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Beste klant,

Lees deze handleiding voor u het product gebruikt.

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

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

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

De handleiding bevat de volgende symbolen:

AGevaar dat fataal kan aflopen of resulteren in letsels.

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

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

ﬂ Belangrijke informatie of handige tips.

@ Lees de handleiding.

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

C€ Made in TURKEY



INHOUDSOPGAVE

Veiligheidsinstructies 4
Doel van het gebruiK..............uvvvvvviiiiiiennn. 4
Veiligheid van kinderen, kwetsbare personen

en huisdieren ...........occvvviieniiiinn 5
Elektrische veiligheid.............cccccvvviiiiiinnn. 6
Veiligheid tijidens het transport.................. 7
Installatieveiligheid .............ccccvvviiiiiiiinnins 8
Veiligheid tijidens gebruik: ............ccccccvvvenes 8
Temperatuur waarschuwingen ................. 9
Het gebruik van de accessoires................ 9
Veiligheid tijidens de bereiding................. 10
Stoomsysteem........cvviiiieiiiii 11
Veiligheid tijidens het onderhoud en de

FEINIGING ... v iA
Hoge temperatuur zelfreiniging (pyrolyse) 12
A Milieurichtlijnen 14
Afvalstoffenverordening.............cccvvveeen. 14

Voldoet aan de WEEE-richtlijn en de
richtlijnen voor afvoeren van het
restproduct ........ccoveevieeiii 14

Verpakkingsmateriaal afvoeren............... 14
Aanbevelingen voor energiebesparing..... 14

E Uw product 15

Inleiding van het product........................ 15

Inleiding en gebruik van het
bedieningspaneel van het product..... 16

Oven bediening........ccccvvvviiii, 16
Bedieningsfuncties van de oven ............. 18
Product acCessoires. ... ...uvvvvvvviiiieiiiinins 21
Het gebruik van de accessoires van het
ProdUCT ... 23
Technische specificaties ............uvvvvviinnn. 26
ﬂ_Eerste gebruik 27

Eerste tijdstip insteling ..............cvvvvivinnnn. 27
Eerste reiniging...........vvvvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiins 27

5 Hoe de oven te bedienen 29

Algemene informatie over het gebruik van de

OVEN..iiiiiiiiit e 29
Bediening van het oven bedieningspaneel29
StOOMKOKEN v 34
INSEEINGEN ... 36

Het gebruik van de vleesthermometer ..... 40

E Algemene informatie bij het
koken 43

Algemene waarschuwingen over de
bereiding van etenswaren in de oven .43

Gebak en oven etenswaren.................... 43
Vlees, vis en gevogelte............cccveeeennn. 47
GHlloiecc e, 48
Koken met stoom........ccooeeevviiiiiiiinecinnnn, 49
Test etenswaren..........ccooeveevviieeiiiieneninn, 51

Algemene reinigingsinformatie ................ 53
De accessoires reiNigen .........veeveeeeeeeeenn. 54
Het bedieningspaneel reinigen................ 54
De binnenzijde van de oven reinigen
(bereidingszone)..........vvvvvvveiiiiiiiiiins 55
Stoomreinigen ... 55
Pyrolytisch zelfreinigend ...............ovvveenn. 56
De deur van de oven reinigen ................. 57
De interne glasplaat verwijderen van de
OVENABU ... v 59
De ovenlamp reinigen ...........eeevvevvveeiennn. 60
@ Probleemoplossing 63

3/NL



i Veiligheidsinstructies

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

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

overhandigd met het product.

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

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

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

aangeduid door de importeur.
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« A Gebruik uitsluitend
originele reserveonderdelen
en accessoires.

« AU mag geen enkel
onderdeel van het product
proberen te repareren of
vervangen tenzij dit duidelijk
wordt aangegeven in de
handleiding.

« AVoer geen technische
wijzigingen uit aan het
product.

ADoel van het gebruik

« Dit product is ontworpen
voor huishoudelijk gebruik.
Het is niet geschikt voor
commercieel gebruik.

» Gebruik het product niet in
de tuin, op een balkom of
andere omgevingen in de
open lucht. Het apparaat is
bedoeld voor gebruik in
huishoudelijke en
personeelskeukens in winkels,
kantoren en andere
werkomgevingen.

« Dit product is geschikt voor
gebruik op hoogten tot 2500
meter.

« WAARSCHUWING! Dit
product mag enkel worden
gebruikt om etenswaren te



bereiden. Het mag niet
worden gebruikt voor andere
doeleinden zoals het
opwarmen van een ruimte.

« De oven kan worden gebruikt
om etenswaren te ontdooien,
bakken, braden en te
roosteren.

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

AVeiligheid van kinderen,

kwetsbare personen en

huisdieren

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

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

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

« Kinderen mogen niet spelen
met het product. De reiniging

en het onderhoud mogen niet

worden uitgevoerd door
kinderen tenzij ze onder
toezicht staan.

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

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

Elektrische producten zijn
gevaarlijk voor kinderen en
huisdieren. Kinderen en
huisdieren mogen niet spelen
met, klimmen op of
binnendringen in het product.
Plaats geen voorwerpen op
het product binnen het bereik
van kinderen.

« WAARSCHUWING! De

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

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

AEIektrische veiligheid

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

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

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

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

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



achterwand want dit kan de
aansluitingen beschadigen.

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

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

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

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

(Als uw product een stekker

heeft)

« Voer de stekker van het
product niet in een

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

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

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

AVeiligheid tijdens het

transport

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

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

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

« Plaats geen andere items op
het product en draag het
product rechtop.

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

7/NL



nadat al het water is
afgevoerd.

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

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

AInstallatieveiligheid

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

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

« Alle ventilatieopeningen rond
het product moeten
onbelemmerd blijven.

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

AVeiligheid tijdens gebruik:

 Z0rg ervoor dat het product
is uitgeschakeld na elk
gebruik.

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

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

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

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

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



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

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

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

« Plaats geen brandbaar /
explosief materiaal in de
buurt van het product want
de randen worden heet
tijdens de werking.

» Aangezien stoom kan
vrijkomen, moet u de
ovendeur voorzichtig openen.
De stoom kan uw handen,
gezicht en/of ogen
verbranden.

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

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

A verwijdert, etc.
Temperatuur A

waarschuwingen Het gebruik van de

« WAARSCHUWING! accessoires

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

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

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

« Gebruik enkel de aanbevolen
vleesthermometer voor deze
oven.

AVeiligheid tijdens de

bereiding

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

« Afval van etenswaren, olie,
etc. in de kookzone kunnen
in brand schieten. Verwijder
ruw vul voor de bereiding.

» Gevaar van
voedselvergiftiging: Bewaar
etenswaren nooit in de oven
gedurende meer dan een uur
voor en na de bereiding. Zo
niet kan dit
voedselvergiftiging of ziekten
veroorzaken.

« U mag geen afgesloten
blikken of glazen kommen
opwarmen. De opgebouwde
druk kan de container doen
barsten.
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« Plaats het bakpapier in een

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

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

Sluit de oven tijdens het
grillen. Hete opperviakken
kunnen brandwonden
veroorzaken!

Etenswaren die niet geschikt
zijn voor het grillen houden
een brandrisico in. Grill enkel
etenswaren die geschikt zijn
voor een groot grill vuur.
Plaats ook geen etenswaren



te ver achteraan in de oven.
Dit is de warmte zone en
vette etenswaren kunnen in
brand schieten.

AStoomsysteem

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

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

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

gedurende een lange periode.

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

« Z0rg ervoor dat u geen water
morst in de oven of andere
ongewenste opperviakken

wanneer u het waterreservoir
verwijdert of aanbrengt.

« Wanneer u de etenswaren
verwijdert na het stoomkoken,
kan er hete vloeistof
wegstromen van de
accessoires. Wees
voorzichtig.

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

AVeiligheid tijdens het

onderhoud en de reiniging

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

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

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

» Gebruik geen harde
schurende reinigingsmiddelen,
metalen krabbers, draadwol
of bleekmiddel om de het
glas vooraan van de oven /
(indien aanwezig) glas van de
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bovenste deur te reinigen. Dit
materiaal kan krassen of
barsten veroorzaken op de
glazen opperviakken.

» Houd het bedieningspaneel
altijd schoon en droog. Een
vochtig en vuil opperviak kan
problemen veroorzaken in de
bediening van de functies.

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

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

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

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

» Afhankelijk van de frequentie
van het stoomkoken -
stoomreinigen en de
hardheid van het water,
kunnen zich kalkvlekken
vormen op de basis van de
oven.

» Het wordt aanbevolen om de
binnenkant van de oven
schoon te maken met
azijnwater en een doek voor
kalkvlekken die kunnen
ontstaan op het chassis na
koken met stoom.

AHoge temperatuur

zelfreiniging (pyrolyse)

« Tijdens de zelfreiniging
worden de opperviakken
heter dan tijdens het normale



gebruik. Houd kinderen uit de

buurt.

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

« Tijdens de zelfreiniging woradt
rook vrijgelaten door de
verbranding van eetresten.

Uw keuken moet goed wordn

geventileerd tijdens de
reiniging.

« Voor u de oven begint te
reinigen, moet u de externe

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

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

Dit product voldoet aan de

EU-richtlijn WEEE
== (2012/19/EU). Dit product is

voorzien van een
classificatiesymbool voor
afvalsortering van elektrische
en elektronische apparatuur
(WEEE).

Dit product werd vervaardigd uit

onderdelen en materialen van hoge

kwaliteit die hergebruikt kunnen worden

en geschikt zijn voor reclycling. Gooi het

restproduct aan het einde van zijn
levensduur niet weg bij normaal
huishoudelijk of ander afval. Breng het
naar het verzamelpunt voor recycling
van elektrische en elektronische
apparatuur. Raadpleeg uw plaatselijke
autoriteiten om te weten waar u deze
verzamelpunten aantreft.

Door gebruikte apparaten op de juiste
manier af te voeren, voorkomt u
mogelijke negatieve gevolgen voor het
milieu en de menselijke gezondheid.
Voldoet aan RoHS-richtlijn:

Het door u aangekochte product
voldoet aan de EU-richtlijn RoHS
(2011/65/EU). Het bevat geen
schadelijke en verboden materialen die
in deze richtlijn zijn opgenomen.

Verpakkingsmateriaal
afvoeren

¢ Verpakkingsmateriaal is gevaarlijk voor

kinderen. Houd verpakkingsmateriaal
op een veilige plek buiten het bereik
van kinderen. Verpakkingsmateriaal

van het product wordt vervaardigd van

recyclebaar materiaal. Voer het netjes
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af en sorteer het overeenkomstig de
regels voor recyclebaar afval. Werp
het niet weg bij het normale huisafval.

Aanbevelingen voor

energiebesparing

Informatie over energie-efficiéntie

volgens EU 66/2014 is te vinden op de

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

¢ Ontdooi ingevroren etenswaren voor
de bereiding.

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

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

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

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

® Probeer meer dan één schotel
tegelijkertijd te bereiden in de oven. U
kunt gelijktijdig koken door twee
containers op het rooster te plaatsen.
Bovendien, als u uw maaltiiden na elkaar
bereidt, zal dit energie besparen omdat
de oven zijn warmte niet verliest.



E] Uw product

Inleiding van het product

N O~ WN =

9

Bedieningspaneel

Lamp*

Draadroosters™

Ventilatormotor (achter stalen plaat)
Deur

Handvat

Legplank posities
Stoomuitlaatopening

Bovenste brander

10 Ventilatieopeningen
11 Waterreservoir

*

*%

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

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

product

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

naargelang het producttype.
Oven bediening

o

Waterreservoir

Functie selectieknop
Regeleenheid
Temperatuur knop

Als er knoppen zijn om uw product te
bedienen, zitten deze in sommige
modellen verzonken in het paneel en ze
komen er uit wanneer zo worden
ingedrukt Als u instellingen wilt uitvoeren
met deze knoppen, moet u eerst de
relevante knop indrukken en de knop
uittrekken. Nadat u de instelling hebt
uitgevoerd, drukt u de knop opnieuw in.
Functie selectieknop

U kunt de bedieningsfuncties van de
oven selecteren met de functie
selectieknop. Om een selectie te maken,
schakelt u de oven in door de toets .
Draai de functieselectieknop daarna
naar rechts/links.

Temperatuur knop

U kunt de gewenste temperatuur
instellen voor uw bereiding met de
temperatuurknop. Om een selectie te
maken, schakelt u de oven in door de
toets ©. Draai de
temperatuurselectieknop daarna naar
rechts/links.

w N =

N
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Temperatuurindicator

U kunt de intere temperatuur van de
oven aflezen met het inteme
temperatuursymbool op het scherm. Het
symbool verschijnt op het scherm
wanneer de bereiding wordt gestart en
elke graad van het interne
temperatuursymbool licht op wanneer
de ingestelde temperatuur wordt bereikt.



Regeleenheid

N O OWN =
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Toetsen:

Aan/Uit-toets
Stoomniveau-insteltoets
Alarmtoets

Verlagen en vooruitgang toets
Verhogen en vooruitgang toets
Tijd en instellingen toets
Afstandsbediening toets
Bereiding start/stop-toets
Indicatorvelden:
Temperatuur indicatieveld

10 Tijd/duur indicatorveld
11 Functiescherm

Weergavesymbolen

o : Bereidingstijd symbool

%) : Bereiding eindtijd symbool*
Ia\ : Alarmsymbool

> : Bereiding symbool

10

¢ COO.A0T ®© 4 OO0
o HAdHddz =g U

O & D

-))) X & é

> D

.
3
-

[l i

9

6 7
: Oven inteme temperatuur
symbool
: Snel verwarmen (booster)
symbool
. Instellingen symbool
: Toetsvergrendeling symbool
: Volume symbool
: Helderheid symbool
: Functienummer
: Ontdooien symbool
: Warmhouden symbool
: Afstandsbediening symbool
: Draadloos net werk (wifi)
symbool
: Laag niveau stoomsymbool*
: Hoog niveau stoomsymbool*
: Zelfreiniging (pyro) symbool*
: Deurvergrendeling symbool*
: Vleesthermometer symbool*

T
>
0 ’l

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

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

weergegeven verschillen van de rangschikking op uw product

De oven warmt niet niet op. Enkel de
ventilator (op de achterwand) werkt.
Ingevroren etenswaren met korrels ontdooien

Werkend .
o met ) langzaam tot kamertemperatuur, be.|.'e|d.e
. etenswaren worden afgekoeld. De tijd die
ventilator . .
nodig is om een volledig stuk vlees te
ontdooien is langer dan de voedingswaren
met granen.
Bovenste De etenswaren worden gelijktijdig opgewarmd
I en van boven en onder. Geschikt voor cakes en
onderste 40 - 280  stoofpotjes in bakvormen of cakes en gebak.
=]  verwarmin De bereiding wordt uitgevoerd in een enkele
gselement schotel.
Onderste Enkel het onderste verwarmingselement is
verwarmin 40 - 220  ingeschakeld. Het is geschikt voor
—| gselement etenswaren die onderaan moeten bruinen.
Ventilator
ondersteun De hete lucht die wordt opgewarmd door het
d bovenste bovenste en onderste verwarmingselement
® en 40 - 280  wordt gelijkmatig en snel verspreid in de oven
onderste via de ventilator. De bereiding wordt
verwarmin uitgevoerd in een enkele schotel.
gselement
De hete lucht die wordt opgewarmd door de
Ventilator ventilator verwarming wordt gelijkmatig en
® verwarmin 40 - 280  snel verspreid in de oven via de ventilator. Dit
g is geschikt voor bereidingen op meerdere

platen op verschillende niveaus.
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U kunt deze functie gebruiken om energie te
besparen in de plaats van “Ventilator
verwarming" te gebruiken tussen 160en

El verE[(iigtor 220°C. Maar, de bereiding zal iets langer
@ verwarmin 160 - 220  duren.
Wanneer deze functie wordt geselecteerd,

9 verschijnt “ECO” op het scherm gedurende de
eerste 2 seconden. De aanbevolen
temperatuur verschijnt na 2 seconden.

Pizzafunci Het onderste verwarmingselement en de
< o 40 - 280  ventilator verwarming werken. Deze functie is
— geschikt om pizza te bakken.
Het onderste en bovenste
B verwarmingselement en de ventilator
® "3D" 40 - 280 verwarming werken. Alle onderdelen van het
functie product worden gelijkmatig en snel bereid. De
bereiding wordt uitgevoerd in een enkele
schotel.
w Laag De Kleine grill op de bovenzijde van de oven
rooster 40 - 280  werkt. Dit is geschikt om kleinere
hoeveelheden te grillen.
=1 Volle dige De grotg grill op dg bovenzijde van de oven
gril 40 - 280  werkt. Dit is geschikt om grote hoeveelheden
te grillen.
Ventilator De hete lucht die wordt opgewarmd door de
T | ondersteun 40 - ogg  9rote grill wordt snel verspreid in de oven via
d volledig de ventilator. Dit is geschikt om grote
rooster hoeveelheden te grillen.
2 Warmhoud Dit wordt gebruikt om de etenswaren aan een
® en 40- 100  temperatuur te houden voor een lange
periode.
Deze functie wordt gebruikt voor de
===\ Pyrolyse - zelfreiniging van de oven aan een hoge
 economie ) temperatuur. Ze wordt aanbevolen voor
i modus gebruik als de oven licht wil is. Lees de

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

Pyrolyse - temperatuur. Lees de verklaringen in het
i — hoofdstuk onderhoud en reiniging voor deze
functie.
Deze stand wordt gebruikt om het vuil in de
Stoomrein oven zachter te maken onmiddellijk na het
N @a gen 80 einde van uw bereiding. Lees de verklaringen

in het hoofdstuk onderhoud en reiniging voor
deze functie.
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Product accessoires

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

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

Diepe plaat:

Dit wordt gebruikt voor gebak, om grote
stukken te branden, sappige etenswaren
of om olie en vet op te vangen tijdens
het grillen.

Gebak plaat
Dit wordt gebruikt voor gebak zoals
koekjes en biscuits.

Draadrooster

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

Tijdens de bereiding van vieesschotels
wordt het dunne, lange uiteinde
vastgemaakt op het vlees en het andere
uiteinde wordt bevestigd in de sleuf op
het chassis van de zijwand.
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Het gebruik van de
accessoires van het product

Kookplaten

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

Modellen zonder legplanken met
draad

Het draadrooster op de
kookplaten plaatsen

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

Modellen zonder legplanken met
draad:

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

De schotel op de kookplaten
plaatsen

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

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

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

23/NL



Modellen zonder legplanken met
draad:

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

De stopperfunctie van het
draadrooster

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

Modellen zonder legplanken met
draad

De stopperfunctie van het
draadrooster - Modellen met
legplanken met draad

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




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

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

Product externe afmetingen

(hoogte/breedte/diepte) 595 mm/694 mm/567 mm

Installatie-afmetingen van de oven

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

Spanning / Frequentie 220-240V ~ 50 Hz

Gebruikt type kabel en doorsnede / . ] 2
geschikt voor het gebruik in het product min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm
Totaal stroomverbruik 3.4 kW

Oventype Multifunctionele oven

#

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

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

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

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

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

Voor u uw product in gebruik neemt, is

het aanbevolen de volgende stappen uit
te voeren in de onderstaande secties.

Eerste tijdstip instelling

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

1.Wanneer nadat de oven voor de
eerste keer is ingeschakeld, de
ingestelde dagtijd voor de oven op het
display verschijnt.

2. Terwijl uw oven is uitgeschakeld
(wanneer de tijd van de dag op het
display wordt weergegeven), activeert
u het instellingenmenu door de toets
® ongeveer 3 seconden aan te raken.

3.Raak de ®/© toetsen aan tot het &
symbool verschijnt op het scherm.

4.Raak de of © toets aan om het
uurveld in te schakelen.

» Het uurveld en het & symbool

knippert op het scherm.
1200 #
D o o o.6 % g »l

5.Stel het uur in door de @/ toetsen
aan te raken en raak de © toets
opnieuw aan om het minutenveld in te
schakelen.

oo ®
O » 00,0 tx ol

» Het minutenveld en het & symbool
knipperen op het scherm.

S
= o6 e@ Tl
6.Stel de minuten in door de /O
toetsen aan te raken. Bevestig de

tijdsinstelling door de © toets aan te
raken.

3 e %

L O, NG gl

O %

» Het tijdstip van de dag en het &

symbool verschijnt op het scherm en is

altijd ingeschakeld.
Als het initiéle tijdstip niet is
ingesteld, begint de klok te lopen
vanaf 12:00. U kunt het tijdstip
van de dag later wijzigen, zoals
beschreven in het hoofdstuk
“Instellingen”.

De tijdstip van de dag instellingen
worden geannuleerd in het geval

van een langdurige stroomuitval.

Het moet worden bijgeregeld.

Eerste reiniging

1.Verwijder alle verpakkingsmateriaal.

2 Verwijder alle accessoires uit de oven.

3.Schakel het product in gedurende 30
minuten en schakel het daarna uit. Zo
worden resten en laagjes die mogelijk
in de oven zijn achtergebleven tijdens
de bereiding verbrand en gereinigd.

4. Wanneer u het product bedient, moet
u de hoogste temperatuur en de
functie selecteren zodat alle branders
van uw product worden ingeschakeld.
Raadpleeg de “Bedieningsfunctie van
de oven” In het volgende hoofdstuk
vindt u meer informatie over de
bediening van de oven.
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5.Wacht tot de oven is afgekoeld.
6.Neem de opperviakken van het
product af met een natte doek of
spons en droog ze met een doek.
Voor u de accessoires begint te
gebruiken;
Reinig de accessoires die u uit de oven
verwijdert met wasmiddel en een zachte
spons.

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

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



] Hoe de oven te bedienen

Algemene informatie over
het gebruik van de oven

Koelventilator (Is mogelijk niet
beschikbaar op uw product.)

Uw product is voorzien van een
koelventilator. De koelventilator wordt
automatisch ingeschakeld indien nodig
en koelt zowel de voorzijde van het
product af als het meubel. Hij wordt
automatisch gedeactiveerd aan het
einde van het koeproces. Er ontsnapt
warme lucht over de ovendeur. U mag
deze ventilatieopeningen nooit afdekken.
Z0 niet kan de oven oververhitten.

De koelventilator blijft werken wanneer
de oven in werking is of nadat de oven is
uitgeschakeld (ca. 20-30 minuten). Als u
etenswaren bereidt door de oven timer
te programmeren, schakelt de
koelventilator uit met alle functies aan
het einde van de bereidingstijd. De
looptijd van de koelventilator kan niet
worden bepaald door de gebruikt. Hij
schakelt automatisch in en uit. Dit is
geen fout.

Oven verlichting

De ovenlamp schakelt in wanneer de
oven wordt ingeschakeld. Bij sommige
modellen schakelt de lamp in tijdens de
bereiding, terwijl in andere modellen de
lamp uitschakelt na een bepaalde
periode.

Als de deur van het product wordt
geopend terwijl de oven is ingeschakeld
of gesloten is, schakelt de lamp
automatisch in.

Als er een -7~ -toets op het
bedieningspaneel staat: Wanneer de
ovenlamp automatisch wordt in- of
uitgeschakeld, kunt u de lamp op elk
moment in- of uitschakelen door de “7~
toets aan te raken.

Bij sommige bedieningsfuncties
licht de lamp niet op vanwege
energiebesparing.

Bediening van het oven

bedieningspaneel
Algemene waarschuwingen voor het
oven bedieningspaneel

De maximale tijdsduur die kan
worden ingesteld voor het einde
van de tijdsduur is 5:59 uur. In de
warmhouden functie is deze
tijldsduur 23:59 uur. In het geval
van een stroomuitval worden de
ingestelde bereiding en de
bereidingstijd geannuleerd.

Wanneer u aanpassingen uitvoert,
knipperen de relevante symbolen
op het scherm. U moet even
wachten tot de instelling is
opgeslagen.

Als een instelling is uitgevoerd
voor de bereiding kan het tijdstip
niet worden aangepast.

Als de bereidingstijd is ingesteld
bij de start van de bereiding,
wordt de resterende tijd
weergegeven op het scherm.

Als de snel voorverwarmen
(booster) instelling is ingeschakeld
op uw bedieningspaneel
verschijnt het 2 symbool op het
scherm wanneer de bereiding
start en de oven de temperatuur
bereikt die u hebt ingesteld voor
een snelle bereiding. Voor meer
informatie over de snel
voorverwarmen (booster) functie
verwijzen wij u naar het
“Instellingen” hoofdstuk.
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Toetsen:

Aan/Uit-toets
Stoomniveau-insteltoets
Alarmtoets

Verlagen en vooruitgang toets
Verhogen en vooruitgang toets
Tijd en instellingen toets
Afstandsbediening toets
Bereiding start/stop-toets
Indicatorvelden:
Temperatuur indicatieveld

10 Tijd/duur indicatorveld

11 Functiescherm

Weergavesymbolen

o : Bereidingstijd symbool

) : Bereiding eindtijd symbool*

jal : Alarmsymbool

> : Bereiding symbool

| : Oven inteme temperatuur
symbool

A4 : Snel verwarmen (booster)
symbool

© . Instellingen symbool

& : Toetsvergrendeling symbool

L) : Volume symbool

< : Helderheid symbool

I : Functienummer

£ : Ontdooien symbool

2 : Warmhouden symbool

1) : Afstandsbediening symbool
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: Draadloos net werk (wifi)

symbool
A : Laag niveau stoomsymbool*
o : Hoog niveau stoomsymbool*
HH : Zelfreiniging (pyro) symbool*
: Deurvergrendeling symbool*
V4 : Vleesthermometer symbool*

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

De oven inschakelen

1.Schakel de oven in door de @ toets.
» Nadat de oven is ingeschakeld,
verschijnt de eerste functie op het
scherm. In dit scherm kunt u de functie,
de temperatuur, de bereidingstijd en de
eindtijd van de bereiding instellen.

Als er geen instellingen worden
uitgevoerd op dit scherm,
schakelt de oven uit na ca. 3
minuten en verschijnt het tijdstip
van de dag op het scherm.

De oven uitschakelen

Schakel de oven uit door de @ toets.
Het tijdstip van de dag verschijnt op het
scherm.

Handmatig koken om de
temperatuur en functie van de
oven te selecteren

U kunt de instelling van uw bereiding
handmatig uitvoeren (naar wens) zonder
de bereidingstijd in te stellen door de



temperatuur en de functie te selecteren

specifiek voor uw gerecht.

1.Schakel de oven in door de @ toets.

2.Selecteer de functie die u wilt
gebruiken tijdens uw bereiding met de
functie selectieschakelaar.

3.De voorgedefinieerde temperatuur
voor de werking die u hebt

geselecteerd, verschijnt op het scherm.

Stel de gewenste temperatuur in voor
uw bereiding met de temperatuurknop
als u deze temperatuur wilt wijzigen.

Als u de functie wijzigt nadat u de
voorgedefinieerde temperatuur
hebt gewijzigd voor de functies
verschijnt de laatst ingestelde
temperatuur op het scherm. Als
de ingestelde temperatuur echter
niet binnen het temperatuurbereik
van de geselecteerde functie
verschijnt de hoogst verstelbare
temperatuur van die functie.

4.Nadat u de functie en temperatuur
hebt ingesteld, raakt u de Pl toets
aan om de bereiding te starten.

LOE 200w
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» Uw oven begint onmiddellijk te werken
met de geselecteerde functie en
temperatuur en de verstreken tijd
verschijnt op het display. De symbolen P
en { zullen op het scherm verschijnen.
Elke fase van het { symbool licht op
naarmate de temperatuur in de oven de
ingestelde temperatuur bereikt. De oven

schakelt niet automatisch uit aangezien
de handmatige bereiding wordt
uitgevoerd zonder een bereidingstijd in
te stellen. U kunt de oven bedienen en
uitschakelen. Aan het einde van de
bereiding raakt u de Pl toets aan om de
bereiding te stoppen of de @ toets om
de oven volledig uit te schakelen.
Koken door de bereidingstijd in te
stellen;
U kunt de oven automatisch laten
uitschakelen aan het einde van een
bepaalde tijd door de temperatuur en de
functie te selecteren specifiek voor uw
gerecht en door de bereidingstijd in te
stellen op het bedieningspaneel.
1.Schakel de oven in door de @ toets.
2.Selecteer de functie die u wilt
gebruiken tijdens uw bereiding met de
functie selectieschakelaar.
3.De voorgedefinieerde temperatuur
voor de werking die u hebt
geselecteerd, verschijnt op het scherm.
Stel de gewenste temperatuur in voor
uw bereiding met de temperatuurknop
als u deze temperatuur wilt wijzigen.

Als u de functie wijzigt nadat u de
voorgedefinieerde temperatuur
hebt gewijzigd voor de functies
verschijnt de laatst ingestelde
temperatuur op het scherm. Als
de ingestelde temperatuur echter
niet binnen het temperatuurbereik
van de geselecteerde functie
verschijnt de hoogst verstelbare
temperatuur van die functie.
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4.Raak de © toets één maal aan voor
de bereidingstijd.

» Het © symbool verschijnt op het

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

5.Stel de bereidingstijd in met de @/©

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

6.Nadat u de functie, temperatuur en
bereidingstijd hebt ingesteld, raakt u
de Pl toets aan om de bereiding te
starten.
» Uw oven begint onmiddellijk te werken
met de geselecteerde functie en
temperatuur. De ingestelde kooktijd
begint af te lopen. De symbolen P en |
zullen op het scherm verschijnen. Elke
fase van het { symbool licht op naarmate
de temperatuur in de oven de ingestelde
temperatuur bereikt. Aan het einde van
de ingestelde bereidingstijd verschijnt
“End” (Einde) op het scherm, klinkt een
geluidswaarschuwing en stopt het
koken.

32/NL

7.De hoorbare melding weerklinkt
gedurende 2 minuten. Als de Pll toets
wordt aangeraakt terwijl het hoorbare
alarm weerklinkt en “End” (Einde) op
het scherm verschijnt, blijft de oven
ingeschakeld zonder einde. Als de O
toets wordt aangeraakt, schakelt de
oven uit. Als een andere dan deze
toetsen wordt aangeraakt, wordt het
hoorbare alarm onderbroken.

De eindtijd van de bereiding

instellen op een later tijdstip; (Het

varieert naargelang het model van

het product. Is mogelijk niet

beschikbaar op uw model.)

Door de temperatuur en functie te

selecteren specifiek voor uw maaltijd

kunt u de bereidingstijd en de eindtijd

instellen op een later tijdstip zodat de

oven automatisch kan in- of

uitschakelen.

1.Schakel de oven in door de @ toets.

2.Selecteer de functie die u wilt
gebruiken tijdens uw bereiding met de
functie selectieschakelaar.

3.De voorgedefinieerde temperatuur
voor de werking die u hebt
geselecteerd, verschijnt op het scherm.
Stel de gewenste temperatuur in voor
uw bereiding met de temperatuurknop




Als u de functie wijzigt nadat u de
voorgedefinieerde temperatuur
hebt gewijzigd voor de functies
verschijnt de laatst ingestelde
temperatuur op het scherm. Als
de ingestelde temperatuur echter
niet binnen het temperatuurbereik
van de geselecteerde functie
verschijnt de hoogst verstelbare
temperatuur van die functie.

4.Raak de © toets één maal aan voor
de bereidingstijd.

» Het © symbool verschijnt op het

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

5.Stel de bereidingstijd in met de ®/©

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

6.Raak de © toets opnieuw een maal
aan binnen 5 seconden voor het einde
van de bereiding.

» Het 9 symbool verschijnt op het

scherm en het uurveld knippert.
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Nadat u de bereidingstijd hebt
ingesteld, moet de O toets
worden aangeraakt binnen de 5
seconden om de eindtijd in te
stellen. Als deze toets niet wordt
aangeraakt binnen de 5 seconden
wordt de bereidingstijd instelling
bevestigd en moet de © toets
twee maal worden aangeraakt om
de eindlijd van de bereiding in te

stellen.
7.5tel het eindtijdstip van de bereiding in
met de @/ toetsen.
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8.Raak de © toets opnieﬂw aan om het
minutenveld in te stellen.
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9.Stel de minuten van de eindtijd van de
bereiding in door de ®/@ toets aan te
raken. Bevestig de tijdsinstelling door
de © toets aan te raken.
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10.Nadat u de functie, temperatuur,
bereidingstijd en de eindtijd hebt
ingesteld, raakt u de Pll toets aan om
de bereiding te starten.

» De timer van de oven berekent het

begintijdstip door de bereidingstijd af

te trekken van de eindtijd van de
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bereiding die u hebt ingesteld. De
geselecteerde bedieningsmodus wordt
ingeschakeld wanneer de begintijd van
de bereiding is verstreken en de oven is
opgewarmd tot de ingestelde
temperatuur. De ingestelde kooktijd
begint af te lopen. De symbolen P en |
zullen op het scherm verschijnen. Elke
fase van het { symbool licht op naarmate
de temperatuur in de oven de ingestelde
temperatuur bereikt. Aan het einde van
de ingestelde bereidingstijd verschijnt
“End” (Einde) op het scherm, klinkt een
geluidswaarschuwing en stopt het
koken.
11.De hoorbare melding weerklinkt
gedurende 2 minuten. Als de Pl toets
wordt aangeraakt terwijl het hoorbare
alarm weerklinkt en “End” (Einde) op
het scherm verschijnt, blijft de oven
ingeschakeld zonder einde. Als de ©
toets wordt aangeraakt, schakelt de
oven uit. Als een andere dan deze
toetsen wordt aangeraakt, wordt het
hoorbare alarm onderbroken.

Stoomkoken

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

Er zijn 2 verschillende niveaus van
stoomondersteuning; lage stoom en
hoge stoom. Tijdens de bereiding wordt
stoom in de oven geblazen volgens een
bepaalde interval. Het lage stoomniveau
is doorgaans aanbevolen om gebak te
bakken zoals cake, taart, brood, het
hoge stoomniveau is aanbevolen om
vlees-type bereidingen te bereiden
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(zoals grote stukken vlees, een volledige
kip). Deze functie kan athangen van de
etenswaren die u bereidt. Raadpleeg
hiervoor de bereidingstabel.

Koken met stoom ondersteuning
is enkel mogelijk met
bedieningsfuncties waarvan het 4
symbool knippert op het scherm
als de functie eerst is
geselecteerd.

Stoomkoken is enkel mogelijk bij
temperaturen van meer dan
120°C.

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

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

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

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

Voor het stoomkoken:
1.Raadpleeg de stoomkoken tabel om
de functie, de temperatuur en de tijd in



te stellen die geschikt zijn voor de
relevante schotel en start de bereiding.
Voor schotels die niet worden vermeld
in de tabel kunt u zelf de hoeveelheid
water, de temperatuur, de kookfunctie
en de tiid bepalen.

2.Druk op het waterreservoir op het

waterreservoir en vul het met de
hoeveelheid water vermeld in de
bereidingstabel.

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

5.Sluit het deksel van het waterreservoir
en plaats het opnieuw in de sleuf.

6.Plaats de schotel op de aanbevolen
plaat.

7.Selecteer de functie die geschikt is

voor uw etenswaren met de functie

selectieknop waar de stoom
ondersteuningsfunctie is ingeschakeld.
8.Selecteer het lage of hoge
stoomniveau door de 4" toets aan te
raken naargelang het type etenswaren.
Het %" symbool verschijnt op het
scherm voor het hoge stoomniveau en
het 4 symbool verschijnt op het lage
niveau.
9.De voorgedefinieerde temperatuur
voor de bedieningsfunctie die u hebt
geselecteerd, verschijnt op het scherm.
Stel de temperatuur in die u wilt
toepassen met de temperatuurknop
als u deze temperatuur wilt wijzigen.
10.U kunt de bereidingstijd instellen voor
uw bereiding of u kunt handmatig
koken door de bereiding zelf te
controleren. Om de bereidingstijid in te
stellen verwijzen wij u naar de sectie
“Koken door de bereidingstijd in te
stellen” .
11.Raak de Pll toets aan om de
bereiding te starten.
» Als de bereidingstijd niet is niet
ingesteld. Uw oven begint te werken
met de geselecteerde functie en
temperatuur en de verstreken tijd
verschijnt op het scherm. Het P en het |
symbool verschijnen op het scherm.
Elke fase van het | symbool licht op
naarmate de temperatuur in de oven de
ingestelde temperatuur bereikt. Voor het
stoomkoken begint de oven water in te
zuigen uit het waterreservoir en geeft
stoom af met tussenpozen in de oven
tijldens de bereiding. De oven schakelt
niet automatisch uit aangezien de
handmatige bereiding wordt uitgevoerd
zonder een bereidingstijd in te stellen. U
kunt de oven bedienen en uitschakelen.
Aan het einde van de bereiding raakt u
de Pl toets aan om de bereiding te
stoppen of de © toets om de oven
volledig uit te schakelen.
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» Als de bereidingstijd is ingesteld. Uw
oven zal onmiddellijk beginnen werken
met de geselecteerde functie en
temperatuur. De ingestelde
bereidingstiid begint af te tellen. Het P
en het | symbool verschijnen op het
scherm. Elke fase van het | symbool licht
op naarmate de temperatuur in de oven
de ingestelde temperatuur bereikt. Voor
het stoomkoken begint de oven water in
te zuigen uit het waterreservoir en geeft
stoom af met tussenpozen in de oven
tijldens de bereiding. Aan het einde van
de bereidingstijd, verschijnt "End" op
het scherm, weerklinken geluidssignalen
en de bereiding wordt stopgezet. Het
geluidssignaal weerklinkt gedurende
twee minuten. Als de Pl toets wordt
aangeraakt terwijl het geluidssignaal
weerklinkt en "End" verschijnt op het
scherm blijft de oven onbeperkt
ingeschakeld. Als de @ toets wordt
aangeraakt, schakelt de oven uit. Als
een andere dan deze toetsen wordt
aangeraakt, wordt het hoorbare alarm
onderbroken.

Tijdens het stoomkoken:

¢ Als er voldoende water aanwezig is in
het waterreservoir, blijfft de oven
stoomkoken tot het water uit het
reservoir stroomt.

¢ Als het water in het waterreservoir
opraakt, of als er onvoldoende water
wordt toegevoegd, begint het 4
symbool of het @ symbool te
knipperen op het scherm en na een
tijdje weerklinkt een geluidssignaal. De
oven blijft intussen werken zonder
stoom.

¢ Als u het geluidssignaal wilt annuleren
en doorgaan met koken zonder stoom
moet u de % toets aanraken. Het
geluidssignaal stopt en de oven blijft
koken zonder stoom.

36/NL

* Om door te gaan met stoomkoken,
moet u het waterreservoir verwijderen,
het opvullen met voldoende water en
het opnieuw aanbrengen in de sleuf.
De oven begint stoom af te geven
door water uit het reservoir te zuigen.

e Tijdens het stoomkoken, in het
bijzonder als het resterende waterpeil
in het reservoir laag is, is het normaal
dat de pomp van de oven lawaai
maakt.

Na het stoomkoken:

e Een tijdje na het einde van het
stoomkoken, zuigt de oven het
resterende water in de generator terug
in het reservoir. Intussen is het
normaal dat u geluid hoort van de
ingeschakelde pomp.

¢ \Wanneer het resterende water is
ingezogen, draineert u het resterende
water in het waterreservoir uit
hygiénische overwegingen.

¢ Vanwege de gezondheidsrisico’s moet
u het waterreservoir leeg maken en fris
water toevoegen voor u begint te
stoomkoken.

Instellingen

De 3-2-1 aftelling verschijnt in de
menu’s of instellingen die moeten
worden ingeschakeld door ze aan
te raken gedurende een lange
periode. Aan het einde van
aftelling wordt het relevante menu
of de instelling ingeschakeld.

De toetsvergrendeling

inschakelen

Dankzij de toetsvergrendeling kunt u de

de bedieningseenheid beschermen

tegen storingen.

1.Raak de ®/© toetsen gelijktijdig aan
tot het & symbool verschijnt op het
scherm.
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» Het &1 symbool verschijnt op het
scherm en de toetsvergrendeling wordt
ingeschakeld. Als een toets wordt
aangeraakt wanneer de
toetsvergrendeling is ingesteld,
weerklinkt een hoorbaar signaal weer en
het & symbool knippert.

De toetsen van de
bedieningseenheid kunnen niet
worden gebruikt als de
toetsvergrendeling is
ingeschakeld. De
toetsvergrendeling wordt
geannuleerd in het geval van een
stroomuitval.

De toetsvergrendeling
uitschakelen
1.Raak de ®/O toetsen gelijktijdig aan
tot het & symbool verdwijnt van het
scherm.
» Het & symbool verdwijnt en de
toetsvergrendeling wordt uitgeschakeld.
Het alarm instellen
U kunt de de bedieningseenheid van het
product ook gebruiken voor elke andere
waarschuwing of herinnering dan de
bereiding.
De alarmklok heeft geen effect op de
bedieningsfuncties van de oven.
Gebruikt om waarschuwingen weer te
geven. U kunt de alarmklok bijvoorbeeld
gebruiken wanneer u de oven wilt
inschakelen op een specifiek tijdstip.
Zodra het tijdstip dat u hebt ingesteld is
verstreken, geeft de klok een hoorbaar
alarm weer.

De maximum alarmtijd kan 23 uur
en 59 minuten bedragen.

1.Raak de £ toets aan om de
alarmperiode in te stellen.

» Het 23 symbool begint te knipperen op

het scherm.
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2.Stel de alarmtijd in met de ®/O
toetsen. Raak de £ toets aan om de
instelling te bevestigen.
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» Het 24 symbool licht ononderbroken op
en de alarmtijd begint af te tellen op het
scherm. Als de alarm- en bereidingstijd
op hetzelfde moment zijn ingesteld,
wordt de kortere tijd weergegeven op
het scherm.
3.Aan het einde van de alarmtijd begint
het £ symbool te knipperen en
weerklinkt een hoorbare
waarschuwing.

Het alarm uitschakelen

1.Aan het einde van de alarmperiode
weerklinkt het alarm gedurende twee
minuten. Raak een van de toetsen aan
om het hoorbare alarm te stoppen.

» Het hoorbare alarm wordt stopgezet.

Als u het alarm wilt annuleren;
1.Raak de £ toets aan om de
alarmperiode opnieuw in te stellen.
Wacht tot "00:00" verschijnt op het
scherm terwijl u de © toets aanraakt.
2. U kunt het alarm ook annuleren door
de 2 toets langdurig in te drukken.
Het volume instellen
U kunt het volume van de de
bedieningseenheid instellen. Uw oven
moet uitgeschakeld zijn voor deze
bewerking.
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1. Terwijl uw oven is uitgeschakeld
(wanneer het tijdstip van de dag
verschijnt op het scherm), schakelt u
het instelingenmenu in door de ©
toets aan te raken gedurende 3
seconden.

2.Raak de ®/@ toetsen aan tot het B
symbool verschijnt op het scherm.

3. Schakel de volume-instelling in door
de © toets opnieuw aan te raken. (b-1,
b-2)

4.Gebruik de ®/© toetsen om het
gewenste volume in te stellen.

» De geselecteerde volumeniveau

instelling wordt onmiddellijk bevestigd.

Raak de © toets opnieuw aan om terug

te keren naar het instellingenmenu.

De helderheid van het scherm

instellen

U kunt de helderheid van het scherm

van de bedieningseenheid instellen. Uw

oven moet uitgeschakeld zijn voor deze
bewerking.

1. Terwijl uw oven is uitgeschakeld
(wanneer het tijdstip van de dag
verschijnt op het scherm), schakelt u
het instelingenmenu in door de ©
toets aan te raken gedurende 3
seconden.

2.Raak de ®/© toetsen aan tot het B
symbool verschijnt op het scherm.

3. Schakel de helderheid instelling in
door de © toets opnieuw aan te raken.

4.Stel de gewenste helderheid in met de
@®/O toetsen. (d-1, d-2, d-3)

» De geselecteerde helderheidsinstelling

wordt onmiddellijk bevestigd. Raak de ®

toets opnieuw aan om terug te keren
naar het instellingenmenu.

De Snel voorverwarmen (Booster)

functie instellen

U kunt de oven automatisch bedienen

met de snel voorverwarmenfunctie op

uw product. Hiervoor moet u de snel
voorverwarmen instelling inschakelen.
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Uw oven moet uitgeschakeld zijn voor

deze bewerking.

1. Terwijl uw oven is uitgeschakeld
(wanneer het tijdstip van de dag
verschijnt op het scherm), schakelt u
het instelingenmenu in door de ©
toets aan te raken gedurende 3
seconden.

2.Raak de ®/® toetsen aan tot het A8
symbool verschijnt op het scherm.

3. Schakel de snel voorverwarmen
(booster) instelling in door de © toets
opnieuw aan te raken.

4.Gebruik de ®/@ toetsen om de “UIT”
instelling te wijzigen die verschijnt op
het scherm in de "AAN" instelling.

» De geselecteerde snel voorverwarmen

instelling wordt onmiddellijk bevestigd.

Raak de © toets opnieuw aan om terug

te keren naar het instellingenmenu.

U kunt de snel voorverwarmen
instelling uitschakelen door
dezelfde procedure te volgen.
Door deze in te stellen op de
“UIT” instelling kunt u de snel
voorverwarmen instelling
annuleren.

Het tijdstip van de dag wijzigen
Om het tijdstip van de dag wijzigen dat u
eerder hebt ingesteld.

1. Terwijl uw oven is uitgeschakeld
(wanneer het tijdstip van de dag
verschijnt op het scherm), schakelt u
het instelingenmenu in door de ©
toets aan te raken gedurende 3
seconden.

2.Raak de ®/© toetsen aan tot het &
symbool verschijnt op het scherm.

3.0 Raak de toets aan om het uurveld
in te schakelen.

» Het uurveld en het & symbool

knipperen op het scherm.
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4.Stel het uur van de dag in door de ®
/@ toetsen aan te raken en schakel
het minutenveld in door de € toets
opnieuw aan te raken.

BUD -
o L 0,0 Qx g »h

» Het minutenveld en het & symbool
knipperen op het scherm.
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5.Raak de ®/O toetsen aan om
minuten in te stellen. Bevestig de
instelling door de € toets aan te raken.
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» De geselecteerde tijd van de dag
wordt onmiddellijk bevestigd. Raak de
& toets opnieuw aan om terug te keren
naar het instellingenmenu.

De oven verbinden met het
draadloze netwerk en hem
introduceren in de HomeWhiz app
U kunt uw oven verbinden met het
draadloze netwerk en deze bedienen
met de “HomeWhiz” app met een smart
apparaat. Installeer hiervoor eerst de
HomeWhiz app op uw smart apparaat.
De "HomeWhiz" app is beschikbaar in
de 10S en Android mobiele
besturingssystemen.

Nadat u de “Homewhiz” app hebt
gedownload, volgt u de instructies
in de app om uw startpagina te
maken.

U kunt de procedure voltooien om
uw oven aan te sluiten op een
draadloos netwerk en de
afstandsbediening van de oven in
te schakelen door de instructies te
volgen in de app.

1.0m de oven in de instellingmodus te
schakelen te schakelen, terwijl de
oven is uitgeschakeld (als het tijdstip
van de dag is weergegeven op het
scherm), raakt u de @ en O toetsen
gelijktijdig aan gedurende 3 seconden.
» Wanneer de oven overschakelt op de
configuratiemodus verschijnt een
animatie op het scherm waar een aantal
linen knipperen.
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2.0pen de “HomeWhiz” app die u hebt
geinstalleerd op uw smart toestel.
Nadat u uw startpagina hebt
aangemaakt, selecteert u de oven in
de keukenapparaten en voert u het
voorraadnummer in van uw product in
de app en volgt u de steppen
beschreven in de app.

Het voorraadnummer van uw
apparaat is het nummer dat
begint met “77...” op de
voorpagina van de handleiding.

3.Voltooi de introductie van uw oven in
de app door de instructies te volgen
die met de app worden gegeven.
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De afstandsbediening van de oven

inschakelen

Nadat u uw oven hebt geintroduceerd in

de “HomeWhiz” app, om uw

afstandsbediening toe te laten:

1.Raak de O toets één maal aan tot het
2 symbool wordt weergegeven op
het scherm.

» Het 0" symbool verschijnt op het

scherm samen met het = symbool.

Als het = symbool niet verschijnt,
raakt u de ' toets aan tot het &
symbool verschijnt op het scherm.
Als u uw apparaat niet hebt
geintroduceerd in de HomeWhiz
app knippert het = symbool een
maal en er weerklinkt een
foutmelding.

Als het = symbool verschijnt op
het scherm, maar er weerklinkt
een foutmelding wanneer de 0
toets wordt ingedrukt en als het
symbool niet verschijnt of als &
knippert op het scherm moet u de
internetverbinding van uw
apparaat controleren. Als de
internetverbinding correct werkt
en het probleem aanhoudt, moet
u de installatiestappen herhalen.

De koppeling verwijderen van een
oven verbonden met de
“Homewhiz” app.
Nadat u uw product hebt toegevoegd
aan de “Homewhiz” app is de
gebruikersaccount die u gebruikt voor
“Homewhiz” gekoppeld aan de
informatie van uw product. Om een
koppeling te verwijderen te wijten aan
het verlies van toegang tot de account
die u gebruikt in de app of voor andere
doeleinden moet u de volgende acties
ondernemen.
1.Met het product uitgeschakeld (terwijl
het tijdstip van de dag verschijnt op
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het scherm), raak de 0" en P toetsen
aan gedurende ca. 5 seconden.
» Een aftelling van 5 verschijnt op het
scherm.
2.Aan het einde van de aftelling
verschijnt een koppeling verwijderen
animatie op het scherm.
3.Als er geen fouten optreden tijdens de
verwijdering van de koppeling
weerklinkt een geluidssignaal en wordt
uw oven opnieuw gestart.
Als er een probleem is om de
koppeling te verwijderen en het
proces niet kan worden voltooid,
weerklinkt een foutsignaal.
4. Als de verwijdering is voltooid, kunt u het
product opnieuw verbinden met uw
“Homewhiz” account.

Conformiteitsverklaring

Arcelik A.S. verklaart hierbij dat dit
apparaat conform is met Richtlijn
2014/53/EU. Een gedetailleerde RED
conformiteitsverklaring is online
beschikbaar op support.grundig.com
samen met bijkomende documentatie op
de productpagina van uw apparaat.

2.4 GHz band: 100 mW max.

De gedefinieerde
ondersteuningsperiode voor software-
updates voor cyberbeveiliging van het
product is de garantieperiode van het
product. Na deze periode zijn
cyberbeveiligingsgerelateerde
software-updates niet gegarandeerd.

Het gebruik van de
vleesthermometer

Algemene waarschuwingen en
informatie

De oven moet worden ingesteld
op een bepaalde
bedieningsfunctie en temperatuur
om de vieesthermometer te
kunnen gebruiken.



De vieesthermometer is actief
wanneer de functies worden
bediend waar het
vleesthermometer symbool
voortdurend wordt weergegeven.

Als u de oventimer hebt ingesteld
op een bepaalde bereidingstijd
voor u de vleesthermometer
gebruikt, wordt deze tijdinstelling
automatisch geannuleerd
wanneer u de vleesthermometer
aansluit.

Tijdens bereidingen met de
vleesthermometer kunnen de
laden boven de vleesthermometer
sleuf niet worden gebruikt.

Reinig de vleesthermometer met
een vochtige doek en droog hem
met een droge doek na elk
gebruik.

Als 75C niet verschijnt in het
Temperatuur indicatieveld moet u
er controleren of de
vleesthermometer connector
correct in de sleuf zit.

Als de vleesthermometer wordt
gebruikt zonder de punt van de
sensor in het vlees te steken, zal
de sensor de interne temperatuur
van de oven meten en eindigt de
bereiding aan de ingestelde
temperatuur. Als de
vleesthermometer echter wordt
blootgesteld aan een temperatuur
van 250°C of hoger zal dit de
sensor beschadigen.

ﬂ * In het kader van de

voedselveiligheid is het
aanbevolen dat de kem (het
koudste punt) van rood vlees ten
minste 63°C bedraagt.

Referentietabel voor de
kookintervallen van rood vlees:

Bleu 55-59
Saignant 60-62
Lichtrood 63-70
Gemiddeld 71-76
Doorbakken 77-81
Goed doorbakken | =82

*Voor de voedselveiligheid moet
de kemntemperatuur van het
koudste punt van het
pluimveevlees minimaal 74°C zijn
en de kerntemperatuur 85°C om
goed gaar te zijn.

1.Steek de connector van de
vleesthermometer (2) in de sleuf van
de vleesthermometer (1) nadat u het
deksel van de sleuf (4) op de zijwand
van de oven omhoog hebt geschoven.

4

12 3

1 Vleesthermometer sleuf

2 Vleesthermometer connector

3 Punt van de vleesthermometer

sensor

4 Vleesthermometer deksel

2.Stek de punt van de sensor van de
vleesthermometer in de etenswaren
die u wilt bereiden.
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3.Draai de functie selectieknop op de

bedieningsfunctie die u wilt bereiden.
De vieesthermometer werkt niet in alle
functies, enkel in de functies waar het
symbool van de vieesthermometer 7
voortdurend oplicht. Controleer of het
7 symbool verschijnt in de functie die
u hebt geselecteerd.

Wanneer een bedieningsfunctie
wordt geselecteerd waarvoor de
vleesthermometer niet wordt
ingeschakeld, knipperen "0:00"

en het #Z symbool op het scherm.

4. Wanneer een bedieningsfunctie wordt
gekozen waarvoor de
vleesthermometer is geselecteerd,
verschijnen respectievelijk het 7
symbool, de aanbevolen temperatuur
voor de vieesthermometer 75 °C en
de huidige temperatuur van de
vleesthermometer sensor.

De aanbevolen temperatuur voor
de vleesthermometer is 75°C. U
kunt de temperatuur naar wens
wijzigen van 40 tot 99°C.

5.U kunt de temperatuur van de
vieesthermometer wijzigen met de @
/© toetsen.

6.Stel de gewenste interne temperatuur
van de oven in voor uw bereiding met
de temperatuurknop.
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» Tijdens bereidingen met de
vleesthermometer verschijnen de reéle
interne temperatuur van de etenswaren
waar u de vleesthermometer in hebt
bevestigd en de ingestelde temperatuur
van de vleesthermometer alternerend op
het scherm met een interval van ca. 3
seconden. Wanneer de ingestelde
temperatuur van de vieesthermometer
verschijnt, verschijnt een animatie van 3
lijnen naast de temperatuur op het
scherm.

» De sensor van de vleesthermometer
detecteert automatisch dat de
temperatuur in het vlees de ingestelde
temperatuur van de vieesthermometer
bereikt en beéindigt de bereiding
wanneer het vlees deze temperatuur
bereikt. Wanneer de vleesthermometer
wordt verwijderd voor het einde van de
bereiding verschijnt "End" op het
scherm en wordt de bereiding stopgezet.

Voor het einde van de bereiding of
aan het einde van de bereiding zal
de vleesthermometer heet zijn
door de interne temperatuur van
de oven. Draag altijd
hittebestendige handschoenen
wanneer u de vleesthermometer
verwijdert. Zo niet bestaat er een
risico van brandwonden!

7.Aan het einde van de bereiding
verschijnt "End" op het scherm en
geeft de oven een geluidssignaal weer.
Raak een van de toetsen aan om het
geluidssignaal te stoppen.

8.Aan het einde van uw bereiding moet
u de oven uitschakelen door de @
toets aan te raken.



[} Algemene informatie bij het koken

Deze sectie biedt tips bij de bereiding en
het koken van uw gerechten.

U vindt hier bovendien een aantal van de
etenswaren die zijn getest en de
optimale instellingen voor deze
etenswaren. De geschikte instellingen
van de oven en accessoires voor deze
etenswaren worden hier ook
aangegeven.

Algemene waarschuwingen
over de bereiding van

etenswaren in de oven

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

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

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

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

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

¢ Als u de geleverde accessoires

gebruikt, biedt dit de beste garantie
voor een optimale bereiding. U moet
de waarschuwingen en informatie van
de fabrikant altijd naleven voor het
externe keukengerei dat u zult
gebruiken.

Snijd het bakpapier dat u wilt
gebruiken in uw bereiding in geschikte
afmetingen voor de container die u wilt
gebruiken. Bakpapier dat over de
container uitsteekt kan een brandrisico
inhouden en de kwaliteit van uw
bereiding beinvioeden. Gebruik het
bakpapier dat u wilt gebruiken binnen
het gespecificeerde
temperatuurbereik:.

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

Gebak en oven etenswaren

Algemene informatie
¢ Wij raden aan de accessoires van het

product te gebruiken voor een
optimaal resultaat. Als u extern
keukengerei wilt gebruiken, moet u de
voorkeur geven aan donker, anti-
aanbak en hittebestendig keukengerei
geven.

Als de bereidingstabel de aanbeveling
geeft de oven voor te verwarmen,
moet u ervoor zorgen dat er geen
etenswaren aanwezig zijn in de oven.
Als u van plan bent te koken op het
rooster moet u uw keukengerei in het
midden van het rooster plaatsen, niet
dicht bij de achterwand.

¢ Al het materiaal dat u gebruikt om

gebak te maken moet vers zijn en aan
kamertemperatuur.

¢ De bereidingsstatus van de producten

kan variéren naargelang de
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hoeveelheid etenswaren en de grootte
van het keukengerei.

¢ VVormen van metaal, keramiek en glas
verlengen de kooktijd en de onderkant
van gebakjes wordt niet gelijkmatig
bruin.

¢ Als u bakpapier gebruikt tijdens het
koken, kan er een beetje bruin worden
aan de onderkant van het voedsel. In
dat geval moet u wellicht uw kooktijd
met ongeveer 10 minuten verlengen.

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

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

Tips om cakes te bereiden.

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

¢ Als de cake te vochtig is, moet u een
kleine hoeveelheid vioeistof gebruiken
of de temperatuur verminderen met
10°C.

¢ Als de top van de cake verbrand is
moet u hem op de onderste plaat

plaatsen, de temperatuur verlagen en
de bereidingstijd verhogen.

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

Tips om gebak te bereiden

¢ Als het gebak te droog is, kunt u de
temperatuur met 10°C verhogen en
de bereidingstijd inkorten. Maak de
deegbladen nat met een saus van
melk, olie, eieren en yoghurt mengsel.

¢ Als het gebak langzaam wordt
gebakken, moet u ervoor zorgen dat
de dikte van het gebak dat u hebt
bereid niet overstroomt over de lade.

¢ Als het gebak bruin is bovenaan maar
de bodem is niet gaar moet u ervoor
zorgen dat de hoeveelheid saus die u
gebruikt voor het gebak niet te veel
onderaan in het gebak zit. Voor een
gelijkmatig bruinen moet u proberen
de saus gelijkmatig te verdelen tussen
de deegbladen en het gebak.

¢ Bak uw gebak in de gepaste positie
en temperatuur volgens de
aanbevelingen van de bereidingstabel.
Als de bodem nog steeds
onvoldoende bruin is, moet u het op
de onderste plaat plaatsen bij de
volgende bereiding.

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

Cakes in Standa?rd Bovenstel en onderste 3 180 30 .. 40
schotel plaat verwarmingselement
Cakes in Cakevorm OE)* Ventilator verwarming 2 180 30 ... 40
vorm draadrooster
Standa?rd Bovenstel en onderste 3 160 o5 35
. plaat verwarmingselement
Kleine cakes Standaard
?)rlla;?r Ventilator verwarming 3 150 25...35
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Ronde
cakevorm, 26 in

Bovenste en onderste

diameter met : 2 150 30 ... 40
Klem op verwarmingselement
L draadrooster™
Biscuitgebak Rondo
cakevorm, 26 in
diameter met  Ventilator verwarming 2 150 35 ...45
klem op
draadrooster™
. Gebak plagt ~ Dovensteen onderste 4 170 25 ...35
Koekje verwarmingselement
Gebak plaat*  Ventilator verwarming 3 170 20...30
Ventilator
Standaard ondersteund
Deeg gebak plaat® bovenste en onderste 2 180 85 ... 45
verwarmingselement
Standa?rd Bovenstel en onderste o 200 20 .30
. plaat verwarmingselement
Rijk gebak Standaard
?)rlla;?r Ventilator verwarming 3 180 20...30
. Standa?rd Bovenstel en onderste 3 200 30 . 40
Volledig plaat verwarmingselement
brood Standa?rd Ventilator verwarming 3 200 30 ... 40
plaat
Glazen /
metalen Bovenste en onderste
Lasagne rechthoekige : 20f3 200 30 ... 40
verwarmingselement
vorm op
draadrooster™
Ronde zwart
metalen
taalrtvolrm, 20 Bovenstel en onderste 5 180 50 . 65
cmin diameter  verwarmingselement
op
draadrooster™
Appeltaart Ronde zwart
metalen
taaﬁ volrm, 20 Ventilator verwarming 3 170 50...65
cm in diameter
op
draadrooster™
Standa?rd Bovenstel en onderste o 200 ... 290 10...20
. plaat verwarmingselement
Pizza Standaard
. Pizzafunctie 3 250 8...15
plaat

Voorwerwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

* Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

** Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.
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Suggesties voor koken met twee schalen

2 —Standaard

Kline cakes plaat* Vgg‘;"ri:f’r:g 0-4 150 05 .35
4 —Gebak plaat*
2 ~Standaard Ventilator
Koekje plaat® verwarming 2-4 170 25...35
4 —Gebak plaat*
1 -Standaard Ventilator
Deeg gebak plaat* verwarming 1-4 180 40 ... 50
4 —Gebak plaat*
2 -Standaard Ventilator

Rijk gebak plaat* verwarmin 2-4 180 20 ...30
4 —Gebak plaat* 9

Voorwerwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

* Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

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

bereidingstabel voor Eco ventilator verwarming - bedieningsfunctie

¢ U mag de bereidingstemperatuur niet wijzigen nadat de bereiding start in Eco
ventilator verwarming - bedieningsfunctie.

* Open de ovendeur niet tijldens een bereiding in de Eco ventilator verwarming
bedieningsfunctie. Als de deur niet wordt geopend, is de interne temperatuur
optimaal om energie te besparen en ze kan verschillen van de weergegeven
temperatuur.

¢ Niet voorverwarmen in de modus Eco ventilator verwarming.

Suggesties voor koken met een enkele plaat

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

* Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.
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Vlees, vis en gevogelte

De belangrijkste punten bij braden

e Kruiden met citroensap en peper voor
u kip, kalkoen en grote stukken vlees

bereidt, zal de kookprestatie

verbeteren.

¢ Het duur 15 tot 30 minuten langer om
vlees met een been te braden dan een

filet.

¢ U moet ca. 4 tot 5 minuten
bereidingstijd berekenen per
centimeter dikte van het viees.

¢ Aan het einde van de bereiding moet u
het vlees in de oven laten gedurende
ca. 10 minuten. Het sap van het vlees
wordt beter verspreid over het
gebraden vlees en ontsnapt niet
wanneer het vlees wordt gesneden.

¢ \is moet een hittebestendige plaat op
een gemiddeld of laag niveau worden
geplaatst.

¢ Kook het voedsel dat wordt
aanbevolen in de kooktabel met een
enkele plaat.

Bereidingstabel voor vlees, vis en gevogelte

Steak . .
. Ventilator ondersteund 15 min.
évolled|g) / Standa?rd bovenste en onderste 3 250/max, dan 60 ... 80
eroosterd plaat :
(1 kg) verwarmingselement 180 ... 190
Lamsschenk Standaard Ventilator ondersteund
el(1.56-2.0 plaat* bovenste en onderste 3 170 85 ... 110
ka) verwarmingselement
Draadrooster*
Plaats een Ventilator ondersteund 15 min.
plaat op een bovenste en onderste 2 250/max, dan 60 ... 80
onderste verwarmingselement 190
Gebraden plank
kip (1.8-2 kg) Draadrooster*
Plaats een 15 min.
plaat op een "8D" functie 2 250/max, dan 60 ... 80
onderste 190
plank
Standaard Ventilator ondersteund 25 min.
plaat* bovenste en onderste 1 250/max, dan 150... 210
Kalkoen (5.5 verwarmingselement 180 ... 190
kg) 25 min.
Sti‘)rl‘ad;?rd "3D" functie 1 250/max, dan 150 ... 210
180 ... 190
Draadrooster*
Plaats een Ventilator ondersteund
plaat op een bovenste en onderste 3 200 20...30
onderste verwarmingselement
' plank
Vis Draadrooster*
Plaats een
plaat op een "8D" functie 3 200 20...30
onderste
plank

Voorwerwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.
* Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.
** Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.
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Grill

Rood vlees, vis en gevogelte zullen snel

bruin worden wanneer ze worden

gebraden, ze krijgen een mooi korstje en

drogen niet uit. Filets van vlees, spiesjes,

worsten en sappige groenten (tomaten,

uiten, etc.) zijn zeer goed geschikt voor

het grillen.

Algemene waarschuwingen

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

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

Grill-tabel

De belangrijke punten bij het

grillen

¢ Bereid zoveel mogelijk etenswaren
voor van een gelijkaardige dikte en
gewicht voor de grill.

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

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

¢ Schuif het rooster of de grill plaat op
het gewenste nivean van de oven. Als
u etenswaren bereidt op het rooster,
moet u de ovenlade onderaan
plaatsen in de oven om olie op te
vangen. De ovenlade die u wilt
verschuiven moet voldoende groot zijn
om de volledige grillzone te bedekken.
Deze lade is mogelijk niet meegeleverd
met het product. Plaats een beetje
water op de ovenlade voor een
gemakkelijke reiniging.

Vis Draadrooster 4-5 250
Stukjes kip Draadrooster 4-5 250 25...35
Gehaktbal (rundsviees) - 12 Draadrooster 4 250 20 .. 30
stukken

Lamskotelet Draadrooster 4-5 250 20...25
Steak - (gesneden) Draadrooster 4-5 250 25...30
Kalfskotelet Draadrooster 4-5 250 25...30
Groentengratin Draadrooster 4-5 220 20...30

Geroosterd brood Draadrooster 4 250 1.3

Het is aanbevolen de oven 5 minuten voor te verwarmen voor alle gegrilde etenswaren.
Draai de stukken etenswaren na 1/2 van de totale grill bereidingstijd.
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Koken met stoom

Algemene informatie
¢ Koken met stoomondersteuning kan

alleen worden uitgevoerd met de
kookfuncties met stoom die in de

handleiding worden vermeld. Voor

kookfuncties met stoom, zie het

hoofdstuk "Bedieningsfuncties van
de oven".
¢ Als voorverwarmen wordt aanbevolen
in de kooktabel, zorg er dan voor dat

u uw voedsel na het voorverwarmen in

de oven plaatst. De tijden die zijn
opgegeven bij het besproeien, geven
de tijd aan die verstreken is na het
voorverwarmen.
¢ De kooktabel bevat kookadviezen die
door de fabrikant zijn getest. U kunt
de hoeveelheid water, de temperatuur,
de stoomondersteunde kookfunctie en
de kooktijd bepalen die niet in de tabel
staan vermeld.
e Kook met stoom met één bakplaat.

Bereidingstabel voor koken met stoom
Suggesties voor koken met een enkele plaat - "3D" functie

. ' voor het
Volledig 2/Stand*aard Vent|lat9r 180 200/ & voorverwa 30 .. 40 820
brood plaat verwarming
rmen
2/ Ventilator
Gebraden Draadrooster*  ondersteun 25 min.
Kip (1.8-2 Plaats een dbovenste  250/ma 050 / o5 60 .. 70 2000
ko) plaat op een  enonderste X, dan
onderste verwarming 190
plank selement
Rib 3/ Standaard
steak(Een laat* "3D" functie 180 250 / G 15 40 ... 55 1000
stuk) P
Lamssche 3/ Standaard 250+250*** / voorr\]/aerwa
nkel met laat* "3D" functie 170 2 min 80 ... 100 2000
groenten P i g
onverwijld
Yeast . voor het
House 7 St;g?*aard Vgr‘f/;‘;'lfm 180 150/%>  voorverwa 20..30 1200
Donut P 9 rmen
3/ Ronde
cakevorm, 26
Kwarktaart 1 diameter - Ventiator =, 200/ 7> 30 60..70 1450
met klem op  verwarming
draadrooster*
na
Kippenbou  3/8tandaard wanyu e 200 150/ A YoOveMWa - oq 35 gop
t plaat rming
onverwijld
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Gebakken 3/ Standaard g ¢ncie 190 100/ R 25 45 .55 500
aardappel plaat

' voor het
Hamburger S/Stand*aard Vent|lat9r 180 200/ & voorverwa 20 .. 30 800
brood plaat verwarming
rmen
na
Zalm met S/Stand*aard "3D" functie 200 100/ @ voorverwa o o 500
groenten plaat rming
onverwijld

* Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

** Geeft de verstreken tijd weer na de voorverwarming.

*** Voeg 250 ml water toe in de helft van de bereidingstijd.

**** Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit ziin commercieel beschikbare accessoires.
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Test etenswaren

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

Bereidingstabel voor test etenswaren
Suggesties voor koken met een enkele plaat

ovenste en

Shortbread Standaard plaat* onderste 140 20...30
(zoet koekije) verwarmingselement
Standaard plaat*  Ventilator verwarming 140 15...25
Bovenste en
Kiei K Standaard plaat* onderste 160 25..35
eIne caxes verwarmingselement
Standaard plaat*  Ventilator verwarming 150 25...35
Ronde cakevorm,
26 in diameter met Bovenste en
onderste 150 30 ... 40
klem op )
o draadrooster™ verwarmingselement
Bisouitgebak Ronde cakevorm,
26in Slgrr:%tsr met Ventilator verwarming 150 35..45
draadrooster™
Ronde zwart
metalen taartvorm Bovenste en
N ' onderste 180 50 ...65
20 cm in diameter )
op draadrooster™ verwarmingselement
Appeltaart Ronde zwart
metalen taartvorm, Ventilator verwarming 170 50 ...65

20 cm in diameter
op draadrooster*

Voorwerwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

* Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

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

Suggesties voor koken met twee schalen

2 —Standaard

(o0 Koo plaat® Podad 140 15... 25
4 —Gebak plaat*
2 —Standaard Ventiator
Kleine cakes plaat® ) 150 25...35
verwarming

4 —Gebak plaat*

Voorwerwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

* Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

** Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.
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Grill

Draadrooster 4 250 1.3
Draadrooster 4 250 20...30

Geroosterd brood
Gehaktbal (rundsvlees) -
12 stukken

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

Algemene
reinigingsinformatie

AAlgemene waarschuwingen

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

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

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

* Gebruik geen stoomreinigers voor de
reiniging.

¢ Bepaalde wasmiddelen of
reinigingsmiddelen kunnen het
oppervilak beschadigen. Gebruik geen

schurende wasmiddelen, waspoeders,

reinigende cremes, ontkalkers of
scherpe voorwerpen tijdens de
reiniging.

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

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

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

Roestvrij stalen opperviakken

® Gebruik geen reinigingsmiddelen met
zuur of chloor om roestvrij stalen
oppervlakken en handvaten te reinigen.

¢ De kleur van het roestvrij stalen
opperviak kan veranderen na verloop
van tijd. Dit is normaal. U moet na elk
gebruik reinigen met een wasmiddel
dat geschikt is voor roestvrij stalen
opperviakken.

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

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

Email opperviakken

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

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

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

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

Katalytische opperviakken

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

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

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

Glazen opperviakken

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

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

e Als er wasmiddel achterblijft na de
reiniging moet u dit aflnemen met koud
water en het drogen met een schone
microvezel doek. Resterende
wasmiddel resten kunnen het glazen
oppervlak de volgende keer
beschadigen.

¢ Opgedroogde resten op het glas
mogen in geen geval worden
verwijderd met een zaagmes,
draadwol of gelijkaardig krassend
gereedschap.

¢ U kunt de kalkviekken (gele vlekken)
op het glazen opperviak verwijderen
met een commercieel beschikbaar
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ontkalkingsmiddel met azijn of
citroensap.

¢ Als het oppervlak zeer vuil is, kunt u
het reinigingsmiddel aanbrengen op
de vlek met een spons en moet u het
product laten inwerken om het correct
te reinigen. Reinig het glazen
opperviak met een natte doek.

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

Plastic onderdelen en geverfde

opperviakken

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

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

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

De accessoires reinigen

Tenzij anders vermeld in de handleiding

mag u de accessoires van het product

niet wassen in de vaatwasmachine.

Het bedieningspaneel

reinigen

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

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



de knoppen kunnen worden
verwijderd.
¢ Reinig het touch bedieningspaneel
met een vochtige, zachte doek en
droog het met een droge doek. Als uw
product voorzien is van een
toetsvergrendeling moet u deze
vergrendeling instellingen voor u het
bedieningspaneel begint te reinigen.
Z0 niet kan een incorrecte detectie
optreden in de toetsen.
De binnenzijde van de oven
reinigen (bereidingszone)
Volg de reinigingsprocedure beschreven
in het hoofdstuk “Algemene
reinigingsinformatie” naargelang het type
opperviak in uw oven.
De binnenwanden van de oven
reinigen
De zijwanden in de kookzone kunnen
enkel worden afgedekt met email of
katalytische wanden. Dit varieert volgens
model. Als er een katalytische wand is,
verwijzen wij u naar het hoofdstuk
“Katalytische wanden” voor meer
informatie.
Als uw product een model is met
draadroosters moet u deze
draadroosters verwijderen voor u de
zijwanden begint te reinigen. Voltooi
daarna de reinigingsprocedure zoals
beschreven in het hoofdstuk “Algemene
reinigingsinformatie” naargelang het type
opperviak van de zijwand.
De draadroosters aan de zijkanten
verwijderen:
1.Verwijder de voorzijde van het
draadrooster door het op de zijwand
te trekken in de tegenovergestelde
richting.
2.Trek het draadrooster naar u toe en
verwijder het volledig.

.

i

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

Stoomreinigen

Dit garandeert een eenvoudige reiniging
omdat het vuil (aangezien u niet te lang
hebt gewacht) zacht wordt gemaakt met
de stoom die vormt in de oven en de
waterdruppels die condenseren op de
interne opperviakken van de oven.

AAlgemene waarschuwingen
¢ De tijd, temperatuur en stoominstelling
van de stoomreinigingsfunctie kan niet
worden gewijzigd.
¢ Als het water binnen de eerste 5
minuten na de start van de
reinigingsfunctie opgebruikt raakt, als
het waterreservoir wordt verwijderd
tijldens de reiniging of als het deksel
wordt geopend, wordt de
reinigingsfunctie geannuleerd.
Als de interne temperatuur van de
overn hoger is dan 120°C zal de
stoomreinigingsfunctie niet starten.
1.Verwijder alle accessoires uit de oven.
2.Druk op het waterreservoir op het
bedieningspaneel van uw oven om het
reservoir te verwijderen. Vul 200 ml|
water in het reservoir.
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Gebruik geen gedistilleerd of
gefilterd water. Gebruik alleen
water uit flessen. Voeg aan het
waterreservoir geen oplossingen
toe die ontvlambaar zijn of alcohol
of vaste deeltjes bevatten

.Vul het waterreservoir op en duw he
in.

4.Stel “Stoomreinigen” in met de functie
selectieknop.

» Het 4" -symbool verschijnt op het

display en het aftellen vanaf 20 minuten

begint.

5.Aan het einde van de aftelling
verschijnt “00:00” op het scherm.

6.0pen de deur en neem de interne
opperviakken van de oven af met een
vochtige spons of doek.

7.Gebruik warm water met vioeibaar
wasmiddel, een zachte doek of spons
om hardnekkig vuil te reinigen en
neem het af met een droge doek.

In de stoomreinigingsmodus zal
het water in de bodem van de
oven verdampen om lichte
resten/vuil in de oven zacht te
maken en het zal condenseren in
de ovenholte en op het interne
glas van de ovendeur. Het is dus
mogelijk dat water van de
ovendeur druppelt wanneer u de
deur opent. Neem de condensatie
af zodra de deur is geopend.

8.Het varieert naargelang het model van
het product. Is mogelijk niet
beschikbaar op uw model. Na de
condensatie in de oven kan er water
of vocht in het kanaal onder de oven
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lopen. Na gebruik moet u deze
container reinigen met een vochtige
doek en daarna drogen.

Pyrolytisch zelfreinigend

De oven is uitgerust met een pyrolytisch
zelfreinigende functie. De oven wordt
opgewarmd tot ca. 420-480 °C en
resterend vuil wordt verband tot as. Er
kan een sterke rookontwikkeling
optreden. Zorg voor een goede ventilatie.
De pyrolyse moet worden gebruikt na ca.
elk 10de gebruik van de oven.

Algemene waarschuwingen

Hete oppervlakken veroorzaken
brandwonden!

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

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



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

Reinig de dichting van de deur
niet.

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

1.Verwijder alle accessoires uit de oven.
In modellen met een zijrek mag u niet
vergeten de zijrekken te verwijderen.

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

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

3.Selecteer de "Pyrolyse of "Pyrolyse -
economie modus functie naargelang
het vuil in uw oven.

Als uw oven niet erg wiil is, raden we
aan de "Pyrolyse - economie modus"
functie te gebruiken. De "Pyrolyse -
economie modus” functie is korter dan
de "Pyrolyse functie. Als de oven erg wuil
is, kan de "Pyrolyse - economie modus"
functie niet toerekend zijn. In dit geval
kunt u de "Pyrolyse" functie selecteren.
4.Raak de Pl toets aan om de reiniging
te starten.
» De zelfreiniging start en de
zelfreiniging tijdsduur verschijnt op het
scherm. Deze tijdsduur kan niet worden
gewijzigd.
5.Wanneer de oven een bepaalde
temperatuur bereikt na de start van de
zelfreiniging verschijnt het
vergendelingssymbool (&} op het
scherm en kan de ovendeur niet
worden geopend. Ze blijft vergrendeld
gedurende een zekere tijd na het
einde van de pyrolysefunctie. Forceer
de deurvergrendeling niet bij het
handvat tot het
vergrendelingssymbool verdwijnt.
6.Aan het einde van de
reinigingsprocedure verschijnt "End"
op het scherm. Als de @ toets wordt
aangeraakt, schakelt de oven uit.
7.Wanneer "End” verschijnt op het
scherm moet u de oven uitschakelen
door de @ toets aan te raken.
8.Wanneer het &l symbool verdwijnt van
het scherm moet u de vuilresten
verwijderen met azijnwater.

De deur van de oven
reinigen
Gebruik geen harde schurende
reinigingsmiddelen, metalen
krabbers, draadwol of

bleekmiddel om de oven en het
glas te reinigen.

U kunt uw ovendeur en het glas van de
deur verwijderen om ze te reinigen. De
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verwijdering van de deuren en het glas
wordt beschreven in de hoofdstukken
“De ovendeur verwijderen” en “Het
interne glas van de deur verwijderen”.
Nadat het interne glas is verwijderd, kunt
u het reinigen met een wasmiddel, warm
water en een zachte doe of spons en
droog het met een droge doek. Was het
glas af met azijn en spoel het om
limoenresten te verwijderen die kunnen
voorkomen op het glas van de oven.
De deur van de oven verwijderen
1.0pen de ovendeur.
2.0pen de klemmen van het voorste
scharnier van de deur rechts en links
door ze omlaag te drukken zoals
aangegeven in de afbeelding.
Het type scharnier (A), (B), (C) varieert
afhankelijk van het productmodel. De
onderstaande afbeeldingen laten zien
hoe u alle soorten scharnieren opent.
(A) type scharnier is verkrijgbaar in
normale deurtypes.
(B) type scharnier is verkrijgbaar in zacht
sluitende deurtypes.
(C) type scharnier is verkrijgbaar in zacht
openende / sluitende deurtypes.
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4.Trek de verwijderde deur omhoog om
ze vrij te maken van de scharnieren
links en rechts en verwijder de deur uit
de oven.

Om de deur opnieuw aan te
brengen, herhaalt u de procedure
voor de verwijdering in de
omgekeerde richting. Wanneer u
de deur monteert, moet u ervoor
zorgen de klemmen te sluiten op
de scharnieren.

De interne glasplaat

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

1.0pen de ovendeur.

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

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

51234

Binnenste glasplaat
Tweede interne glasplaat
Derde interne glasplaat
Buitenste glasplaat

Plastic glasplaat sleuf-onder

O~ wnNnn =

4.Herhaal deze procedure om de
tweede en derde glasplaten te
_verwideren.
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De eerste stap van de hergroepering
van de deur is de tweede en derde
glasplaat (2, 3) te vervangen.

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

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

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

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

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

Na de reiniging moeten alle
glasplaten opnieuw worden
gemonteerd.

De ovenlamp reinigen

Als de glazen deur van de ovenlamp in
de kookzone wvuil is, kunt u ze reinigen
met wasmiddel, warm water en een
zachte doek of spons en drogen met
een droge doek. Als de ovenlamp defect
is, kunt u ze vervangen via de
onderstaande procedure.

De ovenlamp vervangen

AAIgemene waarschuwingen

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

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



een diameter van minder dan 30 mm
of een halogeenlamp met fitting type
(9, een vermogen van minder dan 60
W gebruikt. De lampen zijn geschikt
voor gebruik bij temperaturen boven
300 °C. Ovenlampen zijn verkrijgbaar
bij geautoriseerde
servicemedewerkers of monteur met
vergunning.

¢ De positie van de lamp kunnen
verschillen van die aangegeven in de
afbeelding.

¢ De lamp die wordt gebruikt in dit

product is niet geschikt voor gebruik in

de verlichting van ruimten in uw
woning. Het doel van deze lamp is u

te helpen uw etenswaren beter te zien.

¢ De lampen die worden gebruikt in dit
product moeten bestan zijn tegen
extreme fysieke omstandigheden,
zoals temperaturen van meer dan
50°C.

Als uw oven een ronde lamp heeft,

1.0Ontkoppel het product van het
elektrisch net.

2.Verwijder het glazen deksel door het
linksom te draaien.

3.Als uw ovenlamp van type (A) is zoals
weergegeven in de onderstaande
afbeelding moet u de ovenlamp
draaien zoals aangetoond in de
afbeelding en ze vervangen met een

nieuwe lamp. Als type (B) een model is,

moet u ze verwijderen zoals
aangetoond in de afbeelding en ze
vervangen met een nieuwe lamp.

4.Breng het glazen deksel opnieuw aan.

Als uw oven een vierkante lamp
heeft,
1.0Ontkoppel het product van het

elektrisch net.

2.Verwijder de roosters in

3.Til het beschermende glazen deksel

van de lamp omhoog met een
schroevendraaier.

4.Als uw ovenlamp van type (A) is zoals

weergegeven in de onderstaande
afbeelding moet u de ovenlamp
draaien zoals aangetoond in de
afbeelding en ze vervangen met een
nieuwe lamp. Als type (B) een model is,
moet u ze verwijderen zoals
aangetoond in de afbeelding en ze
vervangen met een nieuwe lamp.
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5.Breng het glazen deksel en roosters opnieuw aan.

62/NL



E] Probleemoplossing

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

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

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

veroorzaken. >>> Dit is geen storing

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

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

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

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

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

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

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

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

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

verwarmingselementen zullen niet werken

d aan / Schakel het product uit en

schakel het opnieuw in.
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¢ De ovendeur staat mogelijk open. >>> Zorg ervoor dat de ovendeur volledig
gesloten is. Als de fout zich bljjft voordoen, neem dan contact op met de
geautoriseerde service.

w verbinding werd mogelijk verbroken en opnieuw tot stand gebrac!
gedurende een korte periode.>>> Zorg ervoor dat de oven is verbonden met het
draadloze netwerk en start de app opnieuw.

¢ Uw verbinding werd mogelijk verbroken en opnieuw tot stand gebracht
gedurende een korte periode.>>> Zorg ervoor dat de oven is verbonden met het

¢ Verwijder de koppeling door de instructies te volgen in de sectie "De koppeling
verwijderen van een oven verbonden met de “Homewhiz” app” en herhaal de

bind bij de start.

¢ Als meer dan één wit product in uw huis tegelijkertijd in de configuratiemodus
wordt gezet en bluetooth uitzendt, kunt u tijdens de installatie van de Homewhiz-
applicatie de waarschuwing "Meerdere bluetooth-netwerken gedetecteerd"
tegenkomen.>>> Probeer het opnieuw door de installatiemodus van de
producten te sluiten en één product tegelijkertijd in de installatiemodus te zetten.
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