ist, oder
der Kauf eines Herdes, der auf eine
andere Gassorte abgestimmt ist, als
die, die im Haushalt installiert ist, ge-
schieht ausschlieRlich auf Verantwor-
tung des Nutzers — Installateurs.

Herden mit Gasaustrittsschutz wird ein
entsprechender Spezialhahn verwendet
(Abb. COPRECI-Hahn). Die Kalibrierung
der Hahne hat beim betriebenen Brenner in
der Sparflammenstellung zu erfolgen, unter
Zuhilfenahme eines Regelschraubendrehers
der Grofe 2,5 mm.
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Justierung
des Ventils

(®)
=

[
(),

Achtung!

Nach Beendigung der Regulier-
arbeiten ist ein Aufkleber mit der
Bezeichnung der Gassorte, auf wel-
che der Herd jetzt abgestimmt ist,
anzubringen.
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Vor dem ersten Einschalten des Bac-
kofens

® Vorhandene Verpackungsteile entfernen,
den Backofen-Innenraum von Konservie-
rungsmitteln reinigen,

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

® Raumluftung einschalten oder ein Fenster
offnen,

® Den Regler leicht driicken und nach rechts
auf E] oder drehen (siehe Kapitel:
Funktionsweise des Programmierers und
die Backofen-Steuerung),

® Backoffen (bei 250°C circa30 Minuten
lang) aufheizen, Verschmutzungen ent-
fernen und genau reinigen.
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Wichtig!

Bei Backofen mit Zeitschaltuhr er-
scheint nach dem Netzanschluss in
der Zeit-Anzeige die Uhrzeit ,,0.00".
Aktuelle Uhrzeit auf der Zeitschalt-
uhr einstellen. Ohne die Einstel-
lung der aktuellen Uhrzeit IaRt sich
der Backofen nicht betreiben.

Wichtig!

Der elektronische Programmschal-
ter ist mit Sensoren ausgestattet, die
durch Berlihren der gekennzeichne-
ten Oberflache mit den Fingern be-
dient werden.

Jede Umsteuerung eines Sensors
wird durch ein akustisches Signal
bestatigt.

Die Oberflache der Sensoren muss
sauber gehalten werden.

Wichtig!
Backofen-Innenraum nur mit warmem
Wasser und etwas Spulmittel reinigen.
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Bedienung der Oberflachenbrenner Anziinden der Brenner ohne Ziinder*

Das richtige Koch- und Backgeschirr

Achten Sie darauf, dass der Durchmesser

des Kochgeschirrbodens stets groRer als der

Flammenkranz ist, und dass das Kochge-

schirr selbst abgedeckt ist. Empfehlenswert

ist, dass der Durchmesser etwa 2,5 — 3 mal

groRer ist als der Brennerdurchmesser, d.h.

fur:

® den Hilfsbrenner — Kochgeschirrdurch-
messer von 90 bis 150 mm,

® den mittleren Brenner — Kochgeschirr-
durchmesser von 160 bis 220 mm,

® den groRen Brenner — Kochgeschirrdurch-
messer von 200 bis 240 mm; die Topfhéhe
sollte dabei nicht gréfRer sein als der
Topfdurchmesser.

C1 FALSCH F
t‘t‘t‘-‘- ¥ S

Brenner-Schalter

0o Ausschalt-
| stellung

—

Einstellung
Einstellung gro8e Flamme
Sparflamme

*vorhanden nur bei einigen Modellen

® ein Streichholz anziinden

® den Drehknopf bis zum Anschlag diicken
und nach links drehen bis zur Stellung
»groflle Flamme” @& ,

® das Gas mit dem Streichholz anziinden

® die gewlinschte Flamme einstellen (z.B.
~Sparflamme” ¢ ),

® nach Beendigung des Garvorgangs den
Brenner ausschalten, indem Sie den
Drehknopfregler nach rechts drehen
(Ausschaltstellung ®).

Anziinden der Brenner{/

mit dem Ziinder*

® Druckschalter des Funkenzunders drik-
ken ,

® den Drehknopf bis zum Anschlag driicken
und nach links drehen bis zur Stellung
»groke Flamme” @& ,

® solange festhalten bis sich das Gas ent-
zlindet,

® die gewlinschte Flamme einstellen (z.B.
~Sparflamme” ),

® nach Beendigung des Garvorgangs den
Brenner ausschalten, indem Sie den

Drehknopfregler nach rechts drehen
(Ausschaltstellung ®).

Anziinden von Brennern mit gekoppeltem
Ziinder

® den Drehknopf des gewahlten Hahns bis
zum Anschlag driicken und nach links
drehen bis zur Stellung ,groRe Flamme”

® solange festhalten bis sich das Gas ent-
zlindet,

® Nach Entzindung der Flamme den
Druck auf den Drehknopf 16sen und die
gewunschte Flammenhohe einstellen.
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Achtung!

In Herdmodellen mit Schutzvorrich-
tung gegen Gasaustritt an Oberfla-
chenbrennern ist beim Ziindungsvor-
gang der Drehknopf ca. 10 Sekunden
lang bis zum Anschlag in der Stellung
.grofde Flamme” zu halten, damit die
Schutzvorrichtung anspricht.

Wahl der Brennerflamme

Richtig kalibrierte Brenner haben eine hell-

blaue Flamme mit klar eingezeichnetem

Innenkegel. Die Wahl der Flammenhdhe

hangt von der Stellung des Brennerdreh-

reglers ab:

@ groRe Flamme

6 kleine Flamme (oder auch: ,Sparflam-
me”

® Ausschaltstellung (geschlossene Gaszu-
fuhr)

Je nach Bedirfnissen kann die Flammenho-
he stufenlos eingestellt werden.

. >
FALSCH RICHTIG
Achtung!

Es ist verboten die Flamme in dem Be-
reich zwischen der Ausschaltstellung
eund der Stellung ,groRe Flamme”
zu regulieren @&
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Funktionsweise der Schutzvorrichtung
gegen Gasaustritt

Einige Modelle sind mit einem automatischen
System ausgestattet, das die Gaszufuhr
zum Brenner abschneidet, falls die Flamme
verschwindet.

Das System sichert vor einem unkontrol-
lierten Gasaustritt, wenn die Flamme am
Brenner, z.B. in Folge eines Uberlaufens auf
den Brenner, erlischt.

Ein erneutes Anziinden des Brenners erfor-
dert das Eingreifen des Nutzers.
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Elektronische schaltuhr*

HHHE

< |

MENU | >

MENU - Sensor flur die Wahl der Betriebsart
- Sensor Plus

- Sensor Minus

- Symbol fir die Betriebsbereitschaft
- Symbol fir den Timer

- Symbol firr die Betriebsdauer

D& AV

ol

Einstellen der aktuellen Uhrzeit

Nach Anschluss an den Netzstrom oder bei
erneutem Einschalten nach einem Span-
nungsausfall werden im Display die Ziffern
0.00 blinkend angezeigt.

® Den Sensor menu (oder gleichzeitig die
Sensoren < / >) dricken und gedrickt
halten, bis im Display das Symbol @ er-
scheint und der Punkt unter dem Symbol
blinkt,

Innerhalb von 7 s mit den Sensoren </>
die aktuelle Uhrzeit einstellen.

Nach Ablauf von etwa 7 s nach Einstellung
der Uhrzeit sind die neuen Angaben gespei-
chert und der Punkt unter dem Symbol @
hért auf zu blinken.

Die Uhrzeit kann spéter korrigiert werden,
indem die Sensoren </ > gleichzeitig ge-
driickt werden. Wahrend der Punkt unter dem
Symbol & blinkt, kann die aktuelle Uhrzeit
berichtigt werden.

Hinweis!

Der Backofen kann erst eingeschaltet
werden, wenn im Display das Symbol @
erscheint.

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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Timer

Der Timer kann jederzeit aktiviert werden,
ungeachtet des Betriebszustands der an-
deren Funktionen des Programmierers. Der
Timer hat eine Messzeit von 1 Minute bis 23
Stunden und 59 Minuten.

Einstellen des Timers:

® Wenn der Sensor menu gedriickt wird,
blinkt in der Anzeige das Symbol &
Jetzt kann mit den Sensoren </ > die
Messzeit des Timers eingestellt werden.
Das Display zeigt die eingestellte Zeit des
Timers und die aktive Funktion. & Nach
Ablauf der eingestellten Zeit erklingt ein
Signalton und das Symbol & blinkt.

Um den Signalton auszuschalten, halten
Sie den Sensor menu gedriickt oder hal-
ten Sie gleichzeitig die Sensoren </ >
gedriickt, bis das Symbol & erlischt und
das Display die aktuelle Uhrzeit anzeigt.

Hinweis!

Wird der Signalton nicht manuell ausgeschal-
tet, erlischt es automatisch nach Ablauf von
ca. 7 Minuten.

Betriebsdauer

Wenn sich der Backofen um eine bestimmte
Uhrzeit ausschalten soll, missen folgende
Einstellungen vorgenommen werden:

® Um die Funktion der Betriebsdauer
einzuschalten, stellen Sie den Funkti-
onswabhlschalter des Backofens auf die
gewinschte Funktion und den Tempe-
raturwahlschalter auf die entsprechende
Temperatur.

Halten Sie den Sensor menu gedriickt, bis
im Display kurz dur erscheint und das
Symbol I zu blinken beginnt.

Stellen Sie dann mit den Sensoren

< / > die gewinschte Betriebsdauer in
einem Zeitrahmen von 1 Minute bis 10
Stunden ein.
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Die eingestellte Zeit wird innerhalb von etwa
7 s gespeichert, daraufhin erscheint im
Display wieder die aktuelle Uhrzeit, wahrend
das Symbol 5l eingeschaltet bleibt.

Nach Ablauf der angegebenen Zeit schaltet
sich der Backofen automatisch aus, der
Signalton ertént und das Symbol k beginnt
zu blinken.

® Drehen Sie den Funktions-- und Tempe-
raturschalter des Backofens auf Aus.
Um den Signalton auszuschalten, halten
Sie den Sensor menu gedrickt oder hal-
ten Sie gleichzeitig die Sensoren </ >
gedriickt, bis das Symbol F erlischt und
das Display die aktuelle Uhrzeit anzeigt.

Loéschen der Einstellungen

Sie kdnnen die Timer- und die

Betriebsdauereinstellung jederzeit I16schen.

® Um die Betriebsdauereinstellung zu
I6schen, berlihren Sie gleichzeitig die
Sensoren </ >,

Loschen der Einstellungen des Timers:

® \Wahlen Sie mit dem Sensor menu die
Timerfunktion.

® Drlicken Sie dann erneut die Sensoren <
/>.

Andern des Signaltons

Der Signalton kann auf folgende Weise ge-
andert werden:

® Driicken Sie gleichzeitig die Sensoren <
/>.

Wahlen Sie mit dem Sensor menu die
Funktion ton, im Display blinkt die Anzei-
ge:

Wahlen Sie mit den Sensoren </ > den
gewlinschten Signalton:

von 1 bis 3 mit dem Sensor >

von 3 bis 1 mit dem Sensor <.

23

Andern der Helligkeit des Displays

Die Helligkeit des Displays kann in einem
Bereich von 1 bis 9 geandert werden, wobei
1 die dunkelste und 9 die hellste Einstellung
ist. Der eingegebene Wert wird angewandt,,
wenn die Uhr nicht aktiv ist (d. h. der Benut-
zer hat fur mindestens 7 Sekunden keinen
Sensor berthrt).

Die Helligkeit des Displays kann wie folgt
geandert werden:

® Dricken Sie gleichzeitig die Sensoren <
/>,

Wahlen Sie mit dem Sensor menu die
Funktion bri (nach einmaligem Driicken
erscheint die Funktion fon, nach zweima-
ligem Dricken die Funktion bri).

Wahlen Sie mit den Sensoren </ > die
gewunschte Helligkeit.:

von 1 bis 9 mit dem Sensor >

von 9 bis 1 mit dem Sensor <.

Hinweis!

Wenn die Uhr aktiv ist (d. h. der Benutzer
hat innerhalb der letzten 7 Sekunden einen
Sensor gedriickt) hat das Display immer
maximale Helligkeit.

Nachtmodus

Von 22.00 bis 6.00 Uhr wird die Helligkeit des
Displays automatisch verringert.
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Backofenfunktionen

Backofen mit Umluft
(HeiBluft + Ventilator)

Der Backofen kann mit Unterhitze und Obe-
rhitze, Grillhitze und HeiRluftheizung erwarmt
werden. Die Steuerung erfolgt mit Hilfe des
Backofen-Betriebswahlschalters — die Wahl
der gewlinschten Funktion erfolgt durchs Dre-
hen des Drehschalters in die entsprechende
Position und des Temperaturreglers — die
Wahl der gewlinschten Backofentemperatur
erfolgt durchs Drehen auf den entsprechen-
den Temperaturwert.

=

/© N

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

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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0 Nullstellung

™. Unabhingige Backofen-Beleuch-
N4~ tung
Durch das Drehen des Reglers auf
diese Stellung wird der Backofen-
Innenraum beleuchtet.

Schnelles Aufheizen

Eingeschaltet sind die Oberhitze, der
Grill und der Ventilator. Zum Vorwar-
men des Backofens.

@

6
0

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

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.

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 Bratstiick wird starker gebraunt;
auch grolere Portionen kénnen so
gegrillt werden.

Grill
Das sog. ,Oberflachengrillen” wird

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

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 ei-
ner Ebene ausgezeichnet geeignet.

HeiBluft

Durch das Drehen des Reglers auf die
Funktion ,Heifluft” wird der Backofen
zwangsweise mit Hilfe eines an der
Backofen-Rickwand zentral ange-
brachten Umluftgeblases beheizt.
Im Vergleich zum herkédmmlichen
Backofen erfolgt das Backen bei
niedrigeren Temperaturen.

Diese Beheizungsart ermdglicht eine
gleichmaRige Warmeverteilung um
das sich im Backofen befindende
Backgut herum.
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Geblase sowie Unter- und Ober-

bl

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).

HeiBluft und Unterhitze
Durch Drehen des Reglers auf diese

&

Position werden Heiluft und Unterhit-
ze eingeschaltet und die Temperatur
im unteren Bereich des Backofens
wird erhdht. Die Zufuhr einer grofRen
Warmemenge erfolgt von unten.
Diese Funktion ist fur saftige Kuchen,
Pizza gut geeignet.

Kontrollleuchte

1
'l ©

R
|
° izl

Das Einschalten des Backofens wird tiber zwei
Kontrollleuchten signalisiert, R und L. Die R
Kontrollleuchte signalisiert den Backofen-
betrieb. Erlischt die L Kontrollleuchte, so ist
die eingestellte Backofentemperatur erreicht.
Falls das Kochrezept empfiehlt, die Speise
in den vorgewarmten Backofen zu stellen,
sollte dies nicht vor dem ersten Erldschen
der L Kontrollleuchte erfolgen. Wahrend des
Backens wird die L Kontrollleuchte zeitweise
sich ein- und ausschalten (Thermostatfunktion
des Backofens). Die R Kontrollleuchte kann
auch in der Drehschalterstellung ,Backofen-
beleuchtung” leuchten.
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Grillen

Beim Grillen wird das Gericht mittels der In-
frarotstrahlen vom erhitzten Grillheizelement
zubereitet.

Um den Grill einzuschalten:

® Backofen-Schalterin die Position umdre-
hen, die mit Symbolen Grill,
gekennzeichnet ist,

® Backofen wahrend 5 Minuten (bei
geschlossener Backofentlr) durchwar-
men,

® Backblech mit der zuzubereitenden
Speise in richtiger Héhe 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 Backofen-
tar.

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 Grillgerat hei werden. Kinder fern
halten!

Es wird empfohlen:

® die Dicke der zu grillenden Fleischportion
von 2 - 3 cm nicht zu Uberschreiten,

® Fleisch- und Fischspeisen vor dem
Grillen mit ein wenig Ol oder Fett einzu-
reiben,

® grofdere Speiseportionen erst kurz vor
dem Girillen, dagegen kleinere direkt
danach salzen,
die gegrillte Speiseportion nach Ablauf
der halben Girillzeit auf die Ruckseite
umwenden.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Geback

Zum Backen verwenden Sie am besten die mitgelieferten Bleche.

Es kdonnen 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 Geback noch ca. 5 min im Ofen
durchgaren zu lassen.

Beim Backen mit Umluft sind die Backofentemperaturen grundsatzlich 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 Kochbichern 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 Uber 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 IM BACKOFEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Backofen mit Umluft (HeiRRluft + Ventilator)

Art des Backens | Backofen-Funk- |  Temperatur Stufe Zeit [Min.]
oder Bratens tion
|:| C ) ©,
E O 160 - 200 2-3 30-50
m O 160 - 170 3 25-402
m 155-170 3 25-402
Q@ 200-230 " 2-3 15-25
<X O 210 - 220 2 45-60
<1 160 - 180 2-3 45 - 60
<X T 190 2-3 60 - 70
// 230 - 250 4 14-18
U O 225 - 250 2 120 - 150
7 160 - 180 2 120 - 160
() O 160 - 230 2 90 - 120
S 160 - 190 2 90 - 120
@ T 180 - 190 2 70-90
&) O 160 - 180 2 45 - 60
@ 175 - 190 2 60 - 70
%3 O 190 - 210 2 40 - 50
£ 170 - 190 3 40 - 50

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

"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 ausschalten.
Dabei nicht vergessen, sicherzustellen,
dass sich alle Schalter in Position ,,®”/,,0”
befinden. Lassen Sie den Herd vollstandig
auskiihlen, bevor Sie mit der Reinigung
beginnen.

Brenner, Rost des
Herdoberblechs, Herdgehause

® Bei Verschmutzung von Rost und Bren-
nern diese Ausstattungsteile vom Herd
abnehmen und im warmen Wasser mit
Zusatz von fett- und schmutzléslichen
Mitteln waschen. Danach trocken rei-
ben. Ist der Rost abgenommen, so ist
das Herdoberblech zu reinigen und mit
einem trockenen und weichen Tuch ab-
zuwischen. Besonders sauber zu halten
sind die Flammenaustrittséffnungen
an den Brennerkappenringen und die
Brennerdlisenaustritte — siehe Abbildung
unten. Die DUsenaustritte sind mit einem
diinnen Kupferdraht zu reinigen. Keinen
Stahldraht benutzen! Diisenaustritte nicht
anbohren!

Achtung!

Brennerteile missen stets trok-
ken sein. Wasserteilchen kdénnen
den Gasaustritt hemmen und eine
schlechte Verbrennung bewirken.

Stellen Sie sicher, dass alle Elemente
des Brenners nach dem Reinigen
richtig aufliegen.

Den Brennerdeckel ggf. durch
Drehen einrasten. Sonst kann der
Brenner dauerhaft beschadigt
werden.

N
— =N

e S

® Bei Emailleoberflachen schonende
Reinigungsmittel verwenden. Keine
aggressiven Scheuermittel, wie z.B.
Scheuerpulver mit Schleifmitteln, Scheu-
erpasten, -steine, Bimssteine, Stahlwolle
usw. verwenden.

® Beilnox-Stahlherden ist die Arbeitsflache
vor Beginn der Nutzung sorgfaltig zu
reinigen. Besondere Vorsicht ist bei der
Beseitigung von Kleberresten von Folien,
die vom Herd wahrend der Montage ab-
gezogen werden, bzw. der Verpackungs-
klebebandstlicke geboten. Die Arbeitsfla-
che regelmafRig nach jedem Gebrauch
reinigen. Eine starke Verschmutzung der
Arbeitsflache, insbesondere das Einbren-
nen von Ubergelaufenem Kochgut ver-
meiden. Sowohl flr die Erstreinigung wie
auch fur weitere Reinigungen empfehlen
wir die Verwendung von Reinigungsmit-
teln vom Typ Stahl-Fix.



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

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:

(Buchstabe Q in der Art Backofen)

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

— Backofentir schlief3en,

— Backofen-Temperaturregler auf ,,50°C”
und Backofen-Multifunktionsregler auf
L,Unterhitze” drehen Q

— Backofen-Innenraum ca. 30 Minuten
vorheizen,

— Backofentir offnen, Innenraum mit
Tuch oder Schwamm auswischen und
dann mit warmem Wasser und Spulmit-
tel reinigen.

Dampfreinigung - Aqualytic:

(Buchstabe Qa in der Art Backofen)

— Auf den Boden des Backofens ca. 0,5 |
(2 Glas) Wasser geben.

— Backofentir schlief3en,

— Backofen-Temperaturregler auf ,90°C”
und Backofen-Multifunktionsregler auf

,Unter- und Oberhitze ” drehen [j

— Backofen-Innenraum ca. 30 Minuten
vorheizen,

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

Nach der Reinigung Backofen-Innenraum
trockenreiben.
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Wechsel der Halogenleuchte im Back-
ofen

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

0]

S

Beleuchtung des Backofens

Bk

1. Das Gerat von der Stromversorgung trennen.
2. Die Bleche herausnehmen.

3. Wenn der Backofen uber Teleskop-Fuh-
rungsschienen verfligt, miissen sie heraus-
genommen werden.

4. Die Abdeckung mit einem flachen Schrau-
bendreher anheben, abnehmen, reinigen
und unbedingt trocken wischen.

5. Die Halogenleuchte nach unten ziehen
und herausnehmen. Es ist dabei ein Tuch
oder Papier zu verwenden. Die Leuchte bei
Bedarf durch eine neue Halogenleuchte G9
ersetzen.

-Spannung 230V

-Leistung 25W

6. Die Halogenleuchte sorgfaltig in die Fas-
sung setzen.

7. Die Abdeckung einsetzen.



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
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Backofentiir aushangen

Zum Reinigen und flr einen besseren Zu-
gang zum Backofen-Innenraum Iasst sich die
Backofentlr 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

Mit Hilfe eines flachen Schraubendre-

hers die obere Turleiste herausheben,

indem sie fein an den Seiten angehoben

wird (Abb. B).

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

1.




ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

3. Innere Scheibe aus den Befestigungen
(im unteren Bereich der Tir) nehmen.
Zeichnung D und D1.

4. 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-
gedrickt werden, bis es ,einrastet”. An-
schlieRend die Leiste an der linken Seite
eindriicken, bis sie ,einrastet”.

Herausnahme der inneren Scheibe.
3 scheibe.

D1

1T———

Herausnahme der inneren Scheibe.
2 scheibe.

Technische Kontrolliiberpriifungen

AuBer der Sauberhaltung des Herdes

ist auf folgendes zu achten:

® Funktionsprifungen fur 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 Betriebsstérungen beheben.

® Eine regelmalige Wartung der Baugrup-
pen gemal den Wartungsintervallen
durchfiihren.

Achtung!

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



WENN'S MAL EIN PROBLEM GIBT

In jedem Notfall:
Baugruppen des Gerates ausschalten
Stromzufuhr des Gerats abschalten

Reparatur anmelden

Manche kleineren Stérungen kénnen vom Benutzer gemaf den in der nachfolgen-
den 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. Brenner ziindet nicht

Verschmutzte
Flammenaustritte

Gassperrventil zudrehen,
Brennerhdhne schlieen,
Raum luften, Brenner
herausnehmen,
Flammenaustritte reinigen
und durchblasen

2. GaszUlnder zlindet nicht

Stromausfall Sicherungen im Haus prifen,
durchgebrannte Sicherungen
ersetzen

Gasausfall

Gassperrventil aufdrehen

Verschmutzter (verdlter)
Gasanzinder

Gaszunder reinigen

Hahndrehknopf nicht
ausreichend lange gedruickt

Drehknopf gedriickt halten
bis zur vollen Flamme um
den Brennerkranz herum

3. Flamme am Brenner
erlischt

Hahndrehknopf zu schnell
losgelassen

Drehknopf langer in der
Position ,groRe Flamme”
gedrickt halten

4. Elektroteile funktionieren
nicht

Stromausfall

Sicherungen im Haus prifen,
durchgebrannte Sicherungen
ersetzen

5. Auf der Zeit-Anzeige er-
scheint die Uhrzeit ,0.00”

Die Stromzufuhr fir das Ge-
rat wurde abgeschaltet oder
es gab einen kurzzeitigen
Stromausfall.

Aktuelle Uhrzeit einstellen
(siehe Bedienung Zeitschalt-
uhr)

6. Backofen-Beleuchtung
ist ausgefallen

Gliihlampe gelockert oder
beschadigt

Defekte Backofen-Beleuch-
tung auswechseln (siehe
Abschnitt Reinigung und
Wartung).
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung 230V~50 Hz

Backofen max 3,1 kW

Geratekategorien DE I12ELL3B/P, NL [12L3B/P

Geratemalle B/H/T 60/85/60,5 cm

Leistungsaufnahme im Standby-Modus [W] 0,5

Leistungsaufnahme im Aus-Zustand [W] -
Leistungsaufnahme im Standby-Modus bei Netzanschluss [W] -
Zeit bis zum automatischen Umschalten in den Standby-Modus/Aus-Zustand [min] -

Das Produkt erfillt die Anforderungen der Normen EN 60335-1; EN 60335-2-6, EN 30-1-1,
die in der Europaischen Union gelten.

Die Angaben auf den Energieeffizienzkennzeichnung fur elektrische Backdfen erfolgen nach
der Norm EN 60350-1 /IEC 60350-1. Diese Werte werden bei Standardbelastung durch
aktive Funktionen: Unterhitze und Oberhitze (konventioneller Modus) und Unterstlitzung der
Beheizung mit dem Ventilator ermittelt (soweit diese Funktionen verfigbar sind).

Die Ermittlung der Energieeffizienzklasse erfolgte je nach der verfigbaren Funktion gemafn
der nachstehenden Prioritat:

@

HeiRluft ECO

m,
[
O

HeiBluft

Ventilator, Unterhitze und Oberhitze

WHEHE

Unterhitze und Oberhitze (konventioneller Modus)

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

Herstellererklirung:

Hiermit erkldrt der Hersteller, dass das Gerdt grundsdtzlich den folgenden EU Richtlinien entspricht:

® Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EC,

® Elektromagnetische Vertrdglichkeit 2014/30/EC,

® Richtlinie ,, Gasverbrauchseinrichtungen” 2009/142/EC, (bis 20.04.2018)

® Jerordnung (EU) 2016/426 des Europdischen Parlaments und des Rates (von 21.04.2018)

®  Richtlinie ErP 2009/125/EC.
Dem Gerit wurde deshalb das C € Zeichen zugewiesen und es erhielt die Konformititserklirung vorgesehen
fiir Marktaufsichtsbehorden.
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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 cuisiniere qui sort de notre usine est soigneusement contrélée avant son emballage.
Nos employés vérifient leur sécurité et fonctionnalité sur les postes de contréle.

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.

Les informations sur le produit concernant le reglement (UE) n° 65/2014 et le réglement
(UE) n° 66/2014, peuvent étre trouvées sur les derniéres pages du notice d'utilisation
ou d'autres documents imprimés fournis avec le produit.
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CONSEILS DE SECURITE

Attention. L'appareil ainsi que ses parties accessibles sont
chauds durant l'utilisation. Face au risque de bralure 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.

Attention. Sans surveillance, toute cuisson de graisse ou
d’huile sur une plaque de cuisine chauffante comporte une
certaine dangerosité avec un risque d’'incendie.

Ne JAMAIS essayer d’éteindre le feu avec de I'eau, mais
débrancher I'appareil et couvrir la flamme avec un couvercle
ou une couverture ininflammable.

Attention. Risque d’incendie: ne pas accumuler d’objets sur
la surface de cuisson.

Attention. Si la surface est fissurée, couper I'alimentation
électrique afin d’éviter tout danger d’électrocution.

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

Quand vous utilisez I'appareil, les parties accessibles peu-
vent 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.

Attention. Assurez-vous que I'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 I'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.

ATTENTION : Le processus de cuisson doit étre surveillé.
Un processus de cuisson court doit étre surveillé sans in-
terruption.

MISE EN GARDE: Utiliser uniquement les dispositifs de
protection de table de cuisson concus par le fabricant de
I'appareil de cuisson ou indiqués par le fabricant de I'appa-
reil dans les instructions d’utilisation comme adaptés ou les
dispositifs de protection de table de cuisson intégrés a I'ap-
pareil. L'utilisation de dispositifs de protection non appropriés

ATTENTION : L'utilisation de I'appareil de cuisson entraine
le dégagement de chaleur, d’humidité et de produits de
combustion dans la piéce ou I'appareil est installé. S’assurer
que la piece est bien aérée, surtout quand I'appareil est
utilisé.
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CONSEILS DE SECURITE

L'utilisation prolongée et intense de I'appareil peut exiger une
ventilation supplémentaire, par exemple par 'augmentation
de l'efficacité du systéme d’extraction mécanique si utilisé ou
par l'installation d’'un systéme d’extraction supplémentaire
pour I'élimination en toute sécurité des produits de
combustion et pour assurer en méme temps la circulation
de I'air dans la piéce.

Avant le montage d’un systéme de ventilation supplémentaire,
consulter un spécialiste.

ATTENTION : L’appareil peut étre utilisé uniquement pour
la cuisson. Ne pas I'utiliser a d’autres fins comme chauffage
des pieces par exemple.

Cet appareil est destiné a un usage meénager, pour les
fonctions comme la cuisson, et pour les utilisateurs non
experts.

Exemples d’environnements ménagers :

- maisons et appartements,

- boutiques, bureaux et autres lieux de travail similaires,

- exploitations agricoles,

- hétels, maisons d’héte et autres hébergements ou I'appareil
est utilisé par des utilisateurs qui ne sont pas experts.
ATTENTION :Sila surface de la plaque en verre est fissurée :

- fermerimmédiatement tous les brlleurs a gaz, désactiver les
éléments chauffants électriques et débrancher I'alimentation
électrique,

- ne pas toucher la surface de I'appareil,
- ne pas utiliser I'appareil.
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CONSEILS DE SECURITE

Veuillez faire attention aux enfants lors de I'utilisation de la cuisiniére car ils ne connaissent
pas les principes de son utilisation. lls risquent de se brdler en touchant les brileurs chauds,
l'intérieur du four, les grilles, la porte, les récipients contenant des liquides chauds.

Faites attention de ne pas laisser le cable de branchement électrique d’'un appareil mé-
canique, p.ex. d’'un mixeur, en contact des parties chaudes de la cuisiniére.

Ne mettez pas de matériaux inflammables dans le tiroir de rangement car ils peuvent
s’enflammer lors de I'utilisation du four.

Les cuissons doivent étre réalisées sous votre surveillance. L'huile et |la graisse peuvent
s’enflammer en se surchauffant.

Surveiller la cuisson pour éviter tout débordement sur les brileurs.

Si la cuisiniere tombe en panne, ne pas l'utiliser tant qu’un technicien qualifié ne I'ait pas
réparée.

Ne pas ouvrir le robinet de gaz ou de bouteille, sans avoir vérifié au préalable que tous
les robinets soient fermés.

Il faut empécher que les brileurs deviennent sales et qu’il y ait des débordements
d’aliments. |l faut les nettoyer et essuyer dés qu'ils refroidissent.

Il est interdit de poser les récipients directement sur les brdleurs.

Ne pas poser de récipients, dont le poids dépasse 10 kg, sur la grille au-dessus d'un
brdleur, et les récipients, dont le poids dépasse 40 kg sur I'ensemble de la grille.

Ne pas taper sur les manettes et les brileurs.
Ne pas poser d’objets, dont le poids dépasse 15 kg, sur la porte ouverte du four.
Il est interdit de laisser les personnes non qualifiées réparer la cuisiniére.

Il est interdit de tourner les robinets de la cuisiniére sans avoir a la main une allumette
allumée ou tout autre dispositif pour allumer les brdleurs.

Il est interdit de souffler le feu de brdleurs.

Avant de lever le couvercle, il est recommandé de le nettoyer complétement. Avant de
baisser le couvercle, il est recommandé de laisser refroidir la table de cuisson.

Le couvercle en verre peut se fissurer lorsqu’il est surchauffé. Eteignez tous les brileurs
avant de baisser le couvercle.
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CONSIGNES DE SECURITE

® || est interdit d’adapter la cuisiniére soi-méme a un type de gaz différent, de la déplacer
et de modifier le circuit d’alimentation. Seul un technicien qualifié est habilité a procéder
a ces opérations.

® 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.

® Ne laissez pas les enfants et les personnes, qui n'ont pas lu la notice d’utilisation,
s’approcher de la cuisiniére.

® EN CAS DE FUITE DE GAZ, IL EST INTERDIT :
d’allumer les allumettes, de fumer les cigarettes, d’allumer et d’éteindre les appareils
électriques (sonnette ou interrupteur de lumiére) et d'utiliser tout autre appareil électrique
et mécanique, provoquant des étincelles électriques ou de choc. Il est alors nécessaire de
fermerimmédiatement le robinet de la bouteille de gaz ou le robinet qui coupe I'alimentation
de gaz et d’aérer la piéce. Ensuite, il faut appeler un technicien qualifié afin de réparer
I'origine de la fuite.

® En cas de détection d’'une défaillance technique, il faut débrancher obligatoirement
I'appareil (suivant le principe ci-dessus) et avertir un point de service apres vente.

Il est interdit de brancher des cables d’antenne, p.ex. radio, a I'installation de gaz.

En cas d’inflammation du gaz, fuyant d’'une installation non étanche, il faut couper immé-
diatement le passage du gaz a l'aide de la vanne d’arrét.

® En cas d’inflammation du gaz fuyant de la bouteille parce que le robinet est mal fermé, il
faut : jeter un plaid mouillé sur la bouteille pour la refroidir et fermer le robinet. Une fois
la bouteille refroidie, faites la sortir aussitot. Il est interdit de réutiliser la bouteille endom-
mageée.

® Si vous n'utilisez pas votre cuisiniére pendant plusieurs jours, fermez la vanne d’arrét
d’alimentation de gaz. Si vous utilisez, en revanche, une bouteille de gaz, fermez la valve
de la bouteille aprés chaque utilisation.
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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 :
®Utilisez des récipients appropriés.

La taille de récipients utilisés ne doit jamais
étre inférieure de la couronne du brdleur.
N’oubliez pas de couvrir les récipients avec
un couvercle.

® Veillez a la propreté des brileurs,
de la grille et de la table de cuisson.

Les surfaces sales perturbent le passage
de la chaleur ; certaines br(lures ne peu-
vent étre éliminées qu’a l'aide des produits
de nettoyage polluants.

Veillez en particulier a la propreté des orifi-
ces des anneaux intérieurs et des orifices
de brileurs.

®Eviter d’enlever le couvercle, si cela
n’est pas nécessaire.

Eviter d’ouvrir la porte du four, si cela n’est
pas nécessaire.

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

Il est plus économique de préparer de
la viande de 1 kg dans une casserole sur
le brdleur de la cuisiniere.

o Utilisez la chaleur accumulée du four.
Si le temps de préparation dépasse 40 mi-
nutes, il est recommandé d’éteindre le four
10 minutes avant la fin de cuisson.

———
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®Pour les grillades, utilisez une chaleur
tournante et fermez la porte du four.
®Veillez 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.

®Evitez d’encastrer la cuisiniére a pro-
ximité des réfrigérateurs/congélateurs.
Vous risquez de faire augmenter la consom-
mation de I'énergie.



DEBALLAGE

N

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-
gon 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

Aprés 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

14 15
13 16
12 8

7 1

95 QQ - 0 Q Q 3,4,56

1 2
9
11
10

1 Manette de régulation de la température

2 Manette de sélection des fonctions du four

3, 4, 5, 6 Manettes de régulation des brlleurs gaz

7 Voyant de contréle du thermorégulateur L

8 Voyant de contréle du fonctionnement de la cuisiniere R
9 Poignée de la porte du four
10 Tiroir

11 Programmateur électronique
12 Plaque

13 Brdleur rapide

14 Brdleur semi-rapide

15 Brdleur semi-rapide

16 Brdleur auxiliaire

*en fonction du modéle

Dispositif anti-fuite  Allumeurétincelle*
du gaz*
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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

Les instructions ci-apres s’adressent au tech-
nicien qualifié qui installe I'appareil. L’objectif
de ces instructions consiste a garantir que
toutes les opérations liées a l'installation
et a I'entretien soient les plus professionnel-
les possible.

Encastrement

® |a cuisine devrait étre un endroit sec
et aéré et étre équipée d’'une ventilation
efficace, conformément aux consignes
techniques.

® Lapiece devra étre équipée d’un systeme
de ventilation, permettant d’évacuer les
émissions formées lors de la combustion.
Cette installation devrait comprendre
une grille d’aération ou une hotte. Il faut
monter les hottes suivant les instructions
précisées dans les notices d’utilisation
jointes. La cuisiniere devrait étre bien
placée afin de garantir un acces libre
a tous les éléments de commande.

® Si 'appareil est utilisé de maniére pro-
longée et intense, il est recommandé
d’ouvrir une fenétre pour améliorer
la ventilation.
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® En ce qui concerne la protection contre

le surchauffement des surfaces annexes,
la cuisiniére a gaz est un appareil de clas-
se X ; elle ne peut donc étre encastrée
que jusqu’a la hauteur de table de travail,
a savoir environ 850 mm a partir du sol.
Il est déconseillé de I'encastrer au-des-
sus de ce niveau.

Les revétements et les colles utilisés pour
fabriquer les meubles ou la cuisiniére sera
encastrée doivent résister a une tempéra-
ture de 100 °C. Si cette condition n’est pas
remplie, les surfaces des meubles risquent
d'étre déformées et les revétements — de se
détacher. En cas de doute sur la résistance
thermique de meubles, il faut encastrer
la cuisiniere dans les meubles, en gardant
une distance d’environ 2 cm. Le mur
derriere la cuisiniére devrait résister aux
températures élevées. Lors de I'utilisation
de la cuisiniére, sa paroi arriere peut se
chauffer jusqu’a environ 50 °C au-dessus
de la température ambiante.

Il faut poser la cuisiniére sur un sol dur
et plat (ne pas placer sur une base éle-
vée).

Avant toute utilisation, il est nécessaire
de niveler la cuisiniere, ceci est particu-
lierement important pour une répartition
uniforme de I’huile dans une poéle.
Les pieds réglables, que vous trouverez
dans le tiroir, le permettent. Zone de ré-
glage +/- 5 mm.

\ hotte |
Min. 600 mm =
€ £ fe
€ El o
I 8 R
£ s =
= =
-
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INSTALLATION

Montage du systéme de blocage protége-
ant contre le basculement de la cuisiniére.
Le systéme de blocage est monté afin
d’empécher le basculement de la cuisiniére.
Grace au systéme de blocage protégeant
contre le basculement de la cuisiniére I'enfant
ne devrait pas étre en mesure par exemple
de grimper sur la porte du four et de cette
fagon basculer la cuisiniére.

Cuisiniére, hauteur 850 mm
A=60 mm
B=103 mm

Cuisiniére, hauteur 900 mm
A=104 mm
B=147 mm
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Raccordement de la cuisiniére
a 'installation de gaz

Attention !

Il faut raccorder la cuisiniere a l'ins-
tallation de gaz avec le gaz auquel
elle a été adaptée. La plaque signa-
létique précise le type de gaz auquel
la cuisiniere a été adaptée en fabri-
que. Seul un installateur agréé peut
raccorder la cuisiniére et il est le seul
a avoir le droit de I'adapter a un autre
type de gaz.

Consignes pour l'installateur
Linstallateur doit :

® étre agréé pour effectuer I'installation
du gaz,

consulter les informations sur la
plaque signalétique, concernant le type
de gaz auquel la cuisiniere est adaptée,
et les comparer aux conditions de livrai-
son de gaz dans le lieu d'installation,
vérifier :

- l'efficacité de la ventilation, autrement
dit, de la circulation de l'air dans les
piéces,

- l'étanchéité des raccords de la robinetterie
de gaz,

- l'efficacité du fonctionnement de tous
les éléments fonctionnels de la cuisi-
niéere,

- si Iinstallation électrique est adaptée
au travail avec le conducteur de protec-
tion (neutre).



INSTALLATION

Attention !

Aprés chaque remplacement du
réducteur il faut effectuer un con-
tréle technique de la cuisiniéere qui
comprend les valves de gaz et le
fonctionnement de la protection anti-
échappement.

Attention !

Seul un installateur agréé, en suivant
les consignes de sécurité, est habilité
araccorder la cuisiniere a la bouteille
de gaz liquéfié ou a l'installation

existante.
La cuisiniere est dotée des tubulures rayées
de diametre 1/2”. Il est recommandé de

rendre étanches les jonctions a 'aide d’une
bande de téflon. L'utilisation d’'un couple trop
élevé ou de I'étoupe peut endommager la
jonction et la rendre non étanche.

Lors du raccordement de la cuisiniére a I'ins-
tallation de gaz liquéfié, il faut monter un em-
bout métal de longueur 0,5 m au minimum
avec un embout de tuyau 8x1 mm sur la prise
R1/2”. Il est nécessaire de démonter le ressort
de la charniére du couvercle afin de monter
'embout. La conduite d’alimentation de gaz
ne devrait pas toucher les éléments en métal
de la paroi arriére de la cuisiniére.
Attention !
Une fois la cuisiniére installée, il est
nécessaire de vérifier si tous les rac-
cords sont étanches au moyen, p.ex.
d’eau savonneuse.
Il est interdit d’utiliser le feu pour vé-
rifier I'étanchéité.

Attention !

Bien que tout ait été mis en ceuvre
pour éliminer les bavures et les arétes
vives dans l'appareil, il faut prendre
les précautions nécessaires lors de
son utilisation.

Il est recommandé d’utiliser des gants
de protection lors de I'installation.
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Raccordement électrique

® La cuisiniére doit étre alimentée par
un courant alternatif monophasé (230 V
1 N~50 Hz) et équipée d’un cordon d’ali-
mentation 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.

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

Avant de brancher la cuisiniére a la prise,
il faut vérifier que :

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

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

— la prise est facilement accessible.

Adaptation de la cuisiniére
a un autre type de gaz

Cette opération ne peut étre effectuée que
par un installateur agréé.

Si le gaz d’alimentation de la cuisiniere est
différent de celui prévu initialement, a savoir
G20 20 mbar, il faut changer les injecteurs
des brileurs et régler la flamme.



INSTALLATION

Afin d’adapter la cuisiniére a consommer

un autre type de gaz, il faut :

® changer les injecteurs (voir les tableaux

Attention !

Les cuisiniéres livrées par le fabricant
sont équipées de brlleurs adaptés pour
consommer du gaz, précisé sur la plaque

ci-apres), . lti
® régler la flamme « économique ». signaletique.
Brileur de type Defendi (selon le Type de gaz
marquage « DEFENDI » sur le corps du G20 2E - G30 3B/P - | G303B/P -
brileur) 20mbar 30mbar 50mbar
G25 2L -
25mbar
Diameétre de la buse mm 0,77 0,50 0,46
Auxiliaire Puissance max. KW 1,00 1,00 1,00
Consommation de gaz | g/h - 73 -
Diamétre de la buse mm 0,97 0,65 0,60
Moyenne Puissance max. kW 1,75 1,75 1,75
Consommation de gaz | g/h - 127 -
Diamétre de la buse mm 1,29 0,87 0,79
Grande Puissance max. KW 3,00 3,00 3,00
Consommation de gaz | g/h - 218 -

Flamme du brileur

Transformation de gaz
liquéfié a gaz naturel

Transformation de gaz
naturel a gaz liquéfié

Pleine

1.Changer l'injecteur du
brdleur contre un injec-
teur correspondant suivant
le tableau d'injecteurs.

1.Changer l'injecteur du
brGleur contre un injec-
teur correspondant suivant
le tableau d'injecteurs.

Economique

2.Dévisser légérement la
vis de réglage et régler la
taille de la flamme.

2.Visser légérement la vis
de réglage et vérifier la
taille de la flamme.

Afin de tout régler, veillez retirer les manettes de robinets.
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INSTALLATION

Les brlleurs de foyer employés ne nécessi-
tent pas de régler I'air primaire. Une flamme
correcte forme des cbnes bleus-verts.
Une flamme courte bruyante ou longue, jaune
et dégageant une fumée, sans les cones bien
formés, prouve que soit la qualité du gaz
dans l'installation est inexacte soit le brileur
est endommagé ou sale. Afin de vérifier
la flamme, il faut chauffer le brileur pendant
environ 10 minutes a fond et ensuite tourner
la manette a la flamme réduite. La flamme ne
devrait ni s’éteindre ni sauter sur I'injecteur.

Changement d’injecteur
du braleur- dévisser I'in-
jecteur a l'aide d’'une clé
a douille 7 et I'échanger
contre un injecteur, appro-
prié au type de gaz (voir
les tableaux).

Attention !

Il n’appartient qu’a l'utilisateur et
a l'installateur de décider de déplacer
I'appareil afin de 'adapter au gaz, dif-
férent de celui présenté sur la plaque
signalétique ; c’est a eux de décider
aussi d’acquérir une cuisiniére adap-
tée a un autre type de gaz que celui
installé dans I'appartement.

Dans les cuisinieres munies d’un dispositif
de sécurité, vous trouverez un robinet doté
d’'un dispositif anti-fuite, cf. figure. Il faut régler
les robinets lorsque le braleur est allumé, po-
sition : flamme réduite, a I'aide d’'un tournevis
de régulation de 2,5 mm.
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la valve



FONCTIONNEMENT

Avant la premiére mise en route du
four

enlever tous les éléments d’emballage,
nettoyer le caisson du four des produits
de conservation,

enlever I'équipement du four et le laver
dans de 'eau chaude en ajoutant du
liquide de vaisselle,

mettre en route la ventilation dans la piece
ou ouvrir une fenétre

pousser délicatement le sélecteur rotatif
et le tourner a droite sur la position E]

ou (voir chapitre : Fonctionnement du
programmateur et commande du four),

chauffer le four (dans une température
de 250°C, environ 30 min.), enlever les
saletés et nettoyer correctement.
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Attention !

Dans les fours équipés d’un pro-
grammateur électronique, apres le
branchement au réseau, dans le pdle
du panneau d’affichage, I'neure ,,0.00”
apparait en pulsations cycliques.

Il faut enregistrer I’heure actuel-
le dans le programmateur (Voir
L’utilisation du programmateur).
L’absence de réglage de I’heure
actuelle rend impossible le fonc-
tionnement du four.

Important !

Le programmateur électronique est
équipé de sensors fonctionnant par le
toucher avec le doigt sur des surfaces
indiquées.

Chaque modification de commande
du sensor est validée par un signal
sonore.

Les surfaces des sensors doivent étre
maintenues propres.

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



FONCTIONNEMENT

Utilisation des brileurs de foyer

Choix de récipients

Veillez utiliser des récipients dont le diametre

du fond soit toujours supérieur a la couronne

de la flamme du braleur et couvrir le récipient

avec un couvercle. Il est recommandé que

le diamétre du récipient soit environ 2,5 — 3

plus grand que le diamétre du brdleur, autre-

ment dit, pour un brialeur :

® auxiliaire —récipient dont le diamétre varie
entre 90 et 150 mm,

® semi-rapide — récipient dont le diameétre
varie entre 160 et 220 mm,

® rapide — récipient dont le diamétre varie
entre 200 et 240 mm, et la hauteur du
récipient ne devrait pas dépasser son
diameétre.

t'b't'l'ﬁ'i')" {

Manette de régulation de braleurs

oo Position
ce - - .
braleur éteint

-

Position
Position 9rande flamme

flamme réduite

*en fonction du modéle

Allumage des briileurs sans allumeur*

® allumer une allumette,

® enfoncer la manette a fond et tourner
a gauche jusqu’a la position « grande
flamme » @,

® allumer le gaz a 'aide de I'allumette,

@ positionner la flamme souhaitée (p.ex.
« économique » @),

® une fois la cuisson terminée, éteindre le
brileur en tournant la manette a droite
(position éteint ®).

Allumage de brileurs f/

au moyen d’un allumeur*

® appuyer sur le bouton d’allumeur étin-
celle, indiqué par ,/,

® enfoncer la manette a fond et tourner
a gauche jusqu’a la position « grande
flamme » &,

® maintenir jusqu’a ce que le gaz s’al-
lume,

® positionner la flamme souhaitée (p.ex.
« économique » &),

® une fois la cuisson terminée, éteindre
le brleur en tournant la manette a droite
(position éteint ®).

Allumer les braleurs au moyen d’un allu-
meur combiné a la manette

® enfoncer a fond la manette de robinet du
brdleur choisi et tourner a gauche jusqu’a
la position « grande flamme » @&

® maintenir jusqu’'a ce que le gaz s’al-
lume,

® une fois la flamme du braleur allumée,
lacher [égérement la manette pour régler
la taille de la flamme.



FONCTIONNEMENT

Attention !

Dans les modéles de cuisiniéres,
équipées d’un dispositif anti-fuite
de brlleurs de foyer, lorsque vous
allumez un brdleur, il faut maintenir
enfoncée a fond la manette pendant
environ 10 secondes dans la position
« grande flamme » pour que le dispo-
sitif fonctionne.

Choix de la flamme du brileur

Les flammes de brdleurs réglés correctement
sont bleues claires et dotées d’un cbne
inférieur bien formé. Pour choisir la taille
de la flamme, il faut manceuvrer les manettes
du braleur :

@ grande flamme

& petite flamme (appelée « économique »)
® brlleur éteint (circulation du gaz fermée)

Il est possible de déterminer la taille
de la flamme selon vos besoins.

N >
NON oul
Attention !

Il est interdit de régler la flamme entre
la position braleur éteint ® et la posi-
tion grande flamme
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Fonctionnement du dispositif anti-fuite
de gaz

Certains modeles (voir le tableau, page 10)
sont munis d’un systéeme automatique qui
coupe l'arrivée du gaz au cas de disparition
de la flamme.

Ce systéme protége contre une fuite du
gaz lorsque la flamme s’éteint, p.ex. quand
un aliment déborde.

L'utilisateur doit alors rallumer le brdleur
lui-méme.



FONCTIONNEMENT

Programmateur électronique*

HHHE

< MENU | >

MENU - senseur de sélection du mode de
fonctionnement

- senseur plus

- senseur moins

- symbole prét

- symbole du minuteur

- symbole de la durée

TOEAV

Réglage de I'heure actuelle

Aprés la connexion au réseau ou la recon-
nexion aprés une panne de courant, I'écran
affiche le message 0.00 qui clignote,

® appuyer et maintenir le senseur menu (ou

simultanément les senseurs </>) jusqu’a
I'apparition du symbole & sur I'afficheur,
le point sous le symbole clignote,
® régler I'heure dans les 7 secondes qui
suivent, en utilisant les senseurs </ >.
Aprés le réglage de I'heure, au bout de 7
secondes environ, les nouvelles données
sont sauvegardées et le point sous le sym-
bole ® cesse de clignoter.
La modification de I'’heure peut étre effectuée
plus tard en appuyant simultanément sur
les senseurs </ >, lorsque le point sous le
symbole @ clignote, il est possible de modifier
I'heure actuelle.

Attention !
Le four peut étre mis en marche aprés I'appa-
rition du symbole @ sur I'afficheur.

*en fonction du modéle

Minuteur

Il est possible d’activer le minuteur a tout
moment, indépendamment des autres fonc-
tions activées ou non. Le décompte se fait de
1 minutes a 23 heures 59 minutes.

Pour régler le minuteur il faut :

® appuyer sur le senseur Menu, le symbole
a)

® régler le minuteur a I'aide des senseurs <
/>, I'afficheur indique le temps réglé sur le
minuteur et la fonction activée 8 une fois
le temps réglé écoulé, un signal sonore
est émis et le symbole &clignote,

® Pour éteindre le signal sonore, toucher
et maintenir pressée la touche sensitive
MENU ou toucher et maintenir pressées
simultanément les touches sensitives <
/ >,le symbole & s’éteint et I'écran d’affi-
chage affiche I'heure actuelle.

Attention !

Si le signal sonore n’est pas désactivé
manuellement, il s’arréte automatiquement
aprés environ 7 minutes.

Durée de fonctionnement

Pour éteindre le four a une heure fixée au

préalable, il faut :

® Pour activer la fonction de la durée,
régler la manette des fonctions du four
sur la fonction voulue et la manette de la
température sur la valeur adéquate.

® appuyer sur le senseur MENU jusqu’a ce
que l'afficheur affiche brievement dur et
le symbole | commence a clignoter,

® réglerladurée de caisson requise al'aide
des senseurs
</>, dans une étendue de 1 minute a 10
heures.



FONCTIONNEMENT

Le temps réglé est sauvegardé aprés environ
7 secondes, I'afficheur indique de nouveau
I'heure actuelle et le symbole Flest allume.

Une fois le temps défini écoulé, le four
s’éteint automatiquement, un signal sonore

est émis, le symbole Fl commence a
clignoter.
® régler les boutons régulateurs des fonc-

tions du four et de la température sur la
position éteint,

Pour éteindre le signal sonore, toucher et
maintenir pressé la touche sensitive menu
ou toucher et maintenir pressées simul-
tanément les touches sensitives </ >, le
symbole Fl s'éteint et I'écran d’affichage
affiche I’heure actuelle.

Suppression des réglages

Vous pouvez a tout moment supprimer les

réglages du minuteur ou de la durée de

travail.

® Pour supprimer les réglages de la durée
de travail, appuyer simultanément sur
les touches sensitives </ >.

Suppression des réglages du minuteur :

® 3 l'aide du senseur menu sélectionner la
fonction du minuteur,

® appuyer de nouveau sur les senseurs <
/>,

Modification de la tonalité du signal
sonore

La tonalité du signal sonore peut étre modi-
fiee de la maniére suivante :

® appuyer simultanément sur les senseurs
</>,

a l'aide du senseur menu sélectionner la
fonction tonalité, les indications sur I'affi-
cheur clignotent :

a l'aide des senseurs < / > choisir la
tonalité :
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dans une étendue de 1 a 3 a l'aide du
senseur >

dans une étendue de 3 a 1 a l'aide du
senseur <.

Modification de la luminosité de I’afficheur

Il est possible de modifier la luminosité de
I'afficheur dans une étendue de 1 a 9, ou 1
correspond au réglage le plus sombre et 9 au
réglage le plus claire. Les nouvelles valeurs
sont introduites si I'horloge n’est pas active (a
savoir I'utilisateur n’a touché aucun senseur
pendant au moins 7 secondes).

La luminosité de I'afficheur peut étre modifiée
de la maniére suivante :

® appuyer simultanément sur les senseurs
</>,

® A I'aide du senseur menu, sélectionner la
fonction bri (une premiere pression fait
passer au mode fonalité et la deuxieme
au mode bri).

® al'aide des senseurs </> choisir le degré
de luminosité :
dans une étendue de 1 a 9, a l'aide du
senseur >
dans une étendue de 9 a 1, a l'aide du
senseur <.

Attention !

Si I'horloge est activée, (a savoir l'utilisateur
n’a touché aucun senseur pendant au moins
7 secondes), la luminosité est maximale.

Mode nocturne

Entre 22:00 et 6:00, I'afficheur diminue auto-
matiquement la luminosité.



FONCTIONNEMENT

Fonctions du four

Four avec circuit d’air forcé
(chaleur tournante + ventilateur)

Il est possible de chauffer le four a I'aide de
la chaleur de sole et de volte, du grilloir et
de la chaleur tournante. Le four est réglé a
'aide de la manette de fonctions et de la
manette de régulation de la température.
Pour programmer le four, il faut mettre la
manette sur la position choisie, ainsi que les
manettes de régulation de la température — il
faut positionner la manette sur la température
sélectionnée.

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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Réglage zéro

Eclairage indépendant du four

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

2

Chauffage rapide

La résistance supérieure, le grill et le

ventilateur se mettent en marche. Utili-
sation pour le préchauffage du four.

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

Grilloir renforcé
(Grilloir et chaleur de voute)

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.

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.

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

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).

Radiateur supérieur et inférieur
allumeés

Le réglage du sélecteur rotatif sur
cette position permet de réaliser le
chauffage du four a I'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.

Chaleur tournante allumée

Le réglage du sélecteur rotatif sur la
fonction ,chaleur tournante allumée”
permet de réaliser le chauffage du four
de fagon forcée a l'aide du thermo-
ventilateur se trouvant dans I'endroit
central de la paroi arriére du caisson
du four. Par rapport au four conven-
tionnel, on utilise des températures de
cuisson plus basses.

L’utilisation de cette méthode de
chauffage permet une circulation uni-
forme de la chaleur autour du met se
trouvant dans le four.
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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).

bl

Chaleur tournante et radiateur
allumés

&

Sur cette position du sélecteur rotatif
le four réalise la fonction de chaleur
tournante et de radiateur inférieur allu-
mé ce qui provoque une augmentation
de la température du dessous de la
cuisson. Grand nombre de chaleur
apporté du dessous de la cuisson,
pates humides, pizzas.

I
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Lorsque vous allumez le four, deux voyants
de contrble, R, L s’allument. Le voyant
R de contrdle signale le fonctionnement
du four. Si le voyant L de contrdle 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

Utilisation du grilloir

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

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 fermeée),

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 cousiniere 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 volte + 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

Four avec circuit d’air forcé (chaleur tournante + ventilateur)

Type de plat/ | Fonction du four | Température Niveau Temps [min.]
cuisson — c 2 P
— | \/
E OJ 160 - 200 2.3 30 - 50
m O 160-170 " 3 25 -40 2
m 155-170 " 3 25402
[A@ 200-230 2-3 15-25
VD O 210 - 220 2 45-60
< 160 - 180 2-3 45 - 60
<X T 190 2-3 60 - 70
// 230 - 250 4 14 - 18
v =2 225 - 250 2 120 - 150
V 160 - 180 2 120 - 160
S O 160 - 230 2 90 - 120
L) 160 - 190 2 90 - 120
@ T 180 - 190 2 70-90
@ OJ 160 - 180 2 45-60
@ 175 - 190 2 60 - 70
é O 190 - 210 2 40.- 50
%”fp 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 paramétres 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 Fonc!:ions Tempoérature Durée
de cuisson (°C) (min.)
ill 4 o 250" 1,5-2
Pain blanc Grille . %0 5-25
ilé o
grite Grille 4 2502 2-3
Grille + plaque
pour roti 4 - grille )
He:jrgtz)lg;guefrs (pour récupé- 3 — plaque 250" 12paagee180_ 1135
rer les égout- pour roti pag

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, dé-
branchez la cuisiniére et mettez toutes
les manettes sur la position « ® »/«0».
Avant de procéder au nettoyage, laissez
refroidir I'appareil.

Braleurs, grille de la table de
cuisson, revétement de la
cuisiniére

® Au cas ou les brileurs et la grille devi-
ennent sales, il faut enlever ces éléments
de la cuisiniere et les laver a I'eau chaude
a l'aide des produits nettoyants. Ensuite,
il faut les essuyer. Une fois la grille enle-
vée, laver la table de cuisson et essuyer
a l'aide d’'un chiffon doux et sec. Veillez
en particulier a la propreté des orifices
des anneaux intérieurs, voir les dessins
ci-dessous. Pour nettoyer les orifices
d’injecteurs de brdleurs, utiliser un fil fin
en cuivre. Il est interdit d’utiliser un fil en
acier et d’agrandir les orifices.

Attention !

Les éléments du braleur doivent toujours
rester secs. Des particules d’eau peu-
vent freiner la sortie du gaz et entrainer
un mauvais fonctionnement du brdleur.
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Controleer of de elementen van de
brander na het reinigen op de juiste
manier zijn teruggeplaatst.
Wanneer het dekplaatje niet centra-
al op de brander is geplaatst, kan
de brander permanent beschadigd
raken.

.
- <

R

Utiliser des produits doux pour nettoyer
les surfaces émaillées. Evitez d'utiliser
des poudres de nettoyage forts, p.ex.
poudres abrasifs, pate abrasive, pierres
de rodoir, pierres ponces, etc.

Avant de commencer a utiliser la cui-
siniére dotée d’une table inoxydable, il
faut la nettoyer soigneusement. Prétez
une attention particuliére a nettoyer toutes
les traces de colle sur le plastique
enlevé lors du montage ou de scotch
utilisé pour emballer la cuisiniere. Il est
nécessaire de nettoyer la table aprés
chaque utilisation. Evitez que la table de
cuisson devienne sale. Il est recommandé
d’utiliser des produits, comme Stahl-Fix,
pour le lavage.



NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Four

Nettoyez le four aprés chaque utilisation.
Pour nettoyer la cavité, allumez I'éclai-
rage du four. Vous aurez ainsi une meil-
leure 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:
(lettre Q dans l'indication de type du four)
- 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 E]
- 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.

Nettoyage a la vapeur — Aqualytic:
(lettres Qa dans l‘indication de type du
four)

- sur le plancher du four verser 0,5 |

(2 verre) d‘eau,

- fermez la porte du four,

- mettez la manette de régulation de la
température sur la position 90° C et la

manette de fonctions sur la position [j
- 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 'eau chaude avec
du liquide vaisselle.

Essuyez la cavité du four.
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Remplacement de I’ampoule halogéne
de I’éclairage du four

Afin d’éviter la possibilité d’électrocution
il faut s’assurer avant le remplacement
de 'ampoule halogéne que I’équipement
est éteint.

@

T -
. o
a

Eclairage du four

i

1. Couper l'alimentation du four

2. Retirer les plaques du four.

3. Si le four posséde des glissiéres télesco-
piques il faut les retirer.

4. En utilisant un tournevis plat soulever
I'accroche du globe, I'enlever, le nettoyer en
n’oubliant pas de I'essuyer a sec.

5. Retirer 'ampoule halogéne en la glissant
vers le bas en utilisant pour cela un chiffon
ou du papier, en cas de besoin il faut rem-
placer 'ampoule halogéne par une nouvelle
G9

-tension 230V

-puissance 25W

6. Placer précisément 'ampoule halogéne
dans le siege d’encastrement.

7. Placer le globe d’éclairage

)




NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

® |es 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 I'avant ensuite écarter la glissiére

et la-retirer de I'accroches arriére.

Retirement des échelles latérales

67

Contréles périodiques

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

AN\

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.



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- D1
tion (en partie inférieure de la porte).
schéma D, D1.

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
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.

1T———

Démontage de la vitre intérieure.
2 de la vitre.

Démontage de la vitre intérieure.
3 de la vitre.
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COMMENT PROCEDER EN CAS DE PANNE

En cas de panne, il faut :

® éteindre les éléments de travail de la cuisiniére

® couper l'alimentation électrique
® avertir le service aprés vente
® |'utilisateur peut réparer certaines petites pannes en suivant les indices dans
le tableau ci-dessous. Avant de vous adresser au service aprés vente, vérifiez
les points présentés dans le tableau.
PROBLEME CAUSE PROCEDURE

1.Le brdleur ne s’allume
pas

orifices de flammes ob-
strués

fermez la vanne d’arrét

de gaz, fermez les robinets
de brileurs, aérez la piéce,
enlevez le brlleur, nettoyez
et soufflez dans les orifices
de flammes

2.L’allumeur du gaz ne
fonctionne pas

coupure de courant

vérifiez le coupe-circuit dans
votre installation, si nécessa-
ire, changez-le

coupure de gaz

ouvrez la vanne d’arrét
de gaz

allumeur de gaz sale
(graissé)

nettoyez I'allumeur de gaz

vous n‘avez pas maintenu
la manette assez longtemps

maintenez la manette enfon-
cée jusqu’a ce qu’'une pleine
flamme apparaisse autour
de la couronne du brdleur

3.La flamme s’éteint lors de
I'allumage du brileur

vous avez laché la manette
trop rapidement

maintenez la manette enfon-
cée a la position « grande
flamme »

4.Le dispositif électrique ne
fonctionne pas

coupure de courant

vérifiez le coupe-circuit dans
votre installation, si nécessa-
ire, changez-le

5.I'afficheur du program-
mateur indique les chiffres
,0.00” clignotant a interval-
les réguliers

I'appareil a été débranché
ou il y avait une coupure
momentanée de courant

programmez I’heure actu-
elle (cf. commande du pro-
grammateur)

6.L’éclairage du four ne
fonctionne pas

I'ampoule est dévissée ou
défectueuse

vissez ou changez I'ampoule
(cf. chapitre Nettoyage et
entretien)
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DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale 230 V~50 Hz
Puissance nominale max. 3,1 kW
Catégorie du produit DE I12ELL3B/P, NL 112L3B/P

Dimensions de la cuisiniére(L/H/P) 60/85/60,5 cm

Consommation électrique en mode veille [W] 0,5
Consommation électrique en mode arrét [W] -
Consommation électrique en mode veille avec connexion au réseau [W] -
Temps de passage automatique en mode veille/arrét [min] -

Le produit est conforme aux normes EN 60335-1, EN 60335-2-6, EN 30-1-1, 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 I'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 :

Chaleur tournante ECO
Chaleur tournante
Ventilateur, élément chauffant inférieur et élément
chauffant supérieur =
Elément chauffant inférieur et élément chauffant supé- [j
rieur (mode conventionnel)

Pour définir la consommation d’énergie, démonter les glissieres 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 « appareils a gaz » 2009/142/EC, (a 20.04.2018)

® reglement (UE) 2016/426 du Parlement européen et du Conseil (de 21.04.2018)

® directive ErP 2009/125/EC,
¢ ’est pourquoi, le produit porte une marque appropriée C€erest accompagné d 'une déclaration de conformi-
té destinée aux autorités de surveillance du marché.
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DEAR CUSTOMER,

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

Before being packaged and leaving the manufacturer, the cooker 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 cooker until you have read this instruction manual.

The cooker is intended for household use only.

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

Information about the product concerning Regulation (EU) No 65/2014 and Regulation
(EU) No 66/2014, can be found on the last pages of the user manual or in other printed
documents provided with the product.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Notice. The device and its accessible components become
hot when the device is in use. Take special care not to come
in contact with heating elements. Children under age of 8
should stay away from the device unless they are under
constant supervision.

This device may only be used by children over age of 8,
persons with physical, sensory or mental disabilities, and
persons without necessary experience and knowledge only
under supervision or when they follow the user’s manual
given to them by persons responsible for their safety. Please
make sure that children do not play with the device. Cleaning
and operating the device should not be performed by unsu-
pervised children.

Notice. Unsupervised cooking of fat or oil on the hob may
be dangerous and lead to fire hazard.

NEVER try to extinguish fire with water. Instead switch off
the device and then smother the flame with, e.g., a lid or fire
blanket.

Notice. Fire hazard: do not keep things on the cooking sur-
face.

Notice. If the surface is cracked, please cut off power supply
to avoid the risk of electric shock.

#he appliance becomes hot during operation. Take care not
to touch the hot parts inside the oven.
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SAFETY INSTRUCTIONS

When the device is in use accessible parts can become hot.
It is best to keep children away from the oven.

Notice. Do not use rough cleaning products or sharp metal
objects to clean the glass in the doors as they may scratch
the surface resulting in glass breaking.

Notice. In order to avoid the possibility of an electric shock
ensure that the appliance is switched off before replacing
the bulb.

You should not use steam cleaning devices to clean the
cooker.

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.

Caution: The cooking process has to be supervised. A short
term cooking process has to be supervised continuously.

Warning: Use only hob guards designed by manufacturer
of the cooking appliance or indicated by the manufacturer of
the appliance in the instructions for use as suitable or hob
guards incorporated in the appliance. The use of inappro-
priate guards can cause accidents.
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SAFETY INSTRUCTIONS

CAUTION: The use of a gas cooking appliance results in the
production of heat, moisture and products of combustion in
the room in which it is installed. Ensure that the kitchen is
well ventilated especially when the appliance is in use.

Prolonged intensive use of the appliance may require addi-
tional ventilation, for example the increasing of mechanical
ventilation where present, additional ventilation to safely
remove the products of combustion to outside (external)
air whilst also providing room air changes with additional
ventilation.

Consult a professional before installation of the additional
ventilation.

CAUTION: This appliance is for cooking purposes only.
It shall not be used for other purposes, for example room
heating.

This appliance is for typical housekeeping functions (e.g.
cooking) by non-expert users.

Examples of household environment are:

- house or apartments;

- shops, offices and other similar working environments;

- farm houses;

- hotels, motels, bed and breakfast and other residential
type environments where appliances are used by non-expert
users.

CAUTION: In case the glass surface breaks:

- shut immediately off all burners and any electrical heating
element and isolate the appliance from the power supply,

- do not touch the appliance surface,
- do not use the appliance.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Please pay attention to children whilst the cooker is in operation, as children do not know
the rules of cooker use. In particular, hot surface burners, the oven chamber, grates,
the door pane, and pans containing hot liquids standing on the hob may cause burns to
children.

Mind that electrical connection leads from other home appliances (e.g. of a food mixer)
do not touch hot parts of the cooker.

Do not place flammable material into the drawer whilst using the oven, as it may catch a
fire.

Do not leave the cooker unattended when frying. Oils and fats may catch fire due to
overheating.

At the point of boiling, mind to avoid spills on the burner.

If the cooker is damaged, it may be used again only after the fault has been fixed by a
specialist.

Do not open the tap on the gas connection or cylinder valve before checking that all burner
knobs are closed.

Do not allow the burners to be soiled or liquids to spill on the burners. If soiled, clean and
dry burners immediately after they have cooled down.

Do not put pans directly onto burners.

Do not place pans with a weight greater than 10 kg onto the grate over one burner, or
pans with a total weight of over 40 kg on the whole grate.

Do not hit the knobs and burners.
Do not put objects with a weight greater than 15 kg onto the open oven door.
Alterations and repairs carried out by an unqualified person are not allowed.

Do not open the cooker knobs before already having a lighted match or a gas lighter in
your hand.

Do not put out a burner flame by blowing.

Before opening the cover, cleaning it of any dirt is recommended. The cooker hob surface
should be cooled down before closing the cover.

Aglass cover may crack when heated. Switch off all the burners before lowering the cover.
(Cookers with a glass cover).
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SAFETY INSTRUCTIONS

® Do not make your own alterations to the cooker in order to adapt it to a different type
of gas, move the cooker to another place or make changes to the power supply. These
operations may only be carried out by an authorised electrician or fitter.

® 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.

® Keep young children and people not acquainted with the instruction manual away from
the cooker.

® IN CASE OF ANY SUSPICION OF GAS LEAKAGE YOU MUST NOT:
light matches, smoke cigarettes, switch electrical receivers (door bell or light switch) on
and off, or use other electric and mechanical devices that create electrical or percussive
sparks. In such a case, immediately close the cylinder valve or tap cutting off gas supply,
air the room, and then call a person authorised to repair the source of the leakage.

® In the event of any incident caused by a technical fault, disconnect the power (applying
the above rule) and report the fault to the service centre to be repaired.

Do not attach any antenna cords (e.g. radio) to the gas supply.

In a case of gas escaping from leaky piping and catching fire, close gas supply immediately
using a cutting-off valve.

® |n acase of gas escaping from a leaky cylinder and catching fire: throw a wet blanket over
the cylinder to cool it down and turn off the cylinder valve. After it has cooled down, take
the cylinder out to an open space. Do not use the damaged cylinder.

® \When the cooker is not to be used for several days, close the main valve on the gas piping;
when using a gas cylinder, close it after each use.
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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
®Use proper pans for cooking.
A saucepan should never be smaller than a
burner crown.
Always remember to cover and pans.
®Ensure burners, the grate the hob are
clean.
Soils can prevent heat transfer — and repea-
tedly burnt-on spillages can often only be
removed by products which cause damage
to the environment.
In particular, ensure that flame openings in
the rings under caps, and openings of burner
nozzles are clean.
®Do not uncover the pan too often (a
watched pot never boils!).
Do not open the oven door unnecessarily
often.
®0nly use the oven when cooking larger
dishes.
Meat of up to 1 kg can be prepared more
economically in a pan on the cooker burner.
®Make use of residual heat from the oven.
If the cooking time is greater than 40 minutes
it is recommended to switch off the oven 10
minutes before the end time.
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®Make sure the oven door is properly
closed.

Heat can leak through spillages on the door
seals. Clean up any spillages immediately.
®Do not install the cooker in the direct
vicinity of refrigerators/freezers.
Otherwise energy consumption increases
unnecessarily.



UNPACKING

N

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
electronic equipment. A symbol
shown on the product, the
instruction 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

14 15
13 16
12
7 By 8
©COo00. .. OO0O 3,4,5,6
| ]
1 2
9
11
10

1 Temperature control knob

2 Oven function selection knob

3, 4, 5, 6 Gas burner control knobs
7 Temperatureregulatorsignal light L
8 Cooker operation signal light R

9 Oven door handle

10 Drawer

11 Electronic programmer

12 Gas hob

13 Large burner

14 Medium burner

15 Medium burner

o Burner safety valve*
16 Auxiliary burner

*optional
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Spark ignitor*



SPECIFICATIONS OF THE APPLIANCE

Cooker fittings:

Baking tray* Grilllgrate
(drying rack)
Roasting tray™
Sideracks  ﬁf

*optional
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INSTALLATION

The following instructions are addressed to
the qualified specialist installing the cooker.
These instructions aim at ensuring that
installation and maintenance activities are
performed as professionally as possible.

Installing the cooker

® The kitchen should be dry and airy and
have effective ventilation according to the
existing technical provisions.

® The room should be equipped with a ven-
tilation system that pipes away exhaust
fumes created during combustion. This
system should consist of a ventilation grid
or hood. Hoods should be installed accor-
ding to the manufacturer’s instructions.
The cooker should be placed so as to
ensure free access to all control elements.

® The room should also enable the neces-
sary air supply for proper gas combustion.
Air supply should be not less than 2m?h
per 1 kW of burner heat. The air can be
delivered from outside by a duct with a
section of at least 100cm?, or indirectly
from adjoining rooms which are fitted with
ventilation ducts leading outside.
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If the appliance is used intensively and for
a long time, it may be necessary to open
a window in order to improve ventilation.
In terms of protection against the over-
heating of surrounding surfaces, the gas
cooker is an X — class appliance and
can be built into furniture only up to the
level of the cooking hob, that is around
850 mm above the floor. Raising furniture
construction over this level is inadvisable.
Coating or veneer used on fitted furniture
must be applied with a heat resistant
adhesive (100°C). This prevents surface
deformation or detachment of the coating.
If you are unsure of your furniture’s heat
resistance, you should leave approxi-
mately 2 cm of free space around the
cooker. The wall behind the cooker should
be resistant to high temperatures. During
operation, its back side can warm up to
around 50°C above the ambient tempe-
rature.

The cooker should stand on a hard, even
floor (do not put it on a base).

Before you start using the cooker it should
be leveled, which is particularly important
for fat distribution in a frying pan. To this
purpose, adjustable feet are accessible
after removal of the drawer. The adjust-
ment range is +/- 5 mm.

hood

Min. 600 mm

I
I

Min. 420 mm
Min. 420 mm
Min. 700 mm

00O [oJexe;




INSTALLATION

Mounting the overturning prevention
bracket.

The bracket is mounted to prevent overtur-
ning of the cooker. When the overturning
prevention bracket is installed, a child who
climbs on the oven door will not overturn the
appliance.

Cooker, height 850 mm
A=60 mm
B=103 mm

Cooker, height 900 mm
A=104 mm
B=147 mm
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Gas connection

Caution!

The cooker should be connected to
a gas supply of the particular type
of gas that the appliance is manuf-
actured to function with. Information
about the type of gas that the cooker
has been adapted to by the factory is
shown on the data plate. The cooker
should be connected exclusively by
an appropriately authorised fitter and
only he or she has the right to adapt
the cooker to a different type of gas.

Fitting guidelines

A fitter should:
® have a gas fitter’s authorisation,

® be acquainted with the information in-
cluded on the data plate of the cooker
about the type of gas to which the cooker
is adapted; the information should be
compared with gas supply conditions at
the place of installation,

® check:

- airing efficiency, that is efficiency of air
exchange in the rooms,

- tightness of gas fitting connections,

- effectiveness of all functional elements of
the cooker,

- if the electricity supply is adapted to func-
tion with a safety ground lead (zero).

® provide the user with a connection certi-
ficate and give him or her instructions in
cooker use.



INSTALLATION

Caution!

The cooker may only be connected
to a liquid gas cylinder or the existing
gas supply by an authorised fitter,
observing all safety rules.

The cooker has threaded 1/2” pipe connector.
The connector must be screwed in with a dy-
namometric spanner with a maximum torque
of 20 Nm. It is recommended to seal connec-
tions with a teflon sealing tape. If the torque
is too high or tow is used, the connection be
damaged and become leaky.

When connecting the cooker to the gas supp-
ly, a metal tip of at least 0.5 m length with an
end for a 8x1 mm hose should be screwed
onto the R1/2” terminal. In order to screw the
tip in, you should unscrew the spring of the
cover hinge. The gas hose should not touch
metal elements of the cooker back shield.

Important!

Each time you replace a reducer
carry out technical inspection of the
cooker that covers gas valves and
proper operation of the flame failure
cut-off device.

Caution!

On completion of the cooker installa-
tion, the tightness of all connections
should be checked, e.g. applying
water with soap.

Do not use fire to check tightness.

Caution!

Whilst every care is taken to eliminate
burrs and raw edges from this pro-
duct, please take care when handling
- we recommend the use of protective
gloves during installation.
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Electrical connection

® The cooker 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 m length with
a plug including a protection contact.

® 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.

Before connecting the cooker to the sok-
ket, 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.

Adapting the cooker to another
type of gas.

This operation may only be carried out by an
appropriately authorised fitter.

If the gas the cooker is to be supplied with
differs from the gas provided for the cooker
by the manufacturer, that is G20 20 mbar,
burner nozzles must be exchanged and the
flame needs to be adjusted.



INSTALLATION

In order to adapt the cooker to burn a different

type of gas, you should:

® exchange nozzles (see tables below),
® adjust the “economical” flame.

Caution!

The cookers provided by the manufacturer

have burners which are factory-adapted to
use the gas specified on their data plates and
guarantee cards.

Defendi burner (marked DEFENDI Gas type
on the burner body) G20 2E - G30 3B -|G30 3BP -
20mbar 30mbar 50mbar
G25 2L -
25mbar
Nozzle diameter mm 0,77 0,50 0,46
Auxiliary Heat load KW 1,00 1,00 1,00
Gas consumption g/h - 73 -
Nozzle diameter mm 0,97 0,65 0,60
Medium Heat load KW 175 175 175
Gas consumption g/h - 127 -
Nozzle diameter mm 1,29 0,87 0,79
Large Heat load KW 3,00 3,00 3,00
Gas consumption g/h - 218 -

Burner flame

Re-arming from liquid
gas
to natural gas

Re-arming from natural
gas
to liquid gas

Full

1. Exchange a burner nozz-
le for the appropriate type
according to the nozzle
table.

1. Exchange a burner
nozzle for the appropri-
ate type according to the
nozzle table.

Economical

2. Unscrew an adjusting
bolt slightly and adjust the
flame size.

2. Screw in an adjusting
bolt slightly and check the
flame size.

In order to perform adjusting operations, take off the knobs. Adjusting elements of the

oven burner are accessible after drawing out the oven chamber floor.
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INSTALLATION

Surface burners applied do not require ad-
justment of primary air. A correct flame has
distinct internal cones of blue and green co-
lour. A short, humming flame or long, yellow
and smoking one, without clearly outlined
cones, shows improper quality of gas in the
household piping or a damaged or soiled bur-
ner. In order to check a flame, heat a burner
for around 10 minutes with a full flame, and
next turn the valve knob to the economical
flame position. The flame should not go out
or jump onto the nozzles.

Exchange of a burner
nozzle — unscrew the
nozzle with special socket

spanner No 7 and replace
with a new one according

to a type of gas (see ta-
bles).

Caution!

Adapting the appliance to a different
type of gas than that indicated by the
manufacturer of the cooker on the
data plate, or purchasing a cooker for
a different type of gas than supplied to
the house, is exclusively the responsi-
bility of the user and the fitter.

Gas supply to surface burners is opened
and set by knobs, fig A. Knobs should be
adjusted with the burner switched on and
set to the economical flame position, using
an adjustmentscrewdriver of the 2.5 mm size.
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(30

Caution!

Adjustment
valve

After adjustment is completed, place
a label indicating the type of gas to
which the cooker is now adapted.



OPERATION

Before using the oven for the first time

Remove packaging, clean the interior of
the oven,

Take out and wash the oven fittings with
warm water and a little washing-up liquid,
Switch on the ventilation in the room or
open a window,

® Gently press the knob and turn it right to

position @ or (see section: electronic
programmer operation and oven control),

Heat up the oven (to a temperature of
250°C for approximately 30 minutes),
remove any stains and wash the interior
carefully.
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Important!

In ovens equipped with the electronic
programmer, the time “0.00” will start
flashing in the display field upon con-
nection to the power supply.

The programmer should be set with
the current time. (See Electronic
programmer ). If the current time
is not set operation of the oven is
impossible.

The electronic prgrammer is equipped
with electronic sensors which are swit-
ched on by touching or pressing the
sensor surface for at least one second.
Each sensor reaction is confirmed by
the beep.Keep the sensor surface clean
at all times.

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

How to use surface burners

Choice of cookware

Mind that the diameter of a pan base is
always larger than the burner flame crown,
and that the pan itself is covered. The recom-
mended pan diameter is around 2.5 to 3 times
larger than the burner diameter, that is, for:

an auxiliary burner —a pan with a diameter
of 90 to 150 mm,

a medium burner — a pan with a diameter
of 160 to 220 mm,

a large burner — a pan with a diameter of
200 to 240 mm, and the pan height should
not be greater than its diameter.

WRONG

,b‘i'l'-'v L {

Gas burner control knobs

99 Stand brander uit
I
—
Stand grote
Stand spaar-
I?/l & vlam

*Bepaalde modellen
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Ignition without an ignitor

Push-button
ignition*

light a match,
press in the knob to the end and turn it
left to the “large flame” position ¢
ignite gas with a match,
set required flame size (e.g. “economical”
6),

switch off the burner after finishing
cooking, turning the knob right (to the off
position®).

/O

press the spark ignition push-button mar-
ked with ..., 'h/

® press in the knob to the end and turn it
left to the “large flame” position ¢

® hold down until gas has lit,

® set the required flame size (e.g. “econo-
mice® ),

® switch off the burner after finishing
cooking, turning the knob right (to the off
position®).

Knob ignition

® press in the knob to the end and turn it left
to the “large flame” position 6

® hold until gas is lit,

® after the flame is lighted release the

pressure on the knob and set a required
flame size.



OPERATION

Caution!

In cooker models equipped with a
surface burner safety valve, hold the
knob pressed down to the end when
igniting for 10 seconds at the “large
flame” position to activate the safety
device.

Selection of the appropriate flame

A correctly adjusted burner has a light blue
flame with a clearly visible internal cone.
Selection of flame size depends on the posi-
tion of the burner knob which has been set:
@ large flame

6 small flame (“economical flame”)

® burner switched off (gas supply is cut off)

Depending on requirements, flame size can
be set in a continuous manner.

VN N
WRONG RIGHT
Caution!

Do not adjust the flame between the off
position ® and the large flame position
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Operation of the burner protection valve

Some models are equipped with an automatic
system that cuts off gas supply to a burner
when the flame has disappeared.

This system protects the cooker against gas
leakage when the flame on a burner goes out
e.g. in case of spillage.

The user’s intervention is needed to re-ignite
the burner.



OPERATION

Electronic timer*

CElegels

<

MENU | >

menu — select the mode of operation
— higher setting sensor

— lower setting sensor

— appliance on indicator

— Kitchen timer

— Duration

D& AV

|

==

Setting the time

When the appliance is plugged into the elec-
trical mains supply, or when power is restored
after power outage, the digital display will
show flashing 0.00.

® Touch and hold menu ((or simultaneously

touch </ >) until you will see @ on the
display and the dot below the symbol is
flashing,

Touch </ > within 7 seconds to set the
current time.

To store the new time setting, wait approxi-
mately 7 seconds after time has been set.
The dot below the @ symbol will stop flashing.

You can adjust the time later. To do this touch
</ > simultaneously and adjust the current
time while the dot below the ® symbol is
flashing.

Note:
The oven can be turned on when you see the
@ symbol on the display.

*optional

90

Kitchen Timer

You can active the Kitchen Timer at any time,
regardless of the status of other functions.
The Kitchen Timer can be set from 1 minute
up to 23 hours and 59 minutes.

To set the Kitchen Timer:

® Touch menu, then the display will show
blinking &:

Use the </ >, sensors to set the Kitchen
Timer. The display will show the set time
and Kitchen Timer symbol &. Once the
set time elapses, alarm sounds and the
B icon flashes,

Touch and hold menu or simultaneously
touch and hold </ > to mute the alarm,
the & will be off and the display will show
the current time.

Note!
If no button is touched, alarm will turn off
automatically after approximately 7 minutes.

Timed operation

To set the appliance to switch off after a
specific duration:

® Setthe operation mode knob and the tem-
perature control knob to your preferred
settings.

Touch menu repeatedly until the display
shows dur (duration) briefly and the I
symbol will be flashing,

Set the desired duration from 1 minute to
10 hours using the

< /> sensors.

The set duration will be memorised after
about 7 seconds. The display will show the
current time and the | symbol.

Once the Duration has elapsed the oven will
turn off automatically. You will hear an alarm
and the <l symbol will be flashing.



OPERATION

® Set the oven function selector knob and
the temperature selector knob in off posi-
tion.,

Touch and hold menu or simultaneously
touch and hold </ > to mute the alarm,
the Il will be off and the display will show
the current time.

Cancel settings

Timer and Timed operation settings may be
cancelled at any time.

Cancel Timed operation settings:

® Simultaneously touch and hold the </ >
Sensors.

Cancel timer settings:

® Touch the menu sensor to select the
Kitchen Timer,

® simultaneously touch the < /> sensors

Change the beep tone

You can change the beep tones as follows:

® Simultaneously touch the </ >, sensors
® Touch menu repeatedly to select the ton
(tone). The display will be flashing:

Use the </ > sensors to select your pre-
ferred tone:

Use > to select the setting 1 to 3

Use < to select the setting 3 to 1

Adjust display brightness

You can adjust display brightness 1 to 9,
where 1 is the darkest and 9 is the brightest.
The brightness setting applies to an inac-
tive control panel, i.e. when no controls are
touched for 7 seconds.
You can adjust display brightness as follows:
® Simultaneously touch the </ > sensors,
® Touch menu repeatedly to select the bri
(brightness) setting — the settings can
be accessed in sequence ton (tone) and
bri (brightness).

91

® Use the </ > sensors to select your pre-
ferred brightness:
Use > to select the setting 1 to 9
Use < to select the setting 9 to 1

Note:

The display is at its brightest setting when
active, i.e. a control was touched within the
last 7 seconds.

Night Mode

The display is dimmed during the night hours
22:00 — 06:00.



OPERATION

Oven functions and operation.

Oven with automatic air circu-

lation (including a fan and ring

heater)
The oven can be heated up using the bottom
and top heaters, the grill or the ultra-fan he-
ater. Operation of the oven is controlled by
the oven function knob — to set a required
function you should turn the knob to the se-
lected position, and the temperature regulator
knob — to set a required function you should
turn the knob to the selected position.

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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0

sl

~

Oven is off

Independent oven lighting

: Set the knob in this position to light up

the oven interior.

W

Rapid Preheating
Top heater, roaster and fan on. Use to

preheat the oven.

Defrosting
Only fan is on and all heaters are off.

Fan and combined grill on
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.

Enhanced roaster (super roaster)
In this setting both roaster and top
heater are on. This increases tem-
perature in the top part of the oven’s
interior, which makes it suitable for
browning and roasting of larger por-
tions of food.

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

Ia

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).

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.

Convection with ring heating ele-
ment

Setting the knob in this position allows
the oven to be heated up by a heating
element with air circulation forced by a
rotating fan fitted in the central part of
the back wall of the of and chamber.
Lower baking temperatures than in
the conventional oven can be used.
Heating the oven up in this manner
ensures uniform heat circulation aro-
und the dish being cooked in the oven.

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.
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Convection with ring heating ele-
ment and bottom heater on

With this setting the convection fan
and bottom heater are on, which in-
creases the temperature at the bottom
of the cooked dish. Intense heat from
the bottom, moist cakes, pizza.

1
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Switching on the oven is indicated by two si-
gnal lights, 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

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 Setthe oven knob to the position marked
grill g,

e Heatthe 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

Oven with automatic air circulation (including a fan and ring heater)

Type of Type Temperature Level Time
dish of heating ‘ £ 9 (}13)
_ : \/
E O 160 - 200 2.3 30-50
m O 160 - 170 1 3 25402
m @) 155-170 " 3 25-402
A@ 200 -230 " 2-3 15 - 25
VDY OJ 210 - 220 2 45 - 60
<=1 160 - 180 2-3 45-60
<X 190 2-3 60 - 70
// 230 - 250 4 14-18
XJ O 225 - 250 2 120 - 150
J 160 - 180 2 120 - 160
L) = 160 - 230 2 90 - 120
L) 160 - 190 2 90 - 120
@ T 180 - 190 2 70-90
&} = 160 - 180 2 45- 60
@ 175 - 190 2 60 - 70
éf‘j 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 £ 2)
Roasting tray | or roasting tray 155-170 25-50
4 - baking tray
Baking tray 3 OJ 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 _ac 2
Roasting tray | or roasting tray @] 160-175 25-35
4 - baking tray
Wire rack +
Fatless sponge black _baklng 3 E] 170 -180 " 30- 452
cake tin
diameter 26cm
2
Wire rack + 2 bllack baking
black baking tins placed
i ia- - 1 702
Apple pie i aftegr ;:;dua 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.)
. s 1) -
White bread Wire rack 4 & 250 1,5-2,5
toast o
oas Wire rack 4 2502 2-3
Wire rack + 4 - wire rack
roasting tray ) . = 1 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 (Bl 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 “®”/“0” posi-
tion. Do not start cleaning until the cooker
has completely cooled.

Burners, the burner hob grate,
the cooker housing

® |n the case of soiled burners and grate,
these elements must be removed from
the cooker and washed with warm water
and washing — up products intended for
fats and soils. Next, wipe them dry. After
the grate has been removed, wash the
burner hob carefully and wipe with a dry
and soft cloth. In particular, ensure flame
openings in rings under caps are clean,
see the figure below. Do not use steel wire
or drill holes.

Caution!

Burner elements must always be
clean. Water particles may hamper
gas flow and produce an incorrect
burner flame.
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Make sure that burner is correctly re-
-assembled after cleaning.
Misalignment of the burner cap
can result in permanent damage
to the burner.

N
=N

e S

® \Wash enamel elements of the cooker with

light washing products. When cleaning
do not use cleaning agents with a strong
abbrasive effect, such as scouring pow-
ders containing an abrasive, abrasive
compounds, abrasive stones, pumice
stones, wire brushes and so on.

Before you start using the cooker with
stainless steel hob, its cooking zone
first needs to be carefully washed. It is
important to remove glue residues from
the foils taken off trays during installation,
as well as adhesive tape applied during
packaging. The hob should be cleaned
regularly after each use. Do not allow
the hob to get heavily stained, particu-
larly from burnt-on spillages from boiled
over liquids. An agent like Stahl-Fix is
recommended for the initial wash and,
subsequently, for routine washes.



CLEANING AND MAINTENANCE

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:
(marked by the letters Q)
-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 E]
- 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 Aqualytic function:
(marked by the letters Qa)
-Pour 50 cl (two glasses) of water at the
bottom of the oven chamber,
- close the oven door,
- set the temperature knob to 90°C, and
the function knob to the top and bottom

heaters on position

- 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.

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.

Oven lighting

|,
p 08
I

1. Unplug the appliance

2. Remove shelves and trays from the oven.
3. If the oven has telescopic runners, re-
move them also.

4. Use a flat screwdriver to pry the lamp
cover loose, remove it, wash and carefully
wipe it dry.

5. Pull the halogen bulb out by sliding it
down using a cloth or paper. If necessary,
replace the halogen bulb with a new one.

- voltage 230V

- power 25W

6. Replace the halogen bulb in its socket.

7. Replace the lamp cover
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Besides keeping the cooker clean, you
support and remove from the rear catch. ping y

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 cooker.

Caution!

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

Installing wire shelf supports Caution!
Do not use cleaning products con-

taining abrasive materials for the
cleaning and maintenance of the
glass front panel.
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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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CLEANING AND MAINTENANCE

3. Pull the inner glass panel from its seat D1
(in the lower section of the door).
Fig. D, D1.

4. 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”. D —
Then press the left end in until you hear
a “click”.

1T———

Removal of the internal glass panel.
2 glass panel.

Removal of the internal glass panel.
3 glass panel.
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OPERATION IN CASE OF EMERGENCY

In the event of an emergency, you should:
switch off all working units of the cooker

disconnect the mains plug

call the service centre

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. A burner does not light

flame openings soiled

close the gas by cutting off
valve, close burner knobs,
air the room, take out and
clean the burner, blow on
flame openings

2. A gas ignitor does not
light

break in power supply

check the household fuse
box; if there is a blown fuse,
replace it with a new one

break in gas supply

open the gas supply valve

soiled (greasy) gas ignitor

clean the gas ignitor

knob not pressed in long
enough

hold the knob pressed in
until a full flame appears
around the burner crown

3. The flame goes out when
lighting a burner

knob released too quickly

hold the knob down longer at
the “large flame” position

4. Electrical fittings do not
work

break in power supply

check the household fuse
box, if there is a blown fuse
replace it with a new one

5.The programmer display
shows “0:00”.

The appliance was discon-
nected from the mains or
there was a temporary
power cut.

Set the current time
(see ‘Use of the program-
mer’).

6. the oven lighting does
not work

the bulb is loose or dama-
ged

tighten up or replace the
blown bulb (see Chapter
Cleaning and Maintenance)
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TECHNICAL DATA

Voltage rating 230V~50 Hz

Power rating max. 3,1 kW

Appliance category DE I12ELL3B/P, NL [I2L3B/P

Cooker dimensions W/H/D 60/85/60,5 cm

Power consumption in standby mode [W] 0,5

Power consumption in off-mode [W] -
Power consumption in networked standby mode [W] -
Automatic standby/off time [min] -

The product meets the requirements of European standards EN 60335- 1; EN60335-2-6,
EN 30-1-1

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:

Eco fan assisted heating
Fan assisted heating
Fan, bottom heater and top heater
Bottom heater and top heater (conventional mode) C]

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,
Directive on “Appliances Burning Gaseous Fuels” 2009/142/EC, (to 20.04.2018)
Regulation (EU) 2016/426 of the European Parliament and of the Council (from 21.04.2018)
® Directive on ErP 2009/125/EC,
and therefore the product has been marked with the C € 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 fornuizen van Amica combineren uitzonderlijk gebruiksgemak en optimale doeltreffend-
heid. Na het lezen van deze gebruikershandleiding zult u zonder problemen dit fornuis kun-
nen bedienen.

Voor het ingepakt werd en de fabriek verliet, werd dit fornuis 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!
Het fornuis 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
invloed hebben op de werking van het toestel.

Informatie over het product met betrekking tot Verordening (EU) Nr. 65/2014 en Verorde-
ning (EU) Nr. 66/2014, is te vinden op de laatste pagina's van de gebruikershandleiding
of in ander gedrukte documenten die bij het product worden geleverd.
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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.

Attentie. Het koken van vetten of olie op de kookplaat zonder
toezicht kan erg gevaarlijk zijn en leiden tot brand.

Probeer het vuur NOOIT met water te blussen, maar schakel
het apparaat uit en bedek de vlammen met een deksel of
een niet-brandbare deken.

Attentie. Brandgevaar: geen voorwerpen verzamelen op de
kookopperviakte.

Attentie. Schakel de stroom uit als de oppervlakte is gebar-
sten, om elektrische schokken te voorkomen.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

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.

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.

Opgelet. Het kookproces moet onder toezicht plaatsvin-
den. Kortdurend koken moet onder continu toezicht plaat-
svinden.

WAARSCHUWING. Gebruik uitsluitend schermen voor de
kookplaat die zijn ontworpen door de producent van het
apparaat of die door de producent in de gebruiksaanwij-
zing worden aanbevolen. Het toepassen van ongeschikte
schermen kan ongevallen veroorzaken.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Attentie: Het kook- en braadtoestel genereert warmte,
vocht en verbrandingsproducten in de ruimte waarin het
geinstalleerd is. Zorg ervoor dat de keuken goed geventileerd
is, vooral wanneer het toestel wordt gebruikt.

Langdurig intensief gebruik kan extra ventilatie vereisen,
zoals het verhogen van de capaciteit van de mechanische
ventilatie, indien toegepast, of extra ventilatie om de
verbrandingsproducten veilig naar buiten af te voeren zodat
de luchtuitwisseling in de ruimte gewaarborgd blijft.

Raadpleeg een specialist alvorens extra ventilatie te
installeren.

Attentie: Het toestel mag alleen gebruikt worden om te
koken en te bakken/braden. Het mag niet gebruikt worden
voor andere doeleinden, zoals ruimteverwarming.

Het toestel is bedoeld voor typische functies in een
huishoudelijke omgeving (bv. koken) door niet-deskundige
gebruikers.

Voorbeelden van huishoudelijke omgevingen

- huizen en flats,

- winkels, kantoren en andere soortgelijke werkplekken,

- boerderijen/landbouwbedrijven,

- hotels, motels en andere woonomgevingen waar het toestel
wordt gebruikt door niet-deskundige gebruikers.

Attentie: Als het oppervilak van de glasplaat gebarsten is:

- onmiddellijk alle gasbranders sluiten, de elektrische
verwarmingselementen uitschakelen en de elektrische
voeding afkoppelen,

- het oppervlak van het toestel niet aanraken,
- het toestel niet gebruiken.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Wees bijzonder voorzichtig als er kinderen in de buurt van het fornuis zijn, want ze kennen
de bedieningsprincipes van het fornuis niet. De hete branders van de gaskookplaat, de
ovenkamer, het rooster, de ruit van de deur, en potten en pannen met hete vloeistoffen
kunnen brandwonden veroorzaken!

Zorg ervoor, dat de elektrische kabels van gemechaniseerde keukentoestellen, bv. mixers,
de hete onderdelen van het fornuis niet raken.

Plaats geen lichtontvlambare materialen in de schuif, want deze kunnen ontvlammen
terwijl de oven werkt.

Laat het fornuis niet achter zonder toezicht terwijl u kookt. Olién en vetten kunnen ont-
vlammen als gevolg van oververhitting.

Let op het kookpunt, zodat de branders niet onderlopen.

Als het fornuis beschadigd is, mag u het pas opnieuw gebruiken na herstelling door een
vakman.

Open de kraan op de gasaansluiting of het ventiel op de gasfles niet voordat u gecontro-
leerd hebt of alle kranen gesloten zijn.

Zorg ervoor dat de branders niet onderlopen of vuil worden. Reinig en droog vuile branders
onmiddellijk nadat ze afgekoeld zijn.

Plaats geen potten of pannen rechtstreeks op de branders.

Plaats geen potten of pannen van meer dan 10 kg op het rooster boven een brander, en
geen potten en pannen met een gezamenlijk gewicht van meer dan 40 kg op het volledige
rooster.

Sla niet op de draaiknoppen of branders.

Plaats geen potten of pannen met een gewicht van meer dan 15 kg op de open deur van
de oven

Het is verboden om aanpassingen of herstellingen aan het fornuis te laten uitvoeren door
ongeschoolde personen.

Het is verboden om de kranen van het fornuis open te draaien zonder dat u een aange-
stoken lucifer of een aansteker bij de hand hebt.

Het is verboden om de vlam van de brander te doven door erop te blazen

Het is aan te raden het deksel te reinigen vooraleer u het opent. U laat het oppervlak van
de kookplaat best eerst afkoelen voordat u het deksel sluit.

Het glazen deksel kan barsten als het opgewarmd wordt. Doof eerst alle branders voordat
u het deksel sluit. (Fornuizen met een glazen deksel — zie “Kenmerken van het toestel”).
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

® Het is verboden om zelfstandig het fornuis aan te passen aan een ander soort gas, het
fornuis naar een ander plaats te verplaatsen of aanpassingen door te voeren aan de
voeding. Deze handelingen moeten uitgevoerd worden door een erkend installateur.

® 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.

® | aat geen kinderen of personen die de gebruikershandleiding niet kennen, toe tot het
fornuis.

® NDIEN U VERMOEDT DAT ER GAS VRIJKOMT, IS HET VERBODEN OM:

ucifers aan te steken, sigaretten te roken, elektrische ontvangers aan- en uit te schakelen
(bel of lichtknop) en andere elektrische en mechanische toestellen te gebruiken die elek-
trische of contactvonken kunnen doen ontstaan. In zulke gevallen moet u onmiddellijk het
ventiel van de gasfles of de kraan van de gasinstallatie afsluiten en de ruimte verluchten,
en daarna een gekwalificeerde persoon roepen om de oorzaak van de gaslek te verhelpen.

® |ngeval van technische defecten moet u onmiddellijk de elektrische voeding van het fornuis
uitschakelen (en daarbij bovenstaande regel toepassen) en een herstelling aanvragen.

® FEr mogen geen antennekabels bv. voor radio-ontvangers, aangesloten worden op de
gasinstallatie.

® |n geval van ontbranding van gas dat ontsnapt uit een lekkende gasinstallatie, moet u
onmiddellijk de gastoevoer afsluiten met het afsluitventiel.

® |n geval van ontbranding van gas dat ontsnapt uit een lekkend ventiel van de gasfles,
moet u een natte deken op de fles gooien en het ventiel van de fles afsluiten om de fles
te laten afkoelen. Draag de fles naar een open ruimte als ze afgekoeld is. Het is verboden
om een beschadigde gasfles opnieuw te gebruiken.

® Als u het fornuis gedurende enkele dagen niet gebruikt, sluit dan de hoofdkraan van de
gasinstallatie af. Als u gebruik maakt van een gasfles, sluit dan het ventiel af na elk gebruik.
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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:
®Gebruik goede potten en pannen om
te koken.

®ookpotten en pannen mogen niet kleiner
zijn dan de kroon van de vlam van de bran-
der. Dek de potten en pannen steeds af met
een deksel.

®Zorg ervoor dat de branders, het rooster
en de gaskookplaat rein zijn.

tuil verstoort de warmteoverdracht — sterk
aangebrand vuil kan soms enkel verwijderd
worden met gebruik van reinigingsmiddelen
die niet milieuvriendelijk zijn.

®et er bijzonder op dat de vlamopeningen in
de ring onder de branderdop en de openingen
van de branderkoppen rein zijn.

®Vermijd onnodig opheffen van deksels
om het kookproces te controleren.

Fopen ook niet onnodig vaak de deur van
de oven.

® Gebruik de oven enkel voor grotere
hoeveelheden.

R-orties vlees tot 1 kg kunnen spaarzamer
bereid worden in een pot op een brander
van het fornuis.

®Gebruik de restwarmte in de oven.
échakel bij baktijden van meer dan 40 minu-
ten de oven 10 minuten voor het einde van
de bakbeurt uit.

——

=] |[|———
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oSluit de deur van de oven zorgvuldig.
Otherwise energy consumption increases
unnecessarily.

® Bouw het fornuis niet in in de onmid-
dellijke nabijheid van koelkasten of diep-
vriezers.

Pet energiegebruik van deze toestellen stijgt
hierdoor onnodig.



UITPAKKEN

Y

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.

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
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.
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BESCHRIJVING VAN HET TOESTEL

14 15
13 16
12
7 By 8
©COo00. .. OO0O 3,4,5,6
| ]
1 2
9
11
10

(S

1 Draaiknop van de temperatuurregelaar

2 Draaiknop voor de keuze van de functie van de oven

3, 4, 5, 6 Draaiknoppen voor de bediening van de gasbranders
7 Controlelampje van de temperatuurregelaar L
8 Controlelampje voor de werking van het foruis R
9 Greep van de deur van de oven

10 Schuif

11 Elektronische programmator

12 Gas plaat

13 Grote brander

14 Gemiddelde brander

15 Gemiddelde brander Gaslekbeveiliging* Vonkont-
16 Hulpbrander steker*

*Bepaalde modellen
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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

Onderstaande instructies zijn bestemd voor
gekwalificeerde installateurs die het toestel
installeren. Met behulp van deze instructies
kan het toestel op een zo professioneel mo-
gelijke manier geinstalleerd en onderhouden
worden.

Opstelling van het fornuis

® De keukenruimte moet droog en goed
verlucht zijn en een goed werkende
ventilatie bezitten in overeenstemming
met de geldende technische voorschriften.
De geschiktheid van de ruimte voor het
opstellen van een gasfornuis wordt
geévalueerd op basis van volgende
rechtsvoorschriften.

® De ruimte moet voorzien zijn van een
ventilatiesysteem dat verbrandingsgassen
die tijdens het verbrandingsproces
ontstaan, naar buiten afvoert. Deze
installatie moet bestaan uit een
ventilatierooster of een afzuigkap.
Afzuigkappen moeten gemonteerd
worden volgens de bijgevoegde
gebruikershandleidingen. De opstelling
van het fornuis moet een vrije toegang
tot alle bedieningselementen garanderen.

® De ruimte moet ook de toevoer van lucht
toelaten, die onontbeerlijk is voor een
correcte verbranding van het gas. De
luchttoevoer mag niet minder zijn dan
2m3/h voor 1 kW vermogen van de
branders. De lucht moet direct van buiten
aangevoerd worden door een kanaal met
een doorsnede van min. 100 cm2, of
direct uit aanpalende ruimtes die uitgerust
zijn met ventilatiekanalen die uitgeven
naar buiten.

® Als het fornuis intensief en lang gebruikt
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wordt, kan het noodzakelijk zijn om een
venster te openen om de ventilatie te
verbeteren.

Vloeibaar gas is zwaarder dan lucht
en heeft daarom de neiging om zich
in de onderste niveaus te verzamelen.
Ruimtes waarin flessen met vloeibaar
gas geinstalleerd zijn moeten uitgerust
zijn met ventilatiekanalen die vanuit de
ruimte naar buiten leiden en zo het gas
kunnen afvoeren in geval van lekken. Om
dezelfde reden mogen gasflessen, zowel
lege als gedeeltelijk gevulde, niet gein-
stalleerd of bewaard worden in ruimtes
die zich onder de grond bevinden (bv. in
kelders). De flessen mogen zich niet dicht
bij een warmtebron bevinden (kachel,
schouw, oven, enz.), die de temperatuur
in de fles kan verhogen tot meer dan
50°C.

Het fornuis moet opgesteld worden op
een harde, effen ondergrond (niet op een
onderstel zetten).

Voordat u het fornuis in gebruik neemt,
moet u het waterpas zetten. Dit is vooral
belangrijk voor het gelijkmatige versprei-
den van vet in de pan. Hiervoor dienen de
regelpootjes die bereikbaar zijn als u de
schuif wegneemt. Regelbereik +/- 5mm.

kap

I
I

Min. 600 mm

Min. 420 mm
Min. 420 mm
Min. 700 mm

[e)e)e] [e)exe;




INSTALLATIE

Montage van de beveiliging tegen het
omvallen van het fornuis.

De beveiliging wordt gemonteerd om te vo-
orkomen dat het fornuis omvalt. Dankzij de
blokkade tegen het omvallen van het fornuis
voorkomt u dat een kind dat op de openstaan-
de ovendeur klimt het fornuis laat omvallen.

Fornuis, hoogte 850 mm
A=60 mm
B=103 mm

Fornuis, hoogte 900 mm
A=104 mm
B=147 mm
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Aansluiting van het fornuis op
de gasinstallatie

Opgelet!

Het fornuis moet op een gasinstal-
latie aangesloten met het soort gas
waaraan het fornuis in de fabriek werd
aangepast. Informatie over het soort
gas waaraan het fornuis aangepast
is, vindt u op het typeplaatje. Het for-
nuis mag enkel aangesloten worden
door een erkend installateur met de
gepaste kwalificaties en enkel een
installateur mag het fornuis aanpas-
sen aan een ander soort gas.

Instructies voor de installateur

%e installateur moet:
® gekwalificeerd zijn voor het aansluiten van
gasinstallaties,

® de informatie op het typeplaatje van het
fornuis inzake het soort gas waaraan het
fornuis aangepast is doorlezen en de
informatie vergelijken met de gasleve-
ringsvoorwaarden op de installatieplaats,

@ controleren of:

- de ventilatie, d.w.z. de luchtcirculatie in
de ruimtes, goed werkt,

- de gasaansluitingen lekvrij zijn,

- alle werkende onderdelen van het fornuis
goed functioneren,

- de elektrische installatie kan samenwer-
ken met een aardingsleiding (nulleiding).

® de instellingen van de draaiknoppen
voor de gasbranders met behulp van de
bijgevoegde regelplaatjes regelen om een
goede werking van de vonkontsteking en
de gaslekbeveiliging te garanderen,



INSTALLATIE

Opgelet!
Het fornuis mag enkel door een er-
kend installateur op een gasfles met
vloeibaar gas of een vaste gasinstal-
latie aangesloten worden. Hierbij
moeten de geldende veiligheidsvoor-
schriften in acht genomen worden
Het fornuis heeft een buisaansluiting met
schroefdraad van 1/2” diameter. Het is aan
te raden om de aansluiting af te dichten met
teflontape. Als er een te groot draaimoment
toegepast wordt bij het aandraaien (groter
dan 20 Nm) of pakkingen, kan de aansluiting
beschadigd raken en lekken.
Bij het aansluiten van het fornuis op een
gasinstallatie met vioeibaar gas moet op de
aansluiting R1/2” een metalen uiteinde met
een lengte van min. 0,5 m met een uiteinde
voor een slang van 8x1 mm gedraaid worden.
Om het uiteinde aan te draaien moet de veer
van het scharnier van het deksel losgedraaid
worden. De gasleiding mag de metalen ele-
menten van de ombouw aan de achterkant
van het fornuis niet raken.
Attentie!
Steeds nadat u de drukregelaar heeft
vervangen, moet u het apparaat een
technische keuring laten ondergaan
die de gaskranen en de uitstroombe-
veiliging omvat.

Opgelet!

Na de installatie van het fornuis moet
de afdichting van alle aansluitingen
gecontroleerd worden met bv. water
met zeep.

Er mag geen vuur gebruikt worden om
de afdichting te controleren.

Opgelet!

Hoewel alles in het werk is gesteld
om bramen en scherpe randen in
dit apparaat te voorkomen, moet er
voorzichtig mee worden omgegaan.
Wij raden u aan om bij de installatie
gebruik te maken van beschermende
handschoenen.

Aansluiting van het fornuis op
de elektrische installatie

® Het fornuis 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 met een stek-
ker met aarding.

® Het stopcontact voor aansluiting op de
elektrische installatie moet voorzien zijn
van een aardingspin en mag zich niet bo-
ven het fornuis bevinden. Het stopcontact
voor aansluiting op de elektrische instal-
latie moet ook na het opstellen van de
oven bereikbaar zijn voor de gebruiker.

® \/oordat u het fornuis aansluit, moet u
controleren of:

- de zekering en de elektrische installatie
bestand zijn tegen de belasting van de
oven,

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

- het stopcontact goed bereikbaar is.

Aanpassing van het fornuis aan
een ander soort gas

Deze handeling mag enkel uitgevoerd wor-
den door een erkend installateur met de
gepaste kwalificaties.

Als het gas waarmee het fornuis gevoed
moet worden, verschilt van het gas dat voor
het fornuis voorzien is in de fabrieksversie,
d.w.z. G20 2E 20 mbar, G25 2L 25 mbar, dan
moeten de branderkoppen vervangen worden
en moet de vlam opnieuw ingesteld worden.
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Om het fornuis aan te passen aan de
verbranding van een ander soort gas, moet u:
® de branderkoppen vervangen (zie tabel

hieronder),
® de “spaarvlam” instellen.

Opgelet!

De fornuizen worden door de producent
uitgerust met branders die in de fabriek aan-
gepast zijn aan het verbranden van het gas
dat opgegeven is op het typeplaatje en op
de garantiekaart.

Brander van het type Defendi (vol- Gassoort
gens de aanduiding ,DEFENDI" op | G20 2E - G30 3BP -|G30 3BP -
de behuizing van de brander) 20mbar 30mbar™ 50mbar
]

Diameter spuitmond | mm 0,77 0,50 0,46

Hulpbrander '\yrmtebelasting | kw 1,00 1,00 1,00
Gasverbruik g/h - 73 -
Diameter spuitmond | mm 0,97 0,65 0,60

Gemiddeld  I'\yormtebelasting | kW 1,75 1,75 1,75
Gasverbruik g/h - 127 -
Diameter spuitmond | mm 1,29 0,87 0,79

Groot Warmtebelasting | kW 3,00 3,00 3,00
Gasverbruik g/h - 218 -

" De gassoort betreft Nederland.

2 De beschikbaarheid van de sproeiers is afhankelijk van het apparaatmodel.

Vlam van de brander

Omschakeling van
vloeibaar gas naar
aardgas

Omschakeling van
aardgas naar
vloeibaar gas

1. Vervang de branderkop

1. Vervang de branderkop

van de vlam.

Vol door een gepaste kop vol-|door een gepaste kop
gens de tabel. volgens de tabel.
2. Draai de regelmoer licht- 2 [?ragi de regelmoer
Spaarzaam jes uit en regel de grootte lichtjes in en controleer de

grootte van de vlam.

Om de instellingen te regelen moeten de draaiknoppen van de kranen weggenomen worden.
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De toegepaste branders van de gaskookplaat
vereisen geen instelling van de basislucht-
stroom.

Een correcte vlam heeft binnenin duidelijk
blauwgroene kegeltjes.

Een korte, ruisende vlam of een lange, gele,
rokende vlam zonder duidelijk afgetekende
kegeltjes wijst op een slechte kwaliteit van het
gas in de huisinstallatie of een beschadigde of
vervuilde brander. Om de vlam te controleren
moet u de brander ongeveer 10 minuten laten
branden met volle vlam en daarna de draai-
knop van het ventiel op spaarvlam plaatsen.
De vlam mag niet uitgaan of overspringen
naar de branderkoppen.

Vervanging van een bran-
derkop — draai de kop
los met behulp van een
speciale dopsleutel 7 en
vervang de kop door een
nieuwe die aangepast
is aan het soort gas (zie
tabel hierboven)

Opgelet!

Het aanpassen van het toestel aan
een ander soort gas dan door de
producent aangegeven is op het type-
plaatje van het fornuis, of de aankoop
van een fornuis voor een ander soort
gas dan het soort dat geinstalleerd is
in de woning, is uitsluitend een beslis-
sing van de gebruiker — installateur.

De gastoevoer naar de branders van de gas-
kookplaat staat open en is met de gewone
kranen ingesteld volgens. Bij fornuizen met
beveiliging is een kraan met een gaslekbevei-
liging toegepast volgens. De kranen moeten
ingesteld worden terwijl de brander aange-
schakeld is op spaarvlam, dit met behulp van
een regelschroevendraaier

van 2,5 mm.

Regelgeving
kraan
(S®
~_/
=/
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Opgelet!

Kleef na de instelling een etiketje met
een beschrijving van het soort gas
waaraan het fornuis aangepast is, op
het fornuis.



BEDIENING

voor u de oven voor de eerste maal
aanschakelt

® verwijder de verpakkingselementen en
de onderhoudsmiddelen die in de fabriek
aangebracht werden, uit de binnenkant
van de oven,

® neem de uitrusting uit de oven en was ze
met warm water met afwasmiddel,

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

® druk de draaiknop zachtjes in en draai

hem naar rechts in de stand E] of

(zie hoofdstuk: Werking van de timer en
besturing van de oven),

® verwarm de oven (tot een temp. van
250°C, ong. 30 min.), verwijder alle vuil
en was de oven grondig uit.
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Attentie!

In ovens die zijn uitgerust met de
elektronische programmeerfunctie,
verschijnt na aansluiting op het
lichtnet op het display de pulserende
tijdsaanduiding ,,0:00”.

Stel de actuele tijd van de program-
meerfunctie in. (Zie bediening van
de programmeerfunctie) De oven
werkt niet als u de actuele tijd niet
instelt.

Belangrijk!

De elektronische programmeerfunctie
is uitgerust met sensors die worden
geactiveerd door met de vinger een
gemerkt oppervlak aan te raken (tip-
toetsen).

Elke aanraking van een sensor gaat
gepaard met een geluidssignaal.
Houd de oppervlakte van de sensors
schoon.

Belangrijk!

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

Keuze van de potten en pannen

Zorg ervoor dat de diameter van de
bodem van de potten en pannen steeds
groter is dan de kroon van de vlam en dat
de potten en pannen afgedekt zijn met
een deksel. Het is aangeraden om een
pot te kiezen met een diameter van on-
geveer 2,5-3 keer groter dan de diameter
van de brander, d.w.z. :
voor de hulpbrander — een diameter van
90 tot 150 mm,
voor de gemiddelde brander — een dia-
meter van 160 tot 220 mm,
voor de grote brander — een diameter van
200 tot 240 mm, en de hoogte van de pot
mag niet groter zijn dan zijn diameter.

SLECH

f\‘w‘-‘v L4 )’{

Draaiknop voor de bediening van de
branders

oo Stand brander uit
oce
i
—
Stand grote
Stand spaar-
I?/l & vlam

*Bepaalde modellen

dansteken van de branders
Qet ontsteker*

Aansteken van de branders zonder ont-

steker

steek een lucifer aan,

druk de draaiknop in totdat hij niet meer
verder kan en draai hem naar links in de
stand “grote viam”®

steek het gas aan met de lucifer,

stel de gewenste grootte van

de vlam in (bv. “spaarzaam” © ),
schakel na het koken de brander uit
door de draaiknop naar rechts te draaien

(stand uit @).
2

druk op de knop van de vonkontsteker die
aangeduid is met{/,

druk de draaiknop in totdat hij niet meer
verder kan en draai hem naar links in de
stand “grote viam” @

hou ingedrukt totdat het gas ontvlamt,
stel de gewenste grootte van de vlam in
(bv. “spaarzaam” & ),

schakel na het koken de brander uit
door de draaiknop naar rechts te draaien
(stand uit @).

#ansteken van de branders met een
Ontsteker die aan de draaiknop
Yekoppeld is
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druk de draaiknop van de kraan van de
gewenste brander in totdat hij niet meer
verder kan en draai hem naar links in de
stand “grote vlam” 6

hou ingedrukt totdat het gas ontvliamt,
nadat de vlam aangeslagen is, kunt u de
draaiknop lossen en dan de gewenste
grootte van de vlam instellen.
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Opgelet!
Bij fornuismodellen met een gaslek-
beveiliging voor de branders van de
kookplaat moet u tijdens het aanste-
ken ongeveer 10 sec. de draaiknop
stevig ingedrukt houden in de stand
“grote vlam” voordat de beveiliging
gaat werken.
Keuze van de vlam van de brander
Correct ingestelde branders hebben een
helderblauwe vlam met een duidelijk afge-
tekende kegel binnenin. De keuze van de
grootte van de vlam hangt af van de instelling
van de draaiknop van de brander:
@ grote viam
& kleine vlam (zgn. “spaarvliam”)
® uitgedoofde brander (de gastoevoer is afge-
sloten)
Afhankelijk van de behoefte kan de grootte
van de vlam geleidelijk ingesteld worden.

-~ -~
SLECHT GOED
Opgelet!

Hetis verboden om de vlamin te stellen
tussen de stand ‘uitgedoofde brander’'®
en de stand ‘grote vlam’ ¢&§
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Werking van de gaslekbeveiliging
Bepaalde modellen (zie tabel p. 10) zijn uit-
gerust met een automatisch systeem dat de
gastoevoer naar de brander afsluit wanneer
de vlam verdwijnt.

Dit systeem beveiligt tegen het ontsnappen
van gas wanneer de vlam op de brander
uitgaat, bv. als gevolg van het onderstromen
van de brander.

De gebruiker moet tussenkomen om de
brander terug aan te steken.
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Voor de elektronische programmator*

HH68

<

MENU | >

MENU - tiptoets voor keuze werkingsmodus
- Plus-tiptoets

- Min-tiptoets

- symbool klaar voor werking

- symbool kookwekker

- symbool werkingsduur

TODEB AV

Instelling van de actuele tijd

Na aansluiting op het lichtnet of opnieuw
inschakelen na een stroomstoring toont de
display de knipperende cijfers 0.00,

® Houd de tiptoets menu (of tegelijkertijd

de tiptoetsen </ >) ingedrukt, totdat het
symbool ® verschijnt op de display, de

punt onder het symbool gaat knipperen,
® Stel binnen 7 s de actuele tijd in met de
tiptoetsen </ >.

Ca. 7 s na het instellen van de tijd worden
de nieuwe gegevens opgeslagen en stopt
de punt onder het symbool & met knipperen.

U kunt de tijd corrigeren door later tegelijker-
tijd de tiptoetsen </ > in te drukken; zolang
de punt onder het symbool @ knippert kunt u
de actuele tijd corrigeren.

Attentie!
U kunt de oven aanzetten nadat het symbool
@ op de display is verschenen.

*Bepaalde modellen

Kookwekker

De kookwekker kan op ieder moment worden
geactiveerd, onafhankelijk van de activiteit
van andere functies. De kooktijd kan wor-
den ingesteld van 1 minuut tot 23 uur en 59
minuten.

Om de kookwekker in te stellen:

® Druk op de tiptoets menu, op de display
knippert het symbool &:

® Stel de tijd van de kookwekker in met de
tiptoetsen < / >, op de display worden
de ingestelde tijd van de kookwekker
en de actieve functie & getoond, na het
verstrijken van de ingestelde tijd klinkt een
geluidssignaal en knippert &,

® Om het geluidssignaal uit te schakelen
raakt u de tiptoets menu of de beide tiptoet-
sen </ > tegelijkertijd aan, het symbool &
dooft en de display toont de actuele tijd.

Attentie!

Als het geluidssignaal niet handmatig wordt
uitgezet, schakelt het zichzelf na circa 7 mi-
nuten automatisch uit.

Werkingsduur

Als u wilt dat de oven op een bepaalde tijd
uitschakelt, handelt u als volgt:

® Om de functie werkingsduur in te schake-
len, zet u de functieknop van de oven op
de door u gekozen functie en de tempe-
ratuurknop op de gewenste temperatuur.

® Druk op de tiptoets menu totdat op de
display kort dur verschijnt en het symbool
k] gaat knipperen,

® Stel de gewenste werkingstijd in met de
tiptoetsen
</ > binnen een bereik van 1 minuut tot
10 uur.

124



BEDIENING

De ingestelde tijd wordt na circa 7 s in het
geheugen opgeslagen, het display toont
opnieuw de actuele tijd terwijl het symbool
H=>ﬁ)is verlicht.

Na het verstrijken van de ingestelde tijd scha-
kelt de oven automatisch uit, het geluidssig-
naal klinkt en het symbool ¥l gaat knipperen.

® Zet de functiedraaiknop van de oven
en de temperatuurregelaar in de positie
uitgeschakeld,

® Om het geluidssignaal uit te schakelen
raakt u de tiptoets menu of de beide tiptoet-
sen </ > tegelijkertijd aan, het symbool Fl
dooft en de display toont de actuele tijd.

Wissen instellingen

U kunt de instelling van de kookwekker of

de werkingsduur op ieder moment wissen.

® Om de werkingsduur te wissen raakt u
de tiptoetsen </ > tegelijkertijd aan.

Wissen instellingen kookwekker:

® Kies met de tiptoets menu de kookwek-
kerfunctie,

® Druk opnieuw op de tiptoetsen </ >;

De toon van het geluidssignaal wijzigen

U kunt de toon van het geluidssignaal als
volgt wijzigen:

® Druk tegelijkertijd op de tiptoetsen </ >;

® Kies met de tiptoets menu de functie fon,
de aanduidingen gaan knipperen:

® Kies met de tiptoetsen </ > de gewenste
toon:
binnen het bereik van 1 naar 3 met de
tiptoets >.
binnen het bereik van 3 naar 1 met de
tiptoets >.

Wijzigen van de helderheid van de display

Het is mogelijk om de helderheid van de
display te wijzigen in het bereik van 1 tot 9,
waarbij 1 de donkerste instelling is en 9 de
helderste. De ingevoerde waarde is van toe-
passing wanneer de klok inactief is (nl. als de
gebruiker gedurende ten minste 7 seconden
geen van de tiptoetsen heeft aangeraakt).

U kunt de helderheid van de display op de
volgende wijze veranderen:
® Druk tegelijkertijd op de tiptoetsen </ >,
® Kies met de tiptoets menu de functie bri
(met de eerste keer indrukken krijgt u de
functie ton, met de tweede de functie bri).
® Kies met de tiptoetsen </> de gewenste
helderheid:
binnen het bereik van 1 naar 9 met de
tiptoets >.
binnen het bereik van 9 naar 1 met de
tiptoets >.

Attentie!

Wanneer de klok actief is (nl. als de gebruiker
de sensor binnen de afgelopen 7 seconden
heeft aangeraakt), is de helderheid van het
scherm maximaal.

Nachtmodus

Van 22:00 tot 6:00 uur vermindert de klok
automatisch de helderheid.
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Functies en bediening van de oven

Oven met gedwongen luchtcirculatie

(verwarmingselement hetelucht

+ ventilator)
De oven kan verwarmd worden met behulp
van een verwarmingselement bovenaan en
onderaan, een grillelement en een verwar-
mingselement voor heteluchtcirculatie. 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 dra-
aiknop van de temperatuurregelaar — draai de
draaiknop naar de gewenste temperatuur om
de oven in te stellen.

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.

0 Nulstand

s\ Onafhankelijke verlichting van de

B
M

~
K3

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

oven verlicht.

Snel verwarmen
0l |Het bovenste verwarmingselement,

het broodrooster en de ventilator zijn
ingeschakeld. Toegepast voor het vo-
orverwarmen van de oven.

Ontdooien
Alleen de ventilator is ingeschakeld, er

o

330

wordt geen enkel verwarmingselement
gebruikt.

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.

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.

Grill aangeschakeld
Oppervlakkig “grillen” wordt toegepast
om kleine porties vlees te braden: ste-
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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).
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Ia

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).

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.

Heteluchtcirculatie aangeschakeld
Als de draaiknop in de stand ,hete-
luchtcirculatie aangeschakeld” inge-
steld is, wordt de verwarming van de
oven op gecontroleerde wijze onder-
steund met behulp van een heteluch-
tventilator die op een centrale plaats
in de achterwand van de kamer van
de oven gemonteerd is. In vergelijking
met een conventionele oven wordt
een lagere baktemperatuur gebruikt.
Deze verwarmingsmethode zorgt voor
een gelijkmatige spreiding van de
warmte rond de gerechten in de oven.

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).

Heteluchtcirculatie en verwarming-
selement onderaan aangeschakeld
Bij deze stand zijn de functie hete-
luchtcirculatie en het verwarming-
selement onderaan aangeschakeld,
waardoor de temperatuur aan de on-
derkant van het gerecht verhoogt. Er
wordt een grote hoeveelheid warmte
onderaan het gerecht geleverd. Nat
gebak, pizza.

L
|
l'c| ©

o—A

El

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.
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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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Oven met gedwongen luchtcirculatie (verwarmingselement hetelucht + ventilator)

Bereidingswijze | Functie van de Temperatuur Niveau Tijd [min]
gerecht oven
— "C € =
E OJ 160 - 200 2.3 30-50
@ O 160 - 170 3 25-402
m @) 155-170 1 3 25-402
A@ 200-230 " 2-3 15-25
<=1 [z] 210 - 220 2 45-60
<] 160 - 180 2-3 45 - 60
<=1 T 190 2-3 60 - 70
/j 230 - 250 4 14-18
J O 225 - 250 2 120 - 150
v 160 - 180 2 120 - 160
L) = 160 - 230 2 90 - 120
S 160 - 190 2 90 - 120
@ T 180 - 190 2 70-90
&) O 160 - 180 2 45-60
&) 175 - 190 2 60 - 70
%{) O 190 - 210 2 40- 50
% 170 - 190 3 40 - 50

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.

Verwarm de lege oven voor

2De opgegeven tijden gelden voor gerechten in kleine vormen

Attentie: De parameters uit de tabel zijn ter oriéntatie 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 ES 150-170 " 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 o 250 Y 1,5-2
Toast van ooster ] 50 5-25
itborood o
witbroo Rooster 4 2502 2-3
Rooster +
pakplaat 1 pagina 10
Rundvleesbur- (voor het 4 - rooster 250 9 p _915
gers opvangen 3 - bakplaat 2 vaging 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- Temperatuur Tijd
mingsfunc- (°C) (min.)
tie

Rooster +
bakplaat
(voor het 2 - rooster =
opvangen 1 - bakplaat
van lekkende
vleessappen)

180 - 190 70 -90

Hele ki
P Rooster +

bakplaat
(voor het 2 - rooster
opvangen 1 - bakplaat
van lekkende
vleessappen)

180 - 190 80 -100

Indien niet anders vermeld gelden deze tijden voor een onverwarmde ovenruimte. VVoor 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
invioed 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 “®”/“0” staan.
De oven mag pas gereinigd worden als
hij afgekoeld is.

Branders, rooster van de gaskook-
plaat, ombouw van het fornuis

® Als de branders en het rooster vuil zijn,
moet u deze onderdelen wegnemen en
wassen in warm water met een reini-
gingsmiddel dat vet en vuil verwijdert.
Wrijf de onderdelen daarna droog. Rei-
nig grondig de gaskookplaat nadat u
het rooster weggenomen heeft en wrijf
ze droog met een zachte doek. Zorg er
vooral voor dat de vlamopeningen van de
ring rond de branderdop rein blijven — zie
figuur hieronder. Reinig de openingen
van de branderkoppen met behulp van
een dunne koperdraad. Gebruik geen
staaldraad om de openingen te reinigen,
boor ze niet open.

Opgelet!

De onderdelen van de branders
moeten steeds droog zijn. Waterres-
ten kunnen de gasstroom blokke-
ren, waardoor de brander slecht zal
branden.
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Controleer of de elementen van de
brander na het reinigen op de juiste
manier zijn teruggeplaatst.
Wanneer het dekplaatje niet centra-
al op de brander is geplaatst, kan
de brander permanent beschadigd
raken.

N
e

R

Gebruik voor het reinigen van de ge-
emailleerde oppervlakken zachte reini-
gingsmiddelen. Gebruik geen sterk schu-
rende middelen, zoals bv. schuurpoeders,
schuurpasta’s, schuurstenen, puimsteen,
ijzersponsjes enz.

Bij fornuizen van roestvrij staal moet de
gaskookplaat eerst grondig gewassen
worden voordat u ze gebruikt. Hierbij
moet u in het bijzonder letten op restjes
lijim van de folie die u wegnam bij de
montage en kleefband die aangebracht
werd bij het inpakken van het fornuis. De
plaat moet regelmatig gereinigd worden
na elk gebruik. Laat geen vuil aankoeken
op de kookplaat, en laat zeker geen over-
gelopen gerechten aanbranden. Het is
aangeraden een reinigingsmiddel van het
type Stahl-Fix te gebruiken voor de eerste
reiniging en voor lopend onderhoud.
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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:
(de letter Q in de typeaanduiding van de
oven)
- giet 0,25l 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 [;]
- 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 Stoomreiniging — Aqualytic:
(de letter Qa in de typeaanduiding van de
oven)
- op de vloer van de oven pour
0,51 (2 glas) water,
- sluit de deur van de oven,
- stel de temperatuurknop in op stand
90°C, en de functieknop op de functie
verwarmingselement onderaan en bove-

naan aangeschakeld [j

- 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.

o Wrijf na het wassen de ovenkamer droog.

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.

Ovenverlichting

KL

1. Koppel de stroomvoorziening van de
oven los.

2. Verwijder de bakblikken en roosters uit de
oven.

3. Als de oven is uitgerust met telescoopge-
leiders moet u deze verwijderen.

4. Gebruik een platte schroevendraaier om
de klem van het kapje van de lamp los te
maken, verwijder het kapje en maak het
schoon. Droog het zorgvuldig af.

5. Verwijder het halogeenlampje door het
naar beneden te schuiven. Gebruik hiervoor
een doekje of papier. Vervang het halogeen-
lampje indien nodig door een nieuwe G9

- spanning 230V

- vermogen 25W

6. Plaats het halogeenlampje voorzichtig in
de fitting.

7. Plaats het lampenkapje

L
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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.

Plaatsen van de zijwandgeleiders
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Periodieke controle

Naast het lopende onderhoud en reiniging
van het fornuis moet u ook:

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.
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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)

136



REINIGING EN ONDERHOUD VAN HET FORNUIS

3. Trek de binnenruit uit de houder (in het
onderste deel van de deur). Fig. D, D1. D1

4. 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.
2 binnenruit.

Verwijderen van de binnenrulit.
3 binnentruit.
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HANDELSWIJZE BlJ PROBLEEMSITUATIES

&jj 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 brander gaat niet aan

Vervuilde vlamopeningen

Sluit de gastoevoer af, sluit
de kranen van de branders
af, verlucht de ruimte, neem
de brander weg, reinig de
vlamopeningen en blaas

ze uit

2.De vonkontsteker steekt
het gas niet aan

Stroompanne

Controleer de zekering van
de huisinstallatie, vervang de
doorgebrande zekering

Onderbreking in de gas-
toevoer

Open het ventiel van de
gastoevoer

Vervuilde (vette) vonkont-
steker

Reinig de vonkontsteker

De draaiknop van de kraan
is niet voldoende ingedrukt

Hou de draaiknop ingedrukt
totdat er een volle vlam rond
de kroon van de brander
ontstaat

3. De vlam gaat uit bij het
aansteken van de brander

De draaiknop van de kraan
werd te vlug gelost

Hou de draaiknop langer
ingedrukt in de stand “grote
vlam”

4. de elektrische uitrusting
werkt niet

Stroompanne

Controleer de zekering van
de huisinstallatie, vervang de
doorgebrande zekering

5.de display van de pro-
grammator geeft het uur
“0.00” aan

Het toestel werd van het
stroomnet ontkoppeld of er
was een tijdelijke stroom-
panne

Stel het uur in (zie Gebrui-
kershandleiding van de
programmator)

6. 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. 3,1 kW

Categorie van het toestel DE Il 2ELL 3B/P, NLII2L3B/P

Afmetingen van het fornuis 60/85/60,5 cm

Stroomverbruik in stand-by-stand [W] 0,5

Stroomverbruik in uit-stand [W] -
Stand-bymodus bij aansluiting op het net [W] -
Tijd voor automatisch in-/uitschakelen [min.] -

Het product voldoet aan de eisen van de normen EN 60335-1, EN 60335-2-6, EN 30-1-1 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:

ECO-hetelucht
Hetelucht
Ventilator, verwarmingselement onder en verwar-
mingselement boven =
Verwarmingselement onder en verwarmingselement C]
boven (conventioneel)

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 gastoestellen 2009/142/EC, (tot 20.04.2018)

® Jerordening (EU) 2016/426 van het Europees Parlement en de Raad (van 21.04.2018)

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