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VAN HET BUREAU VAN ONZE VOORZITTER

Beste nieuwe eigenaar van een Bertazzoni-apparaat,

Ik wil u bedanken voor uw keuze van een van onze prachtige producten voor uw
huis.

Mijn familie is in 1882 begonnen met de productie van keukenapparatuur in Itali€, en
heeft een reputatie opgebouwd dankzij de kwaliteit van de techniek en de passie
voor heerlijk voedsel.

Vandaag de dag onderscheiden onze producten zich door hun unieke mix van
authentiek ltaliaans design en superieure apparaattechnologie. Het is onze missie
om producten te maken die perfect functioneren en vreugde brengen aan hun
eigenaren.

Door mooie producten te maken reageren we op de naar van onze klanten vraag
fraai design. Door onze apparaten veelzijdig en gebruiksvriendelijk te maken, wordt
koken met Bertazzoni een waar genot.

Deze handleiding helpt u uw Bertazzoni-apparaat op de veiligste en meest effectieve
manier te gebruiken en te onderhouden, zodat het u de komende jaren uiterst
tevreden zal stellen.

Geniet ervan!

Paolo Bertazzoni

Voorzitter
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GELDIGHEID VAN DE GEBRUIKERSHANDLEIDING

Deze gebruikershandleiding geldt voor de volgende productcodes:
PROCH10412EGIT
PROCH10412ENET
PROCH104I12EROT
PROCH10412EART
PROCH10412ECAT
PROCH104I12EBIT
PROCH10412EXT
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ALGEMENE INFORMATIE

DE HANDLEIDING LEZEN

Deze aanwijzingen zijn aangepast aan apparaten van
verschillende types, daarom zouden ze functies kunnen
beschrijven die jouw apparaat mogelijk niet bevat of
ondersteunt.

De afbeeldingen in dit document hebben betrekking op
verschillende modellen en kunnen dus licht afwijken van
het product dat je hebt aangeschaft.

De fabrikant aanvaardt geen enkele aansprakelijkheid voor
persoonlijke verwondingen of materiéle schade die het
gevolg zijn van een onjuiste of oneigenlijke installatie van
het apparaat.

De fabrikant behoudt zich het recht voor om de nodige
wijzigingen aan te brengen aan de verschillende modellen,
om de geldende technische normen te respecteren.

Bij klachten kan contact worden opgenomen met de
klantenservice.

INLEIDING EN VEILIGHEID

Alvorens het apparaat te installeren en/of te gebruiken,
moeten de aanwijzingen in deze handleiding aandachtig
worden gelezen.

Zo raak je vertrouwd met het nieuwe apparaat.

Houd dit document altijd bij de hand om het op elk moment
te kunnen raadplegen, en geef het door aan eventuele
volgende eigenaren.

Lees de kennisgevingen ten aanzien van de veiligheid in de
inleiding van deze handleiding en neem de
veiligheidsopmerkingen in acht, zoals: "Let op",
"Waarschuwing" en "Gevaar" die in de tekst zijn
opgenomen.

n GEVAAR

Dit symbool duidt een situatie aan die
gevaarlijk is voor jezelf of anderen. Lees de
tekst aandachtig en zorg dat je de
oorzaken van mogelijk gevaarlike of

dodelijke  ongevallen perfect  hebt
begrepen.
WAARSCHUWING

A

Dit symbool duidt veiligheidsinformatie aan.
Lees de tekst aandachtig en zorg dat je de
oorzaken van  mogelijk  gevaarlijke
ongevallen perfect hebt begrepen.

OPGELET

Dit symbool duidt een actie aan waarmee
een risico kan worden veroorzaakt voor het
apparaat of de onderdelen ervan.
Onderneem deze acties met bijzondere
voorzichtigheid.

OPMERKING

Dit symbool wijst op nuttige adviezen en
vraagt aandacht voor correcte procedures
en gedrag. Door aanwijzingen met dit
symbool in acht te nemen, bespaar je jezelf
problemen.

Het symbool duidt de juiste methodes of
procedures aan, die opgevolgd moeten
worden om het apparaat op de juiste
manier te gebruiken.



ALGEMENE INFORMATIE

IDENTIFICATIE VAN HET APPARAAT
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Afb. 1

Op het identificatieplaatje staan de volgende gegevens:

1) Model

2) Handelscode

3) Serienummer

@

¢

OPMERKING

Geadviseerd wordt om de gegevens en
serienummers van het apparaat over te
schrijven, om ze in geval van nood snel bij
de hand te hebben.

OPMERKING
Geef de gegevens van het
identificatieplaatje door  voor een

efficiéntere assistentie en
vervangingsonderdelen.

levering van

ALGEMENE INFORMATIE OMTRENT DE
VEILIGHEID

Dit apparaat voldoet aan de Europese richtlijn
2002/95/EG (RoHS).

)4

Dit apparaat is gemarkeerd in de zin van de
Europese richtlijn2012/19/EUinzake
elektrische en elektronische apparaten
(waste electrical and electronic equipment -
WEEE).

Deze richtlijn definieert de regels voor het
inzamelen en recyclen van afgedankte
apparaten, geldig in de hele Europese Unie.

A

A
A

Het symbool van de doorgekruiste
vuilnisbak op het product geeft aan dat afval
van elektrische en elektronische apparaten
(AEEA) niet mag worden meegegeven met
ongescheiden afval (d. w. z. “gemengd
stedelijk afval”’). Het moet daarentegen apart
worden verwerkt zodat materialen
hergebruikt of op een specifieke manier
behandeld kunnen worden, eventuele
stoffen die schadelijk zijn voor het milieu
geélimineerd en veilig verwerkt worden en
grondstoffen die gerecycled kunnen
worden, worden gescheiden.

Daarom moet AEEA worden afgegeven bij
speciale inzamelcentra (ook wel
milieustraten of ecologische platforms
genoemd) die zijn opgezet door Gemeenten
of gemeentereinigingsdiensten. Bij
aanschaf van een nieuw apparaat kan AEEA
bovendien worden teruggegeven aan de
winkelier, die verplicht is dit gratis in te
nemen (“één tegen één”), AEEA van “zeer
kleine afmetingen” (d.w.z. met geen enkele
afmeting groter dan 25 cm) kan ook gratis
worden afgegeven bij winkeliers zonder
nieuwe aanschaf (“één tegen nul” — dit is
echter alleen verplicht voor winkels met een
opperviak van de verkoopruimte van meer
dan 400 m2).

GEVAAR

Dit apparaat is niet bedoeld om te worden
gebruikt door personen, waaronder
kinderen, met beperkte geestelijke of

lichamelijk capaciteiten of onvoldoende
ervaring en kennis van de werking van het
product. Deze personen mogen het
apparaat alleen gebruiken onder toezicht
van iemand die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid en met voldoende instructies
omtrent het gebruik van het apparaat.

GEVAAR

Als het oppervlak van de kookplaat
gebarsten is, moet het apparaat worden
uitgeschakeld om de kans op elektrische
schokken te vermijden.

GEVAAR

Brandgevaar: laat geen ontvlambare
voorwerpen op kookplaten liggen.

GEVAAR

Automatische bereidingen op de kookplaat
met vet of olie kunnen gevaarlijk zijn en
brand veroorzaken. Probeer een eventuele
brand niet te blussen met water, maar
schakel het apparaat uit en bedek de vlam
met een deksel of branddeken.



ALGEMENE INFORMATIE

A

>

> B B B P

GEVAAR

Het apparaat mag worden gebruikt door
kinderen ouder dan 8 jaar en door
personen met lichamelijke, sensorische of
geestelijke beperkingen, of zonder ervaring
of de nodige kennis, op voorwaarde dat ze
onder toezicht staan of instructies hebben
ontvangen om het apparaat veilig te
gebruiken, en begrip hebben van de
gevaren die ermee gepaard gaan.
Kinderen mogen niet spelen met het
apparaat. Reiniging en onderhoud dat door
de gebruiker moet worden verricht, mag
niet worden uitgevoerd door kinderen
zonder toezicht.

WAARSCHUWING

Dit apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden tijdens het
gebruik erg heet. Raak de
verwarmingselementen niet aan. Personen
onder de 16 moeten uit de buurt worden
gehouden als ze niet voortdurend onder
toezicht staan.

Raak de verwarmingselementen van de
kookplaat en/of in de oven niet aan.

WAARSCHUWING

De toegankelijike delen kunnen heet
worden tijdens het gebruik. Kinderen
moeten uit de buurt worden gehouden.

WAARSCHUWING

Verzeker u ervan dat het apparaat is
afgekoppeld van het elektriciteitsnet
voordat u de lamp vervangt, om de kans op
elektrische schokken te voorkomen.

WAARSCHUWING

Het fornuis mag niet op een voetstuk
worden geinstalleerd.

WAARSCHUWING

Gebruik geen stoomreinigers om het
apparaat schoon te maken.

OPGELET

Gebruik geen externe timer of andere
systemen voor afstandsbediening om het
apparaat te laten werken.

11



TECHNISCHE HANDLEIDING VOOR DE INSTALLATEUR

INFORMATIE VOOR DE INSTALLATEUR

De werkzaamheden voor de installatie, afstellingen,
verbouwingen en het onderhoud die hier worden vermeld
mogen uitsluitend worden uitgevoerd door gekwalificeerd
personeel in overeenstemming met de geldende
regelgeving.

n GEVAAR

Een verkeerde installatie kan schade
veroorzaken aan personen, dieren of
zaken. De fabrikant kan hiervoor niet
worden aansprakelijk gesteld.

Veiligheidsinrichtingen of automatische afstelinrichtingen
mogen tijdens de levensduur van het apparaat alleen
gewijzigd worden door de fabrikant of een geautoriseerde
installateur.

INSTALLATIE VAN HET FORNUIS

¢

OPMERKING

Verwijder alle componenten van de
verpakking van het apparaat alvorens de
verpakking af te voeren als afval.

OPMERKING

Verwijder alle verpakkingen en
bedekkingsfolie voor de installatie.

GEVAAR

Bewaar de verpakkingscomponenten
(piepschuim, zakjes, karton, spijkers)
buiten het bereik van kinderen, want het
zijn gevaarlijke voorwerpen.

GEVAAR

Ga pas over tot installatie van het
fornuis nadat is vastgesteld dat het
onbeschadigd is en de verschillende
beweegbare delen uit de interne en
externe verpakkingen zijn gehaald.
Gebruik het apparaat bij twijfel niet en
neem contact op met gekwalificeerd
personeel.

GEVAAR

Zet het fornuis bij de installatie vast met
een kantelbeveiligingssysteem (zie
paragraaf
KANTELBEVEILIGINGSSYSTEEM).

é WAARSCHUWING

Bij het aanleggen van de
luchtafvoerleidingen moeten de regionale
wetten en normen in acht worden
genomen.
WAARSCHUWING

Er moet worden gewaarborgd dat er
voldoende lucht wordt toegevoerd.

WAARSCHUWING

Als de afzuiger voor de kookplaat
uitsluitend wordt gebruikt in de filterversie,
mag een open verbrandingssysteem
worden gebruikt zonder verdere technische
veiligheidsinrichtingen.

OPGELET

Eventuele wanden van aangrenzende
meubels en de wand achter het fornuis
moeten zijn gemaakt van hittebestendig
materiaal dat een over temperatuur van
90°C kan verdragen.

OPGELET

Om oververhitting te voorkomen, mag het
apparaat niet achter sierdeuren worden
geplaatst.

OPGELET

Als het apparaat op een onderkast is gezet,
moeten de nodige maatregelen worden
getroffen om te voorkomen dat het
apparaat van zijn ondergrond valt.

> B B B P

Het apparaat kan op zich worden geinstalleerd of tussen
twee wanden worden geplaatst (Afb. 2 ). Eén zijwand die
hoger is dan de kookplaat is mogelijk; deze moet een
afstand van minstens 70 mm tot de rand van het fornuis
hebben.



TECHNISCHE HANDLEIDING VOOR DE INSTALLATEUR
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AFMETING MINIMUM
A 330 mm

Hoogte fornuis

B
C 450 mm
D

660 mm tot het
keukenkastje’

m

Breedte fornuis
F 70 mm

1. Raadpleeg de installatievoorschriften van de fabrikant voor de installatie met afzuigkap.



TECHNISCHE HANDLEIDING VOOR DE INSTALLATEUR

AFMETINGEN FORNUIS
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afstelling poot 102/133 - 117/153 mm

uitgang voedingskabel



INSTALLATIE VAN HET FORNUIS

BEOORDELING VAN DE INSTALLATIE

Het apparaat voldoet aan de bepalingen van de richtlijnen
2014/35/EG (Laagspanningsrichtlijn) inzake de elektrische
veiligheid en2014/30/EG (EMC-richtlijnen) inzake de
elektromagnetische compatibiliteit.

n GEVAAR
Alvorens het apparaat aan te sluiten moet

worden nagegaan of de gegevens op het
etiket op de achterkant van het fornuis
compatibel zijn met het elektrische systeem
waarop het wordt aangesloten. Ga na of
het elektrische  systeem en de
scheidingsschakelaars de juiste capaciteit
hebben om het maximale vermogen te
verdragen dat vermeld staat op het etiket
op de laatste pagina van dit document.

Gebruik de  Table 1 Voedingssystemen  en
kabeldoorsneden als leidraad voor de installatie van de
elektrische voedingskabels.

Table 1 Voedingssystemen en kabeldoorsneden

MODEL FORNUIS Dubbele oven
TYPE Inductiekookplaat
NOMINAAL
STROOMVERBRUIK 11500 W
INDUCTIE 7400 W

MINIMALE STROOMSTERKTE SCHAKELAAR PER

FASE

3-aderig enkelfasig 34,8 A/3 X6 mm?2
4-aderig tweefasig 32A/4 X4 mm?
5-aderig driefasig 19,5A/5X2,5mm?

Bruikbare kabeltypes: HO5VV-F, HO5RR-F, HO7RN-F.

MEERFASIGE ELEKTRISCHE AANSLUITING

Fornuizen die ook bedoeld zijn om te worden verbonden
met meerfasige systemen zijn gewoonlijk in de fabriek
voorbereid op de aansluiting volgens de informatie op de
etiketten met productgegevens en het aansluitschema die
op het product zijn aangebracht, conform Table 1
Voedingssystemen en kabeldoorsneden.

2. Diversiteitsfactor toegepast op 4 elementen met waarde 0,675.

15



INSTALLATIE VAN HET FORNUIS

ELEKTRISCHE AANSLUITINGEN

Enkelfasige aansluiting

Herpositioneer de jumpers en vervang de kabel
kabeldoorsnede: 3 x 6 mm?
Spanning: 220-240 V~

Tweefasige aansluiting

Herpositioneer de jumpers en vervang de kabel
Spanning: 220-240/380-415 V2N~

Kabeldoorsnede 4 x 4 mm?

Driefasige aansluiting

Herpositioneer de jumpers en vervang de kabel
Spanning: 220-240/ 380-415 V3N~

Kabeldoorsnede 5 x 2,5 mm?2

L1 L2 L3 N @




INSTALLATIE VAN HET FORNUIS

INSTALLATIE IN RUIMTEN MET ANDERE
VERBRANDINGSSYSTEMEN DIE LUCHT
NODIG HEBBEN DIE AFHANKELIJK IS VAN
DE OMGEVING

Verbrandingssystemen die lucht nodig hebben die
afhankelijk is van de omgeving (bv. gas-, gasolie-, hout- of
kolenkachels, geisers, boilers) nemen de verbrandingslucht
op uit de ruimte waar ze zijn geinstalleerd en voeren de
afvoergassen naar buiten via een gasafvoersysteem (bv.
schoorsteen).

Als de afzuiger voor de kookplaat wordt gebruikt in de
afzuigversie, wordt er omgevingslucht onttrokken aan de
installatieplek en de omringende ruimten. Zonder
voldoende luchttoevoer ontstaat er onderdruk en worden
giftige gassen opnieuw aangezogen via de schoorsteen in
de andere ruimten.

Bij gelijktijdige werking van de afzuiger voor de kookplaat in
de installatieruimte, moet worden verzekerd dat:

de onderdruk niet groter is dan 4 Pa (4 x 10-5 bar)

er altijd een technische veiligheidsvoorziening wordt
gebruikt  (bv. nabijheidscontact  voor  ramen,
drukschakelaar voor onderdruk) die waarborgt dat er
voldoende frisse lucht wordt toegevoerd

Voor filterende apparaten moet er in de keukenmeubels
een uitlaatopening zijn van =300 cm2. Voor de terugkeer
van de recirculerende lucht kan de benodigde
uitlaatopening worden gecreéerd door de plint te verkorten.
Er kan ook een plint met lamellen worden gebruikt, met een
opening die overeenkomt met het vereiste minimum. Als
alternatief is er een luchtuitlaatkit verkrijgbaar, bestaande
uit een speciaal ontworpen afvoerventilator en plint.

OPGELET

A Als de afzuiger voor de Kkookplaat
uitsluitend wordt gebruikt in de filterversie,
mag een open verbrandingssysteem
worden gebruikt zonder verdere technische
veiligheidsinrichtingen.

STELVOETJES

De voetjes zitten in een pakje dat in de ovenruimte is
gedaan.

De voetjes moeten worden geinstalleerd als het apparaat
al dichtbij de uiteindelijke installatiepositie is.

c OPGELET

Verplaats het apparaat niet met
gemonteerde voetjes over lange afstanden,
want dan zouden ze stuk kunnen gaan.

Haal het apparaat uit de verpakking en til het op, en doe
het volgende:

demonteer de steunen (1 en 2, Afb. 4 ),

steek de voetjes in de sleutelvormige uitsparing in de
onderkant van het apparaat (3 en 4, Afb. 4),

schroef de voetjes vast tot ze stevig vastzitten aan de
basis (5 en 6, Afb. 4),

laat het apparaat voorzichtig zakken.

Breng de voetjes op de juiste hoogte (7,Afb. 4).

é OPGELET

Zorg ervoor dat de voetjes niet worden
geforceerd bij het neerzetten van het
apparaat (Afb. 4 ). Geadviseerd wordt om
een vulstuk op de basis of een pallet te
gebruiken, om te voorkomen dat het fornuis
kantelt.

OPGELET

Schroef eerst de voorste voetjes en daarna
de achterste voetjes vast, om beschadiging
van het paneel onder de oven te
voorkomen.

2
-~

PE{

Afb. 4
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INSTALLATIE VAN HET FORNUIS

KANTELBEVEILIGINGSSYSTEEM

INSTALLATIE VAN HET SYSTEEM OM HET KANTELEN
VAN HET APPARAAT TE VOORKOMEN

Kantelgevaar - Gebruik
kantelbeveiligingssystemen

Om te voorkomen dat het apparaat per ongeluk omkantelt,
is het noodzakelijk om het bij het apparaat geleverde
kantelbeveiligingssysteem te installeren. De installatie-
instructies zitten in de kit van het meegeleverde
kantelbeveiligingssysteem.

Nadat de voetjes op de juiste hoogte zijn gebracht, moeten
de beugels van het kantelbeveiligingssysteem worden
gemonteerd. De beugels tegen kanteling moeten worden
vastgezet aan de muur achter het fornuis, zoals hier wordt
beschreven.

1) De positie van de beugels boven de vloer wordt als volgt
berekend: neem de maat vanaf de onderkant van de
kantelbeveiligingsbeugels op de achterkant van het
fornuis en tel hierbij 32 mm op.

2) Zet de beugels aan de achterwand vast met de nodige
schroeven. De beugels moeten worden vastgezet op 60
mm vanaf de zijranden van het fornuis.

3) Hef het fornuis op en zet hem op 130 millimeter afstand
van de muur. Verplaats het fornuis voorzichtig naar
achteren, totdat de beugels helemaal in de achterkant
ervan zitten.

f OPGELET
Zorg dat de vloer niet beschadigd wordt en

belast de voetjes van het fornuis niet
onnodig.

Afb. 5

AX+ 32 mm
BVloerniveau
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INSTALLATIE VAN HET FORNUIS

ANTI-KANTELKETTING (INDIEN AANWEZIG)

De ketting tegen omkantelen moet aan de rechter- of
linkerkant worden gemonteerd, afhankelijk van de verderop
gegeven instructies. De ketting moet met de hand worden

aangetrokken en worden bevestigd aan de open haak door e/wv

middel van de gesloten ring.

Maak de ketting los alvorens het apparaat te verplaatsen z
voor onderhoud.
é OPGELET e
S

Nadat het onderhoud is voltooid, moeten
de voorzieningen tegen omkantelen
(beugels en ketting) weer worden hersteld
volgens de bovenstaande instructies/
montages. Afb. 8

A GESLOTEN RING
B OPEN HAAK

Afb. 6

—

W\

Afb. 7

19



INSTALLATIE AFZUIGLEIDINGEN

AFZUIGVERSIE

De dampen worden naar buiten afgevoerd door middel van
een serie leidingen (apart aan te schaffen) die moeten
worden bevestigd aan de uitgangsverbindingen (Q 150
mm) op het onderstel. In het gedeelte onder het fornuis
worden leidingen gebruikt met een rechthoekige doorsnede
van 222x89 mm. Behalve in het gedeelte onder het fornuis,
wordt geadviseerd om afvoerleidingen te gebruiken met
een doorsnede die overeenkomt met de diameter van de
uitgangsverbinding:

bij een rechthoekige uitgang 222 x 89 mm
bij een ronde uitgang@150 mm.

Verbind het apparaat met leidingen en afvoeropeningen in
de wand met een doorsnede die gelijk is aan die van de
luchtuitgang (uitgangsverbinding).

Afb. 9

WAARSCHUWING

De afvoerlucht moet naar buiten of in
geschikte afvoerkanalen worden gevoerd.

f OPGELET
De doorsnede van de kanalen voor
afvoerlucht moet minimaal 176

cm2bedragen, wat overeenkomt met een
ronde leiding met een diameter van 150
mm of het NABER® kanalensysteem.

OPGELET

Gebruik een zo kort mogelijke leiding.
Gebruik een leiding met zo weinig mogelijk
bochten (maximale hoek van de bocht:
90°). Vermijd drastische variaties in de
leidingdoorsnede.
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OPGELET

Geadviseerd wordt om op het fornuis
uitgangsleidingen aan te sluiten met een
maximale lengte van 4 m, om de prestaties
van de kap niet aan te tasten. Bedenk dat
elke bocht van 90° overeenkomt met 1
strekkende meter leiding.

OPGELET

De minimale hoogte van het fornuis op het
werkblad om de verbindingsaccessoires
onder het fornuis te kunnen installeren en
gebruiken, is 910 mm.

OPMERKING

@ Het gebruik van leidingen en
afvoeropeningen in de muur met een
kleinere doorsnede heeft lagere
afzuigprestaties en een  drastische
toename van het lawaai tot gevolg. De
fabrikant aanvaardt geen enkele
aansprakelijkheid voor persoonlijke
verwondingen of materiéle schade die het
gevolg zijn van een onjuiste of oneigenlijke
installatie van het apparaat.

FILTERVERSIE

De afgezogen lucht wordt gefilterd door speciale vet- en
geurfilters, voordat ze wordt teruggebracht in de ruimte. Als
het fornuis is ingebouwd in meubels, moet er een
afvoeropening zijn van 2500 cmz2. Voor de terugkeer van de
recirculerende lucht kan de benodigde uitlaatopening
worden gecreéerd door de plint te verkorten. Er kan ook
een plint met lamellen worden gebruikt, met een opening
die overeenkomt met het vereiste minimum. Als alternatief
is er een luchtuitlaatkit verkrijgbaar, bestaande uit een
speciaal ontworpen afvoerventilator en plint. Zie voor meer
informatie de pagina over de accessoires voor de
filterversie op de website.

De minimale hoogte van het fornuis op het werkblad om de
verbindingsaccessoires onder het fornuis te kunnen
installeren en gebruiken, is 910 mm.

COMPATIBELE KOOLFILTERS

Op het fornuis kunnen ook koolfilters en plasmafilters
worden geinstalleerd. Zie voor meer informatie de pagina
over de accessoires voor de filterversie op de website:

www.bertazzoni.com



INSTALLATIE AFZUIGLEIDINGEN

ANDERE FILTERS EN VERBINDINGEN

Op de markt zijn alternatieve verbindingen en
filtersystemen verkrijgbaar.

é WAARSCHUWING
Ga eerst na of de componenten

monteerbaar zijn, alvorens de installatie uit
te voeren.

De door BERTAZZONI geadviseerde systemen zijn getest
en waarborgen een goede werking en een adequate
efficiéntie.

Andere systemen en verbindingen kunnen de efficiéntie
van de afzuiging en/of filtering van het fornuis aantasten.

Het bedrijff BERTAZZONI S. p. A. is niet verantwoordelijk
voor matige prestaties van de kap door het gebruik van
componenten die niet aanbevolen zijn en/of een niet
correct uitgevoerde installatie.
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GEBRUIK

BELANGRIJKE AANWIJZINGEN VOOR DE
GEBRUIKER

>k B B B B B P
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WAARSCHUWING

Leg geen metalen voorwerpen zoals
messen, vorken, lepels of deksels op het
oppervlak van de kookplaat, want deze
kunnen heet worden.

WAARSCHUWING

Zet de elementen van de plaat na het
gebruik uit met hun bediening, zonder te
vertrouwen op de pannendetector.

WAARSCHUWING

De toegankelijke delen kunnen oververhit
raken tijdens het gebruik. Houd kinderen uit
de buurt van het apparaat.

WAARSCHUWING

Het bereidingsproces moet plaatsvinden
onder toezicht. Een kort bereidingsproces
moet voortdurend in het oog worden
gehouden.

WAARSCHUWING

Tijdens het gebruik wordt het apparaat
heet. Raak de verwarmingselementen in de
oven niet aan.

WAARSCHUWING

Het apparaat is niet bedoeld om te
functioneren door middel van een externe
timer of een ander extern
bedieningssysteem.

OPGELET

Gebruik alleen de aanbevolen vleessonde
voor deze oven.

OPGELET

Gebruik geen schurende
reinigingsmiddelen of metalen spatels met
scherpe randen om het glas van de
ovendeur schoon te maken, want deze
zouden krassen kunnen veroorzaken op
het oppervlak en het glas zou kunnen
breken.



INDUCTIEKOOKPLAAT

P
9 1
2
8
7 3
6 4
5
Afb. 10
U Handhaaft de temperatuur van 70°C
1... Vermogensniveau
P Booster
A Verwarmingsversneller
SYMBOOL BESCHRIJVING

’i:'l Verwarmingsversneller

[ Vermogensfunctie

[

=1 Bridge-functie

n

] Kinderbeveiliging

L

i/ Pandetector

! Restwarmte

KNOPPEN VAN DE PLAAT

Met deze knoppen worden de kookzones van de
inductieplaat bediend.

De overeenkomende bedieningszone staat boven elke
knop aangegeven. Draai de knop met de klok mee om het
werkingsvermogen van de zone te regelen, van minimaal 1
tot maximaal 9.

Het werkvermogen wordt aangegeven door een display op
de kookplaat.

VERWARMINGSVERSNELLER

Elke plaat is voorzien van een verwarmingsversneller.

Hiermee kan een piekvermogen worden gevraagd voor de
betreffende zone, gedurende een tijd die proportioneel is
aan het geselecteerde verwarmingsvermogen.

Om de verwarmingsversneller te starten, draai de knop
tegen de klok in om “A” te selecteren en laat de knop los.
Op het display van de kookplaat verschijnt de letter “A”.

Draai de knop binnen 3 seconden opnieuw om een
vermogensniveau te kiezen van 1 tot 9. Nadat het
vermogensniveau is gekozen, knipperen op het display
afwisselend het symbool "A" en het symbool van het
geselecteerde vermogensniveau.

Terwijl de verwarmingsversneller in werking is, kan het
verwarmingsniveau op elk moment worden verhoogd. De
tijd met “vol vermogen” wordt dienovereenkomstig
gewijzigd. Als het vermogen wordt verlaagd door de knop
linksom te draaien, wordt de optie “A” automatisch
uitgeschakeld.

VERMOGENSFUNCTIE

Met de vermogensfunctie kan de gebruiker elke
verwarmingszone gedurende 5 minuten continu laten
werken op het hoogste vermogen. Deze functie kan
bijvoorbeeld worden gebruikt om een grote hoeveelheid
water aan de kook te brengen, of voor een grotere hitte bij
het bereiden van vlees.

Draai de knop rechtsom en stel verwarmingsniveau 9 in.
Draai de knop daarna weer in de stand “P” en laat hem los.
Op het display verschijnt het symbool "P". Na 5 minuten
wordt het vermogen automatisch verlaagd, de knop keert
terug naar de waarde 9 en het symbool “P” verdwijnt van
het display.

De vermogensfunctie kan op elk moment worden
uitgeschakeld door het verwarmingsniveau te verlagen
door de knop op een vermogensniveau van 1 tot 8 te
zetten.

Als de verwarmingsfunctie wordt geselecteerd voor een
verwarmingszone (bijvoorbeeld linksvoor), kan het
vermogen dat door de tweede zone wordt opgenomen
(zone linksachter) automatisch worden gereduceerd om de
eerste zone te voorzien van het maximum aan beschikbare
energie.

Dit betekent dat de vermogensfunctie voorrang heeft boven
de verwarmingsversneller.

Als de pan tijdens het koken wordt weggehaald, wordt de
verwarmingszone op stand-by gezet. Als de pan wordt
teruggezet, wordt de zone weer actief.
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INDUCTIEKOOKPLAAT

OPGELET

Om de kookzone uit te schakelen, moet de
knop worden teruggezet op 0 (nul).

BRIDGE-FUNCTIE

Het is mogelijk om 2 kookzones te bedienen als één zone,
dankzij de functieBridge (brug). Deze functie kan alleen
verticaal worden geactiveerd, d.w.z. op 2 inductoren rechts
en/of links. Om de functie te activeren moeten beide
knoppen van de betreffende inductoren 2 seconden
helemaal rechtsom worden gedraaid. Op het achterste
display wordt de functieBridge (brug) aangegeven en op
het voorste display kan het vermogensniveau worden
ingesteld.

TIJDBEGRENZINGSSYSTEEM

Om veiligheidsredenen is er een maximale tijd ingesteld die
elk vermogensniveau ononderbroken kan functioneren.

Table 2

BEGRENZING VAN DE
WERKINGSTIJD [MIN]

520
402
318
260
212
170
139
113
90

VERMOGENSNIVEAU

© 00 N O a b~ W N -

Table 3

CONFIGURATIE VAN HET  VOEDING PER FASE
BEHEER VAN DE VOEDING [A]

0 32,1
26,08
23,91
21,74
18,70
15,22
12,17
15,65
12,17
/

—_

© 00 N O O b~ O DN
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VERMOGENSBEGRENZING

De vermogensbegrenzing dient om het stroomverbruik van
het apparaat aan te passen aan het elektrische vermogen
dat in de woning beschikbaar is.

¢

OPMERKING

De insteling moet binnen 2 minuten
worden ingesteld bij uitgeschakelde
kookplaat, op het moment dat de kookplaat
op de elektriciteit wordt aangesloten of als
de elektriciteit zelf wordt aangesloten.

Deze functie wordt als volgt geactiveerd:
1) Alle knoppen moeten in de stand ‘0’ staan.

2) Draai de bedieningsknoppen van de inductor linksvoor
en de inductor rechtsvoor tegelijkertijd linksom in en
houd ze 3 seconden in die stand. Laat beide knoppen
daarna los.

3) De twee bovenste displays tonen nu het vermogen per
fase.

4) De twee onderste displays tonen het aantal fasen (bv. “2
P” voor tweefasige aansluiting).

5) Draai de bedieningsknop van de inductor rechtsvoor
linksom, om de beschikbare instellingen af te wisselen.

6) Onderneem 10 seconden lang geen enkele actie. De
weergegeven instelling wordt permanent opgeslagen.
De kookplaat gaat terug op OFF en kan normaal worden
gebruikt.

ﬁg;?ll- VOLT [V] VERMOICEEQSIE\III\\’I;IET PER

1 230 7400
1 230 6000
1 230 5500
1 230 5000
1 230 4300
1 230 3500
1 230 2800
2 230 3600
2 230 2800
/ / /



INDUCTIEKOOKPLAAT

KINDERBEVEILIGING

Om de kindervergrendeling in of uit te schakelen wordt
dezelfde procedure gebruikt.

Draai de twee linker knoppen tegelijkertijd linksom (stand
"A") en houd ze minstens 3 sec. ingedrukt.

KOOKZONES

Het apparaat is voorzien van 4 kookzones.

Hun posities worden aangeduid door gezeefdrukte
middelpunten en lijnen die de omvang aangeven. Het
warmtevermogen wordt alleen afgegeven in het gebied dat
is aangegeven op de inductiekookplaat.

Het warmteniveau van elke zone kan worden ingesteld van
een minimale tot een maximale waarde met behulp van de
knoppen op het frontpaneel.

Onder elke kookzone bevindt zich een spoel die inductor
wordt genoemd en gevoed wordt door een elektronisch
systeem dat een variabel magnetisch veld genereert. Als
een pan binnen dit magnetische veld wordt gezet,
concentreren de hoogfrequente stromen zich rechtstreeks
op de bodem van de pan en produceren zo de warmte die
nodig is om het voedsel te koken.

De 4 lichten tussen de kookzones gaan branden als de
temperatuur van een of meer kookzones hoger is dan 60°C.
De lichten gaan uit als de temperatuur onder 60°C daalt.

Table 4 Opgenomen vermogen

KOOKZONE NORMALE WERKING [W]
Linksvoor 2100
Linksachter 2100
Rechtsachter 2100
Rechtsvoor 2100
TYPES PANNEN

Dit type apparaat kan alleen worden gebruikt met bepaalde
pannen. Ga na of de pan voorzien is van het symbool
De panbodem moet van ijzer of staallijzer zijn om het

magnetische veld te genereren dat nodig is voor het
verwarmingsproces.

Afb. 11

OPMERKING

@ Wanneer de kookplaat voor het eerst wordt
gebruikt, moet hij tot de maximale
temperatuur worden verhit gedurende een
tijld die voldoende is om eventuele
olieachtige productieresiduen te
verbranden, die het voedsel anders zouden

kunnen aantasten met onaangename
geuren.
MET
VERMOGENSFUNCTIE ~ MET BRIDGE-FUNCTIE
W W]
W]
3000
1500/1850
3000
3000
1500/1850
3000
OPMERKING

Pannen van de volgende materialen zijn
niet geschikt:

glas
porselein
keramiek

staal, aluminium of koper zonder

magnetische bodem.
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INDUCTIEKOOKPLAAT

Om na te gaan of een pan geschikt is, kan hij met een
beetje water erin op een ingeschakelde kookzone worden

gezet. Als ':’ op het display verschijnt in plaats van het
vermogen, is de pan niet geschikt.

De pannen die gebruikt worden om te koken moeten een
diameter van minstens 120 mm hebben om de werking te
verzekeren.

Het is mogelijk om pannen te gebruiken die groter zijn dan
de kookzones, maar het is belangrijk dat de panbodem
geen andere kookzones raakt en altijd midden op de zone
staat.

Het midden van de zone wordt aangegeven door een
zeefdruk op de plaat.

De vier inductiezones hebben elk een oppervlak van 21x19
cm.

¢

OPMERKING

Gebruik alleen pannen die speciaal
bedoeld zijn voor inductiekoken, met een
volkomen vilakke, dikke bodem. Gebruik
geen pannen met een holle of bolle bodem.

PANDETECTOR

Elke plaat is voorzien van een “pandetector” die ervoor
zorgt dat het koken alleen begint als een geschikte pan
goed gepositioneerd op de plaat staat.

Als geprobeerd wordt om de kookzone in te schakelen
zonder of met een verkeerd geplaatste pan, of met een pan
die niet van het juiste materiaal is, verschijnt na enkele
seconden het symbool op het display van de betreffende
zone om de gebruiker te waarschuwen dat er sprake is van
een fout.
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RESTWARMTE

Elke plaat is voorzien van een apparaat dat de restwarmte
waarneemt. Nadat een kookzone is uitgeschakeld,
verschijnen op het display een of meer symbolen "H" om
aan te geven dat de kookzone in kwestie nog erg warm is.

WAARSCHUWING
Houd toezicht op kinderen, want de
kookzones zijn ook nadat ze

uitgeschakeld zijn nog enige tijd erg
warm. Zorg ervoor dat kinderen ze niet
aanraken.

WAARSCHUWING

Raak het kookoppervlak niet aan zolang
het licht dat de restwarmte op de
inductiekookplaat aanduidt “ON“ is, dit
geeft aan dat de betreffende zone nog een
hoge temperatuur heeft.

WAARSCHUWING

Gebruik nooit aluminiumfolie of plastic
houders voor het voedsel bij het koken
op een inductiekookplaat.

OPGELET

Zet nooit pannen met een bodem die niet
volkomen vlak en glad is op de kookplaat.

OPGELET

De inductiekookplaat is bestand tegen
thermische schokken en tegen warmte en
koude. Als er een zware pan op valt, breekt
de kookplaat niet.

> b B B P

Maar als een hard voorwerp, zoals een
zoutvat of een fles, een rand of hoek van
de kookplaat raakt, kan de plaat breken.

OPGELET

Gebruik de inductiekookplaat nooit als
ondergrond om voorwerpen op te leggen of
zetten.

A\



INDUCTIEKOOKPLAAT

@

OPMERKING

Mors geen suiker, zoete mengsels,
materialen of stoffen op de kookplaat die
tijldens het koken zouden kunnen smelten
(kunststof- of aluminiumfolie). Gebeurt dit
toch, dan moet worden geprobeerd om
schade aan het opperviak te vermijden
door alle zones onmiddellijk uit te
schakelen en de kookzone terwijl hij nog
warm is schoon te maken met een
schraper. Als de inductiekookplaat niet
onmiddellijk wordt schoongemaakt, kunnen
er zich residuen vormen die niet meer te
verwijderen zijn nadat de kookplaat
eenmaal is afgekoeld.
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OVEN

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Verwijder de beschermende film en resten van de
verpakking aan de binnen- en buitenkant van de oven.

Verwijder alle accessoires en was ze.

Laat de oven gedurende 30 min. werken met de functie
“conventioneel en hete lucht” bij een temperatuur van
250°C zonder voedsel (het is normaal dat tijdens deze
fase bepaalde productieresten onaangename geurtjes
en rook genereren).

Laat de oven afkoelen.
Open de ovendeur en laat de oven 15 minuten luchten.

Maak de ovenruimte schoon.
PLAATSEN VAN ACCESSOIRES

De roosters en bakplaten moeten helemaal tot achteraan in
de zijgeleiders worden geduwd, zo ver ze kunnen, om te
vermijden dat ze de ovendeur zouden raken.

De accessoires worden geblokkeerd als ze voor meer dan
de helft worden uitgeschoven, zodat de gebruiker de
bereide gerechten gemakkelijker uit de oven kan nemen.

De oven heeft 4 bereidingsniveaus, te beginnen van
benedenaf.

o
HHHE

i

at =l

Afb. 13
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GEBRUIK VAN DE OVEN

Gebruik van de elektrische thermostaat

De maximale oventemperatuur kan variéren tussen 220-
250°C, afhankelijk van de toleranties van verschillende
materialen en installatieomstandigheden.

De thermostaat die bij de betreffende modellen wordt
geleverd zorgt ervoor dat de binnentemperatuur van de
oven constant blijft op een vooraf ingestelde temperatuur
tussen 50°C en 250°C (Afb. 14 - Afb. 15 en Afb. 16 alleen
pro T-versie) of tussen 50°C en T max°C (Afb. 17 - Afb. 18
alleen de versie met Dual Energy-oven).

Draai de knop rechtsom en zorg ervoor dat de
geselecteerde temperatuur op de draaiknop overeenkomt
met de index die op het voorpaneel is afgedrukt. De
werking van de thermostaat wordt aangegeven door het
oranje indicatielampje, dat uitgaat als de interne
oventemperatuur 10°C hoger is dan de ingestelde
temperatuur en gaat branden als de temperatuur 10°C
lager is dan de ingestelde temperatuur. De thermostaat kan
de ovenverwarmingselementen alleen regelen als de
schakelaar waaraan hij is gekoppeld in een van de
mogelijke bedrijfsstanden van de
ovenverwarmingselementen staat; als de schakelaar in de
0-stand staat, heeft de thermostaat geen invioed meer op
de ovenverwarmingselementen, die dan uitgeschakeld
blijven.

50
250

100

200
150

Afb. 14



OVEN
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OVEN

Gebruik van de elektrische oven

Voordat u de oven voor het eerst gebruikt:

Verwijder de verpakking en haal de accessoires uit de
oven.

Verwarm de oven gedurende een %2 uur op 200°C om de
fabricageresten te laten verbranden.

De automatische programmeur moet op handbediening
staan voor een normale bereiding.

De oven werkt niet als hij op automatisch staat
ingesteld. Zie GEBRUIK VAN DE AUTOMATISCHE
PROGRAMMER (ALLEEN VOOR DE HOOFDOVEN
VAN DE PRO-MODELLEN).

Voor het gebruik van de ovens:

1) Draai de functieknop (Afb. 19 - Afb. 20 en Afb. 21 - Afb.
22 ) rechtsom om de functie te selecteren die u wilt
gebruiken.

Het oranje lampje gaat branden om aan te geven dat het
element ingeschakeld is.

2) Draai de temperatuurknop (Afb. 23 - Afb. 24 en Afb. 25
alleen voor model PRO T) rechtsom om de gewenste
temperatuur te selecteren. Het oranje lampje gaat uit
zodra de oven de gekozen temperatuur heeft bereikt en
klaar is voor gebruik. Het is normaal dat dit lampje uit en
aan gaat tijdens de bereiding, zodat de elementen een
constante temperatuur behouden. (De werking van de
oven wordt alleen bij de PRO T-versie aangegeven op
het programmadisplay.)

3) Om de oven uit te schakelen, draait u de functieknop en
de temperatuurknop linksom totdat ze weer op @ staan.

Tijdens de bereiding kan er stoom ontstaan. Open de deur
daarom uit voorzorg altijd in twee stappen. Open de deur
eerst een paar seconden gedeeltelijk, 100 mm, zodat de
stoom kan ontsnappen, en open de deur dan pas helemaal.
Houd bij het openen van de deur uw gezicht en hoofd uit de
buurt van de deur.

Leg nooit aluminiumfolie op de bodem van de oven, want
dit kan oververhitting en schade aan het glazuur
veroorzaken. Bak nooit op de bodem van de oven. Plaats
borden en schalen altijd op het ovenrooster. Laat de
bakplaat met het rooster of andere schalen niet op de
bodem van de oven staan, want die kunnen de oven
beschadigen.
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OVEN
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Afb. 25
Voorverwarmen van de oven

‘Quickstart' biedt de meest efficiénte en snelste manier om
de hoofdoven (linker oven) voor te verwarmen. Deze
functie zorgt er ook voor dat de oven gelijkmatig wordt

verwarmd. Gebruik 'Quickstart' als volgt ( ):

1) Selecteer 'Quickstart’ (met de functiekeuzeschakelaar
van de oven) en de gewenste bereidingstemperatuur
(met de temperatuurkeuzeschakelaar). Gedurende het
koken gaat het oranje lampje regelmatig aan en uit. Dit
zorgt ervoor dat de temperatuur zich stabiliseert voordat
het voedsel wordt geplaatst (de werking van de oven
wordt op het display van de programmer alleen
weergegeven bij de T PRO-versie).

2) Selecteer de kookfunctie en zet het gerecht in de oven.

3) Gebruik bij het bereiden van hittegevoelig voedsel, zoals
cake of meringues, de "True Fan'-functie door het oranje
lampje een paar keer te laten branden om het bovenste
element iets te laten afkoelen.

‘Quickstart’ is niet geschikt voor gebruik als kookfunctie.
Het is een snel voorverwarmingssysteem.
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OVEN

Ovenfuncties

Wanneer u een van de multifunctionele ovenfuncties
gebruikt (behalve grillen en ontdooien), is het altijd aan te
raden om de oven voor te verwarmen met de 'Quickstart'-
functie voordat u overschakelt naar de gewenste
kookfunctie.

Bij gebruik van de '"True Fan'- of 'Fan Assisted'-ovenfunctie
raden we aan om de oventemperatuur met 20°C te
verlagen als u een recept volgt dat bedoeld is voor een
conventionele oven. Controleer het gerecht vaak tijdens de
laatste fasen van het koken totdat u vertrouwd bent met de
kooktijden en temperaturen met deze functie.

32

De ovens hebben een reeks kookfuncties die verschillende
warmtezones bieden. De functie 'True Fan' is bijvoorbeeld
het meest geschikt voor cakes en taart. De functie ‘Fan
Assisted’ zorgt voor meer bruining en is dus meer geschikt
voor het bakken van vlees en groenten of
diepvriesaardappelproducten.

Voorbeeld:

Het is belangrijk om tijdens het bereiden van vlees genoeg
ruimte vrij te laten rond de zijkanten en bovenkant van de
oven, zodat de hete lucht kan circuleren. Zorg ervoor dat
de folie om het voedsel niet in contact komt met de
zijkanten of de bovenkant van de oven. In een oven van 60
cm kan vlees tot 11 kg worden bereid. In een oven van 40
cm kan vlees tot 9 kg worden bereid.

De ovenverlichting werkt bij het selecteren van elke
ovenfunctie.
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Table 5

SYMBOOL

]

FUNCTIE

Quickstart
(voorver-
warming)

Defrost
(ontdooien)

Conventio-
nele oven

Onderste
element

Bovenste
element

Conventio-
nal grill
(conventio-
nele grill)

Rotisserie
(draaispit)

Fan
assisted
grill
(grillventila-
torin
werking)

Fan
assisted
oven
(ovenventi-
lator in
werking)

TYPE OVEN

60 cmen 90
cm

60 cmen 90
cm

Alle ovens

Alle ovens

Alle ovens

Alle ovens

30cmen 40
cm

(alleen PRO
T

60 cmen 90
cm

60 cmen 90
cm

GEBRUIK-
TE
ELEMEN-
TEN

Bovenver-
warming en
ventilator

Geen

Boven- en
onderver-
warming

Onderver-
warming

Bovenver-
warming

Grill

Grill

Grill met
ventilator

Boven- en
onderver-
warming en
ventilator

WAT TE GEBRUIKEN VOOR

Het wordt aanbevolen om de oven altijd voor te verwarmen
voor gebruik, ongeacht de baktemperatuur. Quickstart is niet
geschikt om te bakken; zodra de oven op temperatuur is,
schakelt u over naar een van de onderstaande ovenfuncties.

Leg kleine bevroren producten op een bakplaat op de laagste
stand en zet de temperatuurkeuzeschakelaar op 0°C. Gebruik
nooit warmte om te ontdooien, want dit kan
gezondheidsrisico's opleveren. Grotere gerechten, zoals
braadstukken of een hele kip of kalkoen, moeten in de
koelkast worden ontdooid.

Ideaal voor het roosteren en koken van producten zoals brood
of vruchtengebak op één rooster.

Gebruik op lage temperatuur voor het bereiden van slow-
cookinggerechten als stoofschotels of om gerechten opnieuw
op te warmen. Gebruik op hoge temperaturen voor het bakken
van zoete en hartige taarten.

Gebruik voor het opwarmen en bruinen van ovenschotels
zoals lasagne of moussaka.

Gebruik voor beschuit, muffins en het roosteren van brood.
Gebruik de grillfunctie niet langer dan 15 minuten. Voor
gerechten die langer moeten worden bereid, gebruikt u de
functie 'Fan Assisted Girill'.

Met het draaispit draait het gerecht onder de grill voor een
sappig resultaat.

Geschikt voor gevogelte, wild, gebraad en varkens- of
lamsvlees.

De ventilator circuleert hete lucht rond het gerecht, zodat het
helemaal gaar wordt. Ideaal voor het bereiden van vlees,
zoals worstjes en stukken kip. Bij het bereiden van gerechten
met een hoog vochtgehalte, zoals spek en spareribs, helpt
deze functie om condensatie te verminderen. Aanbevolen:
deur gesloten 200°C, 2e niveau van boven, keer het voedsel
om halverwege het kookproces.

De ventilator circuleert hete lucht rond in de oven voor een
gelijkmatige garing van grote hoeveelheden voedsel. Gebruik
dit om groenten, vlees en gevogelte te roosteren of vis te
bakken. Deze functie is het meest geschikt voor het bereiden
van diepgevroren en gepaneerde aardappelproducten en voor
kip of vis in beslag.
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WAT TE GEBRUIKEN VOOR

Deze functie is geschikt voor de meeste recepten en is een
efficiénte manier om te koken. De temperatuur wordt overal in
de oven gelijkmatig gehouden en is bijzonder geschikt voor
het bereiden op meerdere planken of van grote
hoeveelheden.

Table 5 (cont'd.)
GEBRUIK-
SYMBOOL FUNCTIE TYPE OVEN ELI;rIVIfEN-
TEN
True fan _ _
Circulaire
oven _
; 60cmen90 verwarming
(geventi- o ve
leerde lat
kookfunctie) ventilator
Circulaire
verwarming
; 60cmen90 en
al Pizza cm onderver-
warming en
ventilator

GEBRUIK VAN DE GRILL

De 'grillpan’ bestaat uit een geémailleerde bakplaat en een
rooster dat als onderzetter dient. Plaats het gerecht op de
onderzetter. Om het bereidingsproces te vertragen of de
temperatuur te verlagen, plaatst u de bakplaat op het
laagste niveau. Er is een uittrekbare handgreep voor de
'grillpan’ beschikbaar om de hete plaat eruit te halen.

Zowel de 'Fan Assisted Grill'- als de 'Conventional Grill'-
functies zijn ontworpen om gebruikt te worden met de deur
dicht. Dit zorgt voor efficiént voorverwarmen en gelijkmatig
bakken.

Verwarm het grill-verwarmingselement tijdens de bereiding
altijd 5 minuten voor voordat u er voedsel in doet
(voorverwarmen op 200°C wordt aanbevolen). Het wordt
aanbevolen om de 'grillpan’ altijd uit de oven te halen als hij
niet in gebruik is, omdat de luchtstroom rond de oven
anders verstoord kan raken. De grill moet worden gebruikt
met de deur dicht. Gebruik de functie 'Fan Assisted Grill' bij
het bereiden van dikke stukken viees met een hoog
vochtgehalte om condensvorming te verminderen.

Gebruik altijd ovenwanten bij het hanteren van de 'grillpan’
en het omdraaien van voedsel. Bedek de grillplaat niet met
aluminiumfolie, dit kan schade veroorzaken aan de
emaillaag en grillelementen. Verwijder aan het einde van
het koken de bakplaat en het rooster om deze schoon te
maken. Als er vetrijk voedsel is bereid, laat de grill dan 5
minuten aanstaan op maximale temperatuur om het
verwarmingselement van de grill te reinigen.
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Geschikt voor het bakken van pizza, pasta of focaccia voor
een perfect gegaarde bodem.

Gebruik van de grill- of grillventilatorfunctie

Om gelijkmatig te grillen is het belangrijk om de grill voor te
verwarmen voordat u het voedsel erin legt. Dit zorgt voor
een goede afdichting en een gelijkmatige bruining van het
voedsel. Voor de veiligheid en efficiéntie wordt aanbevolen
om de ovendeur gesloten te houden wanneer u deze
functie gebruikt. Het grillcompartiment kan, indien gewenst,
gebruikt worden met de deur open voor korte grillperiodes
(bv. tot 15 minuten).

Gebruik geen aluminiumfolie in de ovenruimte of op de
‘grillpan’. Dit kan oververhitting, vervorming en breken van
de geémailleerde oppervilakken veroorzaken.
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Table 6 Grillventilator actief

GERECHT INSTELLING GRILL BEREIDINGSTIJD
Kip 200°C 30 minuten
Hamburgers 200°C 18 minuten
Visfilet 200°C 10-15 minuten
Lamskoteletten 200°C 15 minuten
Steaks 200°C 15 minuten
Varkenskarbonades 200°C 25 minuten

Deze tijden zijn louter indicatief en afhankelijk van de
grootte en de vorm van het voedsel.

Zorg ervoor dat het voedsel goed gaar is voordat u het
serveert (vooral varkensvlees, vis en kip).

Grillpan

De 'grillpan’ moet uit de oven worden gehaald als hij niet
wordt gebruikt. Als hij in de oven blijft staan, kan hij de
stroom hete lucht blokkeren. Dit kan hete plekken
veroorzaken en de 'grillpan' en de binnenkant van de oven
beschadigen. Bij gebruik van de ovens van 60 cm en 90 cm
kan de 'grillpan' worden gebruikt op de bovenste twee
niveaus om te grillen, of op de laagste twee niveaus om te
braden. Als u de 'grillpan’ gebruikt om te braden, moet de
"True Fan'-functie worden gebruikt.

Bij gebruik van ovens van 30 cm of 40 cm mag de 'grillpan’
alleen worden gebruikt in combinatie met de grill (op de
twee bovenste niveaus) of uit de buurt van het draaispit (op
het onderste niveau).

Werking van de ovenverlichting in ovens van 60 cm en
90 cm

Draai aan de functiekeuzeknop om het licht in te schakelen.
Het lampje blijft branden zolang de oven in werking is.
Draai bij ovens van 30 cm en 40 cm de functieknop op het
lichtpictogram. Het lampje blijft branden, ook nadat een
kookfunctie is geselecteerd.

Ventilatiesysteem

De oven is uitgerust met een koelventilator die geregeld
wordt door een thermostaat en bedoeld is om
oververhitting van het bedieningspaneel en de knoppen te
voorkomen.

De ventilator draait wanneer een bepaalde temperatuur
wordt bereikt en schakelt uit wanneer de temperatuur daalt.

CONDENS

Het is normaal dat er condens ontstaat op het glas aan de
binnenzijde van de ovendeur en op het bedieningspaneel
tijdens de bereiding van voedsel dat bijzonder rijk is aan
vocht. Tijdens de bereiding zal de condens vanzelf
verdampen.

SPECIALE FUNCTIES
RIJZEN

Deze functie handhaaft de warmte die vereist is voor het
rijzen. Wanneer u deze functie wenst te gebruiken kun je
de gerechten het beste in een koude oven plaatsen.

Selecteer de functie CONVENTIONEEL en laat de
temperatuur op nul. Open de ovendeur niet, tenzij dit strikt
noodzakelijk is.

ONTDOOIEN

Deze functie versnelt het ontdooiingsproces van
voedingsmiddelen dankzij de gedwongen luchtcirculatie.

Selecteer de functie HETE LUCHT en laat de temperatuur
op nul.

AIRFRYER

Warmte van het grillelement en convectieluchtstroom met
ventilator.

Selecteer de geventileerde grillfunctie, stel de gewenste
temperatuur in volgens het recept (180 °C tot 250 °C).
Zodra de ingestelde temperatuur is bereikt, plaatst u de
bakplaat met het gerecht in de oven. De gerechten kunnen
er zo nodig eerder uit worden gehaald en moeten op de
aanbevolen minimale tijd worden gecontroleerd om te
voorkomen dat ze te gaar of te bruin worden.

Gebruik niveau 3.

Voor optimale resultaten gebruikt u de bij de oven
meegeleverde airfryer-bakplaat en legt u het voedsel in een
enkele laag.

OVENVERLICHTING
De verlichting in de oven gaat aan wanneer de oven in
werking is.

Om de verlichting aan te zetten wanneer de oven niet werkt
moet u de handmatige bereiding instellen, de functieknop
op CONVENTIONEEL draaien zonder de temperatuurknop
te draaien.
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GEBRUIK VAN HET DRAAISPIT
(SECUNDAIRE OVEN MODEL TOP)

WAARSCHUWING

Het maximale gewicht voor het draaispit
is 3,5 kg.

1) Plaats de 'grillpan’ op het onderste rek om eventuele
druppels op te vangen.

2) Verwarm de oven voor. Een temperatuur van 220°C
wordt aanbevolen.

3) Plaats een van de vorken op het spit en draai de schroef
vast.

4) Plaats de houder op de zijroosters op niveau 2 (Afb. 26 ).
Doe het gerecht op het spit en plaats het in de oven.
Steek de punt van het spit in de schacht die uit de
achterkant van de oven steekt.

ut ]

Afb. 26

5) Plaats het spit in de spithouder aan de voorkant.

6) Selecteer de elektrische grillfunctie op de thermostaat en
druk op de knop waarmee het braadspit wordt gestart (

i Y

A\

OPGELET

De delen aan de buitenkant kunnen tijdens
het grillen erg heet worden. Houd kinderen
op een afstand van het fornuis.

Als richtlijin hebben de meeste vleessoorten ongeveer 15
minuten nodig voor 450 g op 220°C. Controleer altijd of het
voedsel goed gaar is voordat u het serveert.
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Afb. 27
KOOKTIPS

De ingestelde temperatuur en bereidingstijd kunnen licht
variéren van oven tot oven. Het is mogelijk dat u de
bereidingstijd uit het recept enigszins moet aanpassen.

Verhoging van de temperatuur betekent niet dat de
benodigde bereidingstijd korter wordt.

De bereidingstijden zijn afhankelijk van het gewicht, de
dikte en kwaliteit van het voedsel.

Zet het voedsel midden op het rooster.

Kies de hoogte die in het recept wordt aangegeven en
houd rekening met uw persoonlijke ervaring.

Laat voor een betere warmtecirculatie minstens 3 cm
ruimte tussen de ovenschalen en de ovenwanden.

Gebruik voor de bereiding van gebakjes lichte schalen in
aluminium.

Gebruik voor de bereiding van gebak en koekjes
donkere metalen vormpjes. Deze absorberen de warmte
beter.

Roer de gerechten of draai ze om, zodat ze op een
uniforme wijze worden verwarmd.

Kies bij nieuwe recepten de laagste van de aangegeven
temperaturen en de kortste tijd, waarna de gaarheid kan
worden beoordeeld en de bereiding eventueel kan
worden voortgezet.

ENERGIEBESPARING

Open de ovendeur alleen indien dit strikt nodig is, om
warmteverlies te vermijden.

Zorg ervoor dat de ovenruimte steeds schoon is.
Verwijder de accessoires die niet vereist zijn voor de
bereiding.

Stop het bereidingsproces enkele minuten voér dat de
normaal vereiste bereidingstijd wordt bereikt: het
gerecht zal gedurende de volgende minuten verder
garen door de aanwezige warmte.



GEBRUIK VAN DE AUTOMATISCHE PROGRAMMER (ALLEEN VOOR DE
HOOFDOVEN VAN DE PRO-MODELLEN)

GEBRUIK VAN HET AUTOMATISCHE _
PROGRAMMEERAPPARAAT uitgestelde start
automatische uitschakeling
Met het programmeerapparaat met touch-bedieningen kan
de  bereidingscyclus  worden gecontroleerd en
geprogrammeerd met de volgende instrumenten: klok en kookwekker.

instelling van de vleessonde

Table 7 Legenda van symbolen

REFERENTIE SYMBOOL BESCHRIJVING
1 Heft de selectie op of sluit het menu af
2 F‘ Bevestigt de selectie

Verschuift naar rechts/links en omhoog/omlaag (als hij ingedrukt gehouden wordt,
versnelt de selectie)

w

Systeeminstelling

4 E Instellingsmenu
1t

6 (&) Kookwekker

Uitgestelde start

Bereidingsduur

Vleessonde

10 Indicator temperatuurniveau

@
AL
[ —]
11 13”'] Klok

12 ‘E‘ Symbool van de geselecteerde functie
13 m Ingestelde temperatuur
BEGINSCHERM

In dit scherm is de temperatuurknop inactief.

Druk op een touch-zone om naar het menu van de klok/
instellingen te gaan.

Draai de functieknop om naar het selectiescherm van de
bereidingsfuncties te gaan.

Het display geeft het symbool van de gekozen functie weer.
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GEBRUIK VAN DE AUTOMATISCHE PROGRAMMER (ALLEEN VOOR DE
HOOFDOVEN VAN DE PRO-MODELLEN)

INSTELLINGEN

Kies de functie met de knoppen (3) en bevestig (2).

Stel de gewenste waarden in met de knoppen (3) en
bevestig (2).

Sluit (1) het menu.

5SYSTEM SETTINGS

CLOCKE 12:00
Afb. 28 uniT METRIC
EUZZER LOW

A Touch-zone

KLOK SYSTEEMINSTELLING

Selecteer het symbool van de kookwekker (6) om het
instellingsscherm op te roepen. Het volgende kan worden
ingesteld: Afb. 30

Tijdnotatie (12 of 24 uur) KOOKWEKKER

Maateenheid temperatuur (metrisch °C of Brits °F)

De functie schakelt de oven niet uit aan het einde van de
ingestelde tijd en kan onafhankelijk van de bereiding
worden gebruikt.

Sterkte van het geluidssignaal.

Om de oven automatisch uit te schakelen, moet
BEREIDING worden geselecteerd (zie SELECTIE

BEREIDINGSFUNCTIES).
TIMER RN SETURP )
@ Stel de tijd in met de knoppen (3) en bevestig (2).
Sluit (1) het menu.

MINUTE TIMER

Afb. 29
00:-30

Afb. 31
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GEBRUIK VAN DE AUTOMATISCHE PROGRAMMER (ALLEEN VOOR DE

HOOFDOVEN VAN DE PRO-MODELLEN)

SELECTIE BEREIDINGSFUNCTIES

Draai de functieknop, op het display verschijnt het symbool
van de geselecteerde functie.

Met deze insteling zijn de touch-bedieningen
uitgeschakeld.
OPMERKING

De functieknop heeft prioriteit en geeft de
selectie van de functie opnieuw weer.

Afb. 32
Om over te gaan naar het menu van de
bereidingsinstrumenten (zie MENU VAN DE
BEREIDINGSINSTRUMENTEN), draai de

temperatuurknop en selecteer de gewenste temperatuur.
Na ongeveer 4 seconden wordt de geselecteerde waarde
bevestigd en geeft het display het statusscherm weer.

Afb. 33

STATUSSCHERM

Afb. 34

4Instellingsmenu

10Indicator temperatuurniveau

11Klok

12Symbool van de geselecteerde functie
13Ingestelde temperatuur

MENU VAN DE BEREIDINGSINSTRUMENTEN

Als er geen bereidingsinstrument wordt geselecteerd, keert
op het display na ongeveer 4 seconden inactiviteit het
beginscherm terug (of het statusscherm, als de oven in
werking is).

TIME |y E DELRY

-
CookKInG . PROEE
TIME TEMP.

Afb. 35

6Kookwekker
7Uitgestelde start
8Bereidingsduur

9Vleessonde
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GEBRUIK VAN DE AUTOMATISCHE PROGRAMMER (ALLEEN VOOR DE

HOOFDOVEN VAN DE PRO-MODELLEN)

KOOKWEKKER

Druk op (4) om naar het menu van de
bereidingsinstrumenten te gaan en selecteer de
kookwekkerfunctie door op de overeenkomende touch-
zone te drukken.

Selecteer de kookwekkerfunctie met de knoppen (3) en
bevestig (2).

Annuleer (1) om af te sluiten zonder de timer te activeren.

SET MINUTE TIMER

Afb. 36

40

UITGESTELDE START

Druk op (4) om naar het menu van de

bereidingsinstrumenten te gaan.

Selecteer de uitgestelde startfunctie door
overeenkomende touch-zone te drukken.

op de

Stel de uitgestelde start in met de knoppen (3) en bevestig

(2).

De oven gaat aan op het ingestelde tijdstip. De
inschakeling wordt gesignaleerd door een geluidssignaal.

Sluit (1) het menu.

SET DELRAY

Afb. 37

Na ongeveer 4 seconden wordt de ingestelde waarde
bevestigd en geeft het display het statusscherm weer.
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GEBRUIK VAN DE AUTOMATISCHE PROGRAMMER (ALLEEN VOOR DE

HOOFDOVEN VAN DE PRO-MODELLEN)

BEREIDINGSDUUR

Druk op (4) om naar het menu van de
bereidingsinstrumenten te gaan en selecteer de
bereidingsduurfunctie door op de overeenkomende touch-
zone te drukken.

Stel de bereidingsduur in met de knoppen (3) en bevestig

2).

Sluit (1) het menu.

SET COOKING TIME

Afb. 39

Na ongeveer 4 seconden wordt de ingestelde waarde
bevestigd en geeft het display het statusscherm weer.

Afb. 40

Op het display wordt de resterende bereidingstijd afgeteld.

De oven gaat uit wanneer het aftellen eindigt. De
uitschakeling wordt gesignaleerd door een geluidssignaal.
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GEBRUIK VAN DE AUTOMATISCHE PROGRAMMER (ALLEEN VOOR DE

HOOFDOVEN VAN DE PRO-MODELLEN)

VLEESSONDE

Druk op de knop (4) om naar het menu van de
bereidingsinstrumenten te gaan en selecteer de
vleessondefunctie door de overeenkomende touch-zone
aan te raken.

Stel de vleessondefunctie in met de knoppen (3) en
bevestig (2).

Het display toont de ingestelde temperatuur en de
temperatuur die wordt waargenomen door de sonde.

De oven gaat uit als de ingestelde temperatuur in het
voedsel is bereikt. De uitschakeling wordt gesignaleerd
door een geluidssignaal.

Sluit (1) het menu.

SET PROEE TEMP.

BO'L

Afb. 41

Na ongeveer 3/ 4 seconden wordt de geselecteerde
waarde bevestigd en verschijnt op het display het
statusscherm.

Afb. 42

De sonde meet de temperatuur in de portie viees.

42

Er hoeft geen bereidingstijd te worden ingevoerd. De
bereidingstijd hangt af van de tijd die nodig is om de
ingestelde temperatuur te bereiken. De tijd wordt beinvioed
door het type vlees en het gewicht. Om deze reden wordt
geadviseerd de sonde niet te gebruiken in combinatie met
de automatische timer.

De oven gaat uit als de temperatuur in het viees de
ingestelde temperatuur bereikt, die rechts op het display
wordt weergegeven.

De sonde is geschikt voor grote stukken ontbeend vlees of
gewrichten die ontbeend en gevuld zijn, bijvoorbeeld
runderlende, varkensfilet, lams-/varkensbout.

Het is belangrijk dat:

De sonde in het vlees wordt gestoken wanneer dit
ongeveer de omgevingstemperatuur heeft.

De sonde midden in het viees wordt gestoken, voor
nauwkeurige resultaten.

De bereiding is voltooid als het midden van het stuk vlees
de temperatuur heeft bereikt die op het display wordt
aangegeven.

OPMERKING

@ Als de sonde niet middenin het stuk vlees
is gestoken, heeft de temperatuur niet
betrekking op het juiste punt om de
gaarheid te bepalen.

Voor het gebruik:

1) Haal de dop van de sonde aan de linkerkant van de oven
en steek het korte metalen uiteinde van de sonde erin.

2) Plaats het vlees in de braadslede op de 2e hoogte van
het rooster vanaf de bodem van de oven en steek het
langste uiteinde van de sonde in het dikste deel van het
vlees naar het midden. Verzeker u ervan dat de
rubberen kabel van de sonde niet bekneld raakt tussen
de deur of het rooster raakt, want dat zou het resultaat
kunnen beinvioeden. De kabel moet op de plaat worden
gelegd en mag niet bungelen.

3) Als beide temperaturen op het display de ingestelde
temperatuur bereiken, gaat de oven uit.

Hieronder staat een tabel die als leidraad kan worden
gebruikt. Het vlees dat op deze manier wordt bereid mag
niet meer dan 2,5 kg wegen en moet voor de bereiding
twee uur op omgevingstemperatuur zijn gelaten. Het heeft
de voorkeur om de sonde bij rood vilees en varkensvlees te
gebruiken, zoals wordt gesuggereerd door de
temperaturentabel. Het wordt afgeraden om gevogelte te
bereiden met de sonde.



GEBRUIK VAN DE AUTOMATISCHE PROGRAMMER (ALLEEN VOOR DE

HOOFDOVEN VAN DE PRO-MODELLEN)

Table 8 Bereidingstemperaturen van viees

SOORT VLEES RESULTAAT
Runderlende Medium rare
Runderlende Medium

Ontbeende lamsbout Medium roze

Ontbeende ham Gaar

Als het vlees op een relatief lage temperatuur wordt bereid,
hoeft het niet te rusten voordat het wordt gesneden.

f OPGELET
Laat de sonde niet in de oven als hij niet

wordt gebruikt.

RESET

Om de Dbereidingsinstrumenten uitgestelde  start/
bereidingsduur en vieessonde te resetten, moeten beide
knoppen worden teruggezet op de stand “0”.

GESUGGEREERDE
TEMPERATUUR

63°C

70°C

69°C
85°C min. temp
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INDICATOR VOOR HET BEREIKEN VAN DE TEMPERATUUR (ALLEEN VOOR DE
HOOFDOVEN EN MODELLEN DIE HIERMEE ZIJN UITGERUST)

Afb. 43

Als de indicatorwijzer stabiliseert, heeft de oven de met de
thermostaatknop ingestelde temperatuur bereikt.
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LEIDRAAD BIJ DE REGELING VAN DE OVENTEMPERATUREN

SELECTIE VAN DE JUISTE
BEREIDINGSTEMPERATUUR

Draai de temperatuurknop van de oven op de gewenste
temperatuur. Als de functie “Hete lucht” of de functie
"Pizza” wordt gebruikt, selecteer een temperatuur die 20°C
lager is dan de temperatuur die in uw recept staat. Veel
recepten zijn namelijk geschreven voor conventionele
bereidingen maar sinds kort zijn sommige tijdschriften,
verpakkingen van voedingsmiddelen en kookboeken
begonnen om (gewoonlijk tussen haakjes) de gewenste
temperatuur voor een heteluchtoven te geven.

Als er maar één gerecht hoeft te worden bereid, gebruik
dan hoogte 2. Wil je meerdere gerechten bereiden, dan
wordt afhankelijk van de hoogte van de schaal of de
omvang van het voedsel aanbevolen om de roosterposities
1 en 3 te gebruiken.

Boven het rooster kan een stuk ovenpapier worden gelegd.
Controleer altijd of het voedsel ook van binnen goed gaar is
alvorens het te serveren. Dit geldt met name voor
varkensvlees, gevogelte en vis.
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LEIDRAAD BIJ DE REGELING VAN DE OVENTEMPERATUREN

Table 9 Bereiding met elektrische oven met natuurlijke convectie (statisch)

VLEES
VARKENSVLEES
RUNDVLEES
OSSENVLEES
KALFSVLEES
LAMSVLEES
ROSBIEF
HAAS
KONIJN
KALKOEN
GANS

EEND

KIP

VIS

GEBAK
VRUCHTENTAART
CAKE

CROISSANTS
SPONSCAKE
CIAMBELLE

ZOET BLADERDEEG
DRUIVENFOCACCIA
APPELSTRUDEL
LANGE VINGERS
APPELBEIGNETS
PUDDING MET LANGE VINGERS
TOAST

BROOD

PIZZA
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TEMP °C

220
250
240
220
220
230
235
220
235
225
235
235

200-225

220
190
175
235
190
220
220
180
190
220
220
250
220
220

HOOGTE

3/4
3/4
3/4
3/4
3
3/4
3/4

3/4
3/4

N W W N N N DN DN DNDNDNDDNDDNDDNDDD

MINUTEN

60-70
50-60
60-70
60-70
45-55
55-65
40-50
50-60
50-60
60-70
45-60
40-45

15-25

35-40
50-55
25-30
20
30-40
20
15-20
15-20
15
20
20-30

30
20



LEIDRAAD BIJ DE REGELING VAN DE OVENTEMPERATUREN

Table 10 Bereiding met elektrische oven met geforceerde convectie (hete lucht)

VLEES
VARKENSVLEES
RUNDVLEES
OSSENVLEES
KALFSVLEES
LAMSVLEES
ROSBIEF
HAAS
KONIJN
KALKOEN
GANS

EEND

KIP

VIS

GEBAK
VRUCHTENTAART
CAKE

CROISSANTS
SPONSCAKE
CIAMBELLE

ZOET BLADERDEEG
DRUIVENFOCACCIA
APPELSTRUDEL
LANGE VINGERS
APPELBEIGNETS

PUDDING MET LANGE VINGERS

TOAST
BROOD
PIZZA

TEMP °C

210
240
230
210
210
230
225
210
225
215
225
225

190-215

210
180
165
225
180
21
210
170
180
210
210
240
210
210

HOOGTE

3/4
3/4
3/4
3/4
3
3/4
3/4

3/4
3/4

N W W N N N DN DN DNDDNDDNDDNDDNDDD

MINUTEN

60-70
50-60
60-70
60-70
45-55
55-65
40-50
50-60
50-60
60-70
45-60
40-45

15-25

35-40
50-55
25-30
20
30-40
20
15-20
15-20
15
20
20-30

30
20
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LEIDRAAD BIJ DE REGELING VAN DE OVENTEMPERATUREN

Table 11 Kooktabel AIRFRYER

VOEDSEL
AARDAPPELEN

DIEPVRIESAARDAPPEL-
PANNENKOEKJES

FRIETJES, DIEPVRIES
GEKRUID

DIEPVRIESAARDAPPEL-
KROKETJES

DIEPVRIESAARDAPPEL-
PANNENKOEKJES

DIEPVRIESAARDAPPEL-
PARTJES

ZELFGEMAAKTE
FRIETJES

ZELFGEMAAKTE
AARDAPPELPARTJES

INGEVROREN VOEDSEL

DIEPVRIESKIPKROKET-
TEN

DIEPVRIESKIPPENVLEU-
GELS

DIEPVRIESUIENRINGEN
DIEPVRIESVISSTICKS
DIEPVRIESKIPREEPJES
DIEPVRIES-CHURROS
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HOEVEELHEID

850-1000 g

700-850 g

1100-1300 g

700-850 g

850-1000 g

550-700 g

550-700 g

700-850 g

850-1000 g

850-1000 g
550-700 g
700-850 g
550-700 g

TEMPERATUUR

215-230°C

215-230°C

210-220°C

220-230°C

220-230°C

195-205°C

200-210°C

210-230°C

210-220°C

210-220°C
200-210°C
205-220°C
200-210°C

TIJD

15-25 min

20-25 min

20-25 min

20-25 min

20-25 min

25-30 min

25-30 min

10-15 min

20-30 min

20-30 min
20-30 min
20-30 min
18-22 min



REINIGING VAN HET FORNUIS

n GEVAAR é WAARSCHUWING
De vettige en/of olieachtige substanties die Gebruik geen stoomreinigers om schoon te

zich in de oven afzetten, kunnen vilam maken.
vatten.

f WAARSCHUWING OPMERKING
Koppel het apparaat altijd los van het @ Voorkom dat er zich vette en/of olieachtige
elektriciteitsnet voordat je het gaat substanties afzetten in de oven, vooral op
schoonmaken. de bodem en de roosters, want dat kan

blijvende vlekken veroorzaken.

Beschadigde voedingskabels moeten vervangen worden door een vakbekwaam persoon of een
gekwalificeerde elektricien.

Alleen voor huishoudelijk gebruik.

Plaats nooit een lege pan op de kookplaat: dit zal een foutmelding op het bedieningspaneel tot gevolg hebben.

Als een kookzone gedurende lange tijd ingeschakeld is gebleven, zal het oppervlak ervan nog enige tijd heet
blijven: raak het keramische oppervlak dus niet aan.

Voedsel in hermetisch afgesloten houders mag pas verwarmd worden na de opening van de deksel, om het
gevaar op explosie door de door de verwarming veroorzaakte uitzetting te voorkomen.

Als het oppervlak van de inductiekookplaat gebarsten is, schakel het apparaat dan uit om het risico op
elektrische schokken te voorkomen.

Plaats geen pannen met een ruwe of ongelijke bodem op de kookplaat: deze kunnen het keramische opperviak
beschadigen.

Vermijd om de pannen en potten hard op de kookplaat te plaatsen. Het keramische oppervlak is sterk, maar
niet onbreekbaar.

Plaats onder de kookplaat geen reinigingsmiddelen of ontvlambare materialen.

DO®OI®O®IO

ONJUISTE AFLEZING VAN DE
TEMPERATUUR

Een onjuiste temperatuuraflezing kan het gevolg zijn van
voedselresten die op de thermostaat, het plafond of de
sonde van de thermostaat zijn blijven zitten. De reiniging
moet regelmatig en zorgvuldig worden uitgevoerd.
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REINIGING VAN HET FORNUIS

INDUCTIEPLAAT

Begin pas met schoonmaken als het werkblad is afgekoeld
totdat de warmte-indicator dooft.

Gebruik  nooit  schuurpasta’s of -poeders, noch
metaalsponsjes. Voordat het apparaat opnieuw wordt
gebruikt, moeten alle residuen van water, voedsel,
reinigingsmiddel worden geélimineerd.

Gebruik bij lichte vervuiling een zachte doek die bevochtigd
is met water, en wrijf na met een microvezeldoek.

Gebruik bij hardnekkigere viekken een specifiek product,
volgens de gebruiksaanwijzingen van de producent.

Als er ongewild materialen met veel suiker (bijvoorbeeld
jam) worden gemorst, of als kunststof of metalen
materialen smelten, moet de plaat uitgezet worden en moet
het vuil onmiddellik worden verwijderd. Wees heel
voorzichtig want de plaat en het vuil zullen in deze gevallen
erg heet zijn.

GLAS

Maak deze schoon met een zachte doek en sop van warm
water en vloeibaar reinigingsmiddel. Afdrogen met een
microvezeldoek.

Hardnekkig wvuil kan worden verwijderd met een
reinigingscréeme. Gebruik geen scherpe voorwerpen, want
die zouden het glas kunnen krassen.

REINHEID VAN HET APPARAAT

f OPGELET

Vermijd om te wrijven met schurende
stoffen of met de bodem van de pannen,
enz. aangezien dit zal leiden tot de slijtage
van de grafische elementen op de
kookplaat.

TYPE VUIL

Kalkaanslag

doek

Aangebrande viekken

Lichte vlekken

REINIGINGSMETHODE

Breng witte azijn aan op het opperviak
en veeg dit dan weg met een zachte

Reinig met een vochtige doek en
droog af met een zachte doek

Reinig met een vochtige doek en

OPGELET

Reinig de inductiekookplaat regelmatig om
ophoping van voedselresten te voorkomen.

A\

Het apparaat moet na gebruik gereinigd worden.

Het oppervlak van de inductiekookplaat kan gemakkelijk

gereinigd worden, zoals aangegeven in de
onderstaande tabel.
Verwijder eventuele stukjes aluminiumfolie, gemorst
voedsel, vetspatten, suikervlekken en ander zeer

suikerhoudend voedsel onmiddellijk door middel van een
schraper van het oppervlak om beschadiging van de
kookplaat te voorkomen. Reinig het oppervlak vervolgens
met een doek en een geschikt product, spoel na met water
en droog af met een schone doek. Gebruik in geen geval
schurende sponzen of doeken en vermijd ook het gebruik
van agressieve chemische reinigingsmiddelen zoals
ovensprays en vlekverwijderaars.

Afb. 44

REINIGINGSMATERIALEN

Speciale keramische
kookplaatreiniger

Speciale keramische
kookplaatreiniger

Schoonmaakspons

droog af met een zachte doek

Gesmolten plastic

verwijderen
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Gebruik een voor keramisch glas
geschikte schraper om de resten te

Speciale keramische
kookplaatreiniger



REINIGING VAN HET FORNUIS

FRONTPANEEL, BEDIENINGEN,
BUITENKANT

Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen op de
bedieningen, op het frontpaneel of op de afzuigende
oppervlakken, want dan zouden de symbolen beschadigd
en verkleurd kunnen raken en er permanente krassen op
de oppervlakken ontstaan.

GELAKTE OPPERVLAKKEN

Maak deze schoon met een zachte doek en sop van warm
water en vloeibaar reinigingsmiddel. Afdrogen met een
microvezeldoek.

ROESTVRIJ STAAL

Gebruik  voor hardnekkig vuil een niet-schurend
reinigingsmiddel voor staal. Volg bij het wrijven de structuur

van het staal. Naspoelen en afdrogen met een
microvezeldoek.
GLAS

Maak deze schoon met een zachte doek en sop van warm
water en vloeibaar reinigingsmiddel. Afdrogen met een
microvezeldoek.

Hardnekkig wvuil kan worden verwijderd met een
reinigingscréme. Gebruik geen scherpe voorwerpen, want
die zouden het glas kunnen krassen.

BINNENRUIMTE VAN DE OVEN
Maak de oven altijd pas schoon nadat hij is afgekoeld.

BINNENKANT VAN DE DEUR

Gebruik nooit scherpe voorwerpen om vilekken te
verwijderen, want die zouden het oppervliak kunnen
krassen. Het email van de deur en de glazen oppervlakken
kunnen worden schoongemaakt met een zachte doek en
sop van warm water en reinigingsmiddel. Afdrogen met een
microvezeldoek. Gebruik voor de meest hardnekkige
vlekken en om het glasoppervlak te beschermen een goed
specifiek reinigingsmiddel en volg de instructies van de
fabrikant op.

Gebruik geen stoomreinigers want dan kunnen de
elektronische onderdelen beschadigd raken.

Verzeker dat de oven koud is, voordat hij wordt

schoongemaakt.

VERWIJDERING VAN DE DEUR

Om beter in de oven te kunnen de deze grondiger te
kunnen reinigen, kan de ovendeur worden verwijderd.

Open de deur helemaal en steek de meegeleverde
pennen in elk scharnier.

Houd de deur gesloten onder een hoek van ongeveer
30°, til hem op en trek eraan zodat hij loskomt. Laat de
pennen op hun plaats zitten.
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REINIGING VAN HET FORNUIS

VERWIJDERING VAN HET GLAS UIT DE
DEUR

Om de reiniging te vergemakkelijken kunnen de inwendige
glazen van de deur worden verwijderd.

Open de deur en zet de meegeleverde pennen van het
scharnier vast om hem geblokkeerd te houden

Zoek de stalen clips op aan de onderkant van de deur

Verschuif de clips naar het midden van de deur en haal
ze weg

Til het glas een beetje op en trek het in de richting van
de oven. Het glas kan nu worden weggehaald

Het centrale glas ligt nu bloot. Dit kan op zijn plaats
worden gelaten om het schoon te maken, of worden
weggehaald

Vergeet bij het terugplaatsen van het centrale glas
beslist niet dat eerst het afstandsrubber moet worden
aangebracht

Zorg er bij het terugplaatsen van het centrale glas voor
dat het bedrukte deel en de bredere rand aan de kant
dichtbij de oven komen te zitten

Het is niet noodzakelijk om de deur te verwijderen voor
de reiniging van het glas.

ZELFREINIGENDE PANELEN

Als de wanden van de oven grijs en ruw zijn, hebben ze
zelfreinigende panelen. Als ze glanzend zijn, zijn ze
geémailleerd.

MONTAGE VAN ZELFREINIGENDE PANELEN

Zelfreinigende panelen die je hebt aangeschaft, zijn
gemakkelijk te monteren.

52

ZIJPANELEN

Haal de accessoires uit de oven

Verwijder de zijroosters (haak ze los) door op het
middelste deel van het onderste dwarselement te
drukken

Plaats de gaten van het paneel ter hoogte van de gaten
in de ovenwand

Plaats de zijroosters terug.

ACHTERPANEEL

Verwijder de schroeven van het achterpaneel (2 boven
en 2 beneden) en vervang dit door het zelfreinigende
paneel (schroef het op zijn plaats vast)

Schroef het vast terwijl
gehouden.

REINIGING VAN ZELFREINIGENDE PANELEN

het op zijn plaats wordt

We adviseren om de roosters en uitschuifbare geleiders te
verwijderen alvorens de zelfreinigende panelen schoon te
maken.

Haal na de bereiding (vooral na gebraad) alle schalen
en schappen weg.

Verhit de oven 15 - 20 minuten
maximumtemperatuur zodat de
katalyseren (heteluchtfunctie of
heteluchtfunctie).

lang op de
vlekken kunnen
geassisteerde

Als de oven erg vuil is, moet hij eerst afkoelen waarna
residuen moeten worden verwijderd met een vochtige
spons. Verhit de oven vervolgens twee uur lang op de
maximumtemperatuur.

Herhaal de cyclus als de vlekken niet verdwenen zijn.

De panelen kunnen periodiek verwijderd en met lauw
sop afgewassen worden, en vervolgens afgedroogd met
een zachte doek. Maak de binnenkant schoon, alvorens
de panelen terug te plaatsen.

GEEMAILLEERDE DELEN

Als azijn, wijn, koffie, melk, zout water en vruchtensap
lange tijd in contact blijven met geémailleerde
oppervlakken, kunnen deze oppervlakken verkleuren.

Gebruik voor lichte verontreinigingen een zachte doek en
sop van warm water en reinigingsmiddel. Gebruik voor
hardnekkiger vuil een reinigingscréme en een nylon spons.

Specifieke reinigingsproducten mogen worden gebruikt
overeenkomstig de aanwijzingen van de fabrikant. Elk
contact met stalen, verchroomde, gelakte onderdelen,
onderdelen van een legering of de deurafdichtingen en
-elementen moet worden vermeden.



REINIGING VAN HET FORNUIS

ZIJGELEIDERS, ROOSTERS,
UITSCHUIFGELEIDERS

Was lichte verontreinigingen af met een zachte doek en
sop van warm water en reinigingsmiddel.

Laat de elementen bij hardnekkiger vuil weken in een warm
sop en maak ze schoon met een nylon schuurspons.

De zijgeleiders en roosters kunnen worden afgewassen in
de vaatwasmachine.

Het wordt afgeraden om de uitschuifgeleiders in de
vaatwasmachine te wassen of in sop te laten weken, want
dan zou de smering van de geleiders kunnen worden
geélimineerd.

MONTAGE EN DEMONTAGE VAN DE
UITSCHUIFGELEIDERS

De uitschuifgeleiders kunnen op een willekeurige hoogte
in de oven worden gebruikt voor roosters en bakplaten.

Zoek de twee elastische clips aan de voor- en
achterkant van de geleider op.

Trek de clip aan de voorkant naar beneden.

Trek de geleider weg van de ovenwand, maar zorg
ervoor dat de clip niet wordt geforceerd.

Herhaal de twee vorige stappen in het achterste deel
van de geleider.

De uitschuifgeleider wordt teruggeplaatst door hem in
lijn te brengen met de voorkant van de zijgeleider en
ertegen te duwen totdat de clip weer op zijn plaats zit.

Doe hetzelfde met het achterste deel.

Afb. 50
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REINIGING VAN HET FORNUIS

VERWIJDERING VAN DE BOVENSTE
INWENDIGE BEKLEDING

De bekleding boven de grill-verwarmingselementen kan
worden weggehaald om haar schoon te maken.

Ondersteun de grill-verwarmingselementen met een
hand en haal de twee vlindermoeren weg die ze
ondersteunen.

Het grill-verwarmingselement komt omlaag, zodat de
bovenbekleding kan worden verwijderd.

Nadat ze is afgewassen en afgedroogd, kan ze weer
boven het verwarmingselement worden gemonteerd en
vastgeschroefd met de twee vlindermoeren.

Bij het terugmonteren van de bekleding moet worden
verzekerd dat de lippen aan de achterkant en de rand
aan de voorkant omlaag zijn gericht.

Gebruik de oven niet zonder bovenbekleding en voordat
het grill-element is vastgezet.

REINIGING VETFILTERS

Houdt vetdeeltjes tegen die ontstaan tijdens het koken. Het
metalen vetfilter moet minstens eenmaal per maand
worden schoongemaakt, of als het lampje voor
filterreiniging “F”, gaat branden. Gebruik milde
reinigingsmiddelen en was ze met de hand af of in de
vaatwasmachine bij een lage temperatuur en met een kort
programma.

Door het veffilter in de vaatwasmachine af te wassen kan
hij verkleuren, maar dit heeft in het geheel geen gevolgen
voor de filtereigenschappen ervan.

Afb. 51

54



REINIGING VAN HET FORNUIS

REGENERATIE GEURFILTER
(Alleen voor filterversie)

Houdt onaangename geuren tegen die ontstaan tijdens het
koken.

Het product wordt geleverd met een set geurfilters. Na
verloop van tijd raken de geurfilters verzadigd, de duur
hangt af van het type fornuis en de regelmaat waarmee het
vetfilter wordt schoongemaakt. Geurfilters kunnen om de 3-
4 maanden thermisch worden geregenereerd in een
voorverhitte oven op maximaal 200°C gedurende 45
minuten. Bij een juiste regeneratie wordt een constante
werkzaamheid van het filter gedurende 5 jaar
gegarandeerd.

Afb. 52

OVERLOPEN VAN WATER IN DE
AFZUIGRUIMTE VAN DE KAP

Als er water op de inductieplaat wordt gemorst, heeft de
afzuigruimte van de kap een overloopbakje met een inhoud
van 0,5 liter.

Het overloopbakje wordt als volgt geleegd:

1) Schakel alle elementen van het fornuis uit (plaat, oven,
kap);

2) Verwijder het afzuigrooster;
3) Verwijder het vetfilter;
4) Haal het overloopbakje weg;

5) Controleer of er geen water onder het overloopbakje zit.
Als er meer dan 0,5 liter wordt gemorst, kan het water in
de ruimte terecht komen waarin het bakje is geplaatst.
Gebruik in dat geval een doek of spons om het water op
te nemen.

Als er een pan water (3-4 liter) op de werkplaat omvalt,
heeft het afzuigsysteem ook een onderbak die enkele liters
water kan bevatten. Alle buizen van de afzuigleiding
binnenin het fornuis zijn voorzien van waterdichte
afdichtingen, en het water wordt dus opgevangen in de
onderste bak.

Om de onderste bak leeg te maken, moet ten eerste de
sokkel van het fornuis worden verwijderd. Daarna:

1) Onder het onderstel zit in de buurt van de voet
rechtsvoor een slangetje met een dop;

2) Trek het slangetje aan zijn dop onder het fornuis
vandaan;

3) Zet een bak onder de slang en draai de dop open;
4) Het water in de bak komt nu naar buiten;

5) Schroef de dop weer op de slang nadat al het water is
weggestroomd, en duw de slang weer terug naar zijn
oorspronkelijke plaats.

Afb. 54
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ONDERHOUD VAN HET APPARAAT

BELANGRIJKE WAARSCHUWINGEN

n GEVAAR

Als de voedingskabel beschadigd is, moet
hij worden vervangen door de fabrikant,
diens servicevertegenwoordiger of een
gekwalificeerde persoon. Installatie door
niet-gekwalificeerde personen kan
resulteren in gevaarlijke situaties.

GEVAAR

Alle elektrische fornuizen moeten worden
geinstalleerd door een elektricien die
gekwalificeerd is overeenkomstig de
geldende nationale normen, of door de
lokale leverancier van elektrische energie.
Bij de installatie moeten
bouwverordeningen in acht worden
genomen. Als het apparaat niet correct is
geinstalleerd, is de garantie nietig.

A

WAARSCHUWING
Als er een barst wordt opgemerkt in een

inductiekookplaat, moet het apparaat
worden afgekoppeld van het
elektriciteitsnet en moet een

assistentiecentrum worden gecontacteerd.

OPGELET

Gebruik geen schurende
reinigingsmiddelen of metalen spatels met
scherpe randen om het glas van de
ovendeur schoon te maken, want deze
zouden krassen kunnen veroorzaken op
het oppervlak en het glas zou kunnen
breken. Gebruik geen stoomreinigers om
het apparaat schoon te maken.
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VERVANGING VAN DE ONDERDELEN

Voor elk onderhoud moet het worden

losgekoppeld van het elektriciteitsnet.

apparaat

Onderdelen als knoppen kunnen worden vervangen door
ze uit hun zitting te trekken, zonder enig onderdeel van het
fornuis te hoeven demonteren.

Om de ovenlamp te vervangen is het voldoende de
beschermkap los te schroeven die uitsteekt in de
ovenruimte.

(F(
Afb. 55

Om de voedingskabel te vervangen moet het rugpaneel
van het apparaat worden verwijderd, de kabel op het
klemmenbord worden vervangen en het rugpaneel weer
worden teruggeplaatst. De voedingskabel mag uitsluitend
worden vervangen door gekwalificeerd personeel.

WAARSCHUWING

Voor elke worden

verzekerd dat het apparaat koel is.

vervanging moet

personen worden gehanteerd.

WAARSCHUWING

Koppel het
elektriciteitsnet
vervangen.

apparaat los van het

alvorens de lamp te

WAARSCHUWING

Verzeker je ervan dat het apparaat
uitgeschakeld is voordat de lamp wordt
vervangen, om de kans op een elektrische
schok te voorkomen.

f WAARSCHUWING
Fornuizen zijn zwaar en moeten door twee



ONDERHOUD VAN HET APPARAAT

A\

OPGELET

De voedingskabel die bij het apparaat
wordt geleverd is ermee verbonden door
middel van een verbinding van typeXen
kan dus zonder speciale gereedschappen
worden vervangen door een kabel van
hetzelfde type als dat geinstalleerd is.

Vervang de kabel als hij versleten of
beschadigd is. De voedingskabel mag
vitsluitend  worden  vervangen  door
gekwalificeerd personeel.

OPGELET

Bij vervanging van de voedingskabel moet
de aardingsgeleider langer worden
gehouden dan de fasegeleiders en moeten
de aanwijzingen met betrekking tot de
elektrische installatie in acht worden
genomen.

OPGELET

Til of versleep het fornuis nooit aan de
handgreep want dan zou het beschadigd
kunnen raken.
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PROBLEMEN OPLOSSEN

De oven werkt niet

De knoppen zijn altijd te warm

De knop zit los op zijn as

Het voedsel wordt te snel
gekookt

De bereiding is niet gelijkmatig

Bereiding met de grill duurt te
lang

De oven doet erg lang over het
voorverwarmen

De ventilator blijft ook na de
uitschakeling van de oven
draaien

Er vormt zich condens in de
oven
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Arriveert er elektrische stroom bij het fornuis?

Controleer of er stroom is door te kijken of de klok werkt.
Controleer de zekering van de hoofdschakelaar.

Is het programmeerapparaat ingesteld op handmatig gebruik?

De hoofdoven werkt niet als het programmeerapparaat is ingesteld op
automatisch gebruik.

Wordt er gekookt met de ovendeur open?

Houd de ovendeur dicht als hij niet wordt gebruikt en tijdens het grillen.

De oven mag alleen gedurende korte perioden (maximaal 15 minuten) met open
deur werken.

Mogelijk is de terughaalveer losgeraakt.

Neem contact op met de assistentie- en onderdelenafdeling voor advies.

Wordt de heteluchtfunctie gebruikt?

Als de heteluchtfunctie wordt gebruikt, moet de temperatuur ongeveer 20°C lager
worden ingesteld dan bij de traditionele functie (zie de temperaturentabel).

Wordt de quickstart-functie gebruikt?

De quickstart-functie wordt alleen gebruikt om de oven voor te verwarmen. Als de
gewenste temperatuur wordt bereikt, moet de ovenfunctie (conventioneel of
hetelucht) worden veranderd naargelang de behoeften. De quickstart-functie mag
niet langer dan 10 minuten worden gebruikt.

Worden er grote porties voedsel bereid of wordt de grote slede gebruikt?

Er moet een goede luchtcirculatie in de hele oven zijn. Verwijder ongebruikte
sleden en laat ruimte tussen de ovenschaal en de vier ovenwanden. Bij de
bereiding van grote porties moet de ovenschaal zo nu en dan worden gedraaid.
Grote houders (bakvormen, sleden, enz.) verhinderen de nodige luchtcirculatie in
de oven.

Kies schalen die rondom minstens 2 centimeter ruimte vrij laten om de hete lucht
te laten passeren.

Is de braadslede of een silicone bakmat of aluminiumfolie op de ovenbodem
gelaten?

Verwijder de schaal altijd als hij niet wordt gebruikt, want hij kan de luchtstroom in
de oven reduceren.
Is de juiste functie geselecteerd?

Controleer of de grill-functie is geselecteerd, en niet de functie met bovenwarmte.

Heeft u de quickstart-functie geprobeerd?

Verwarm de oven voor met de quickstart-functie tot de gewenste temperatuur is
bereikt, en ga dan over naar de benodigde functie

De quickstart-functie mag niet langer dan 10 minuten worden gebruikt.

De koelventilator kan nog ongeveer 30 minuten na de uitschakeling van de oven
blijven draaien.

Is de oven voorverwarmd?

Er is minder kans op condensvorming als de oven voorverwarmd wordt voor het
gebruik.



PROBLEMEN OPLOSSEN

Er vormt zich rook in de oven

De ovenafdichting is stuk

Foutmeldingen van de
inductiekookplaat

De kookplaat gaat niet aan

Op het display verschijnt Lo
Symbool geen pan aanwezig

Symbool A afwisselend met
het vermogensniveau

Het vermogen van de gekozen
kookzone kan niet worden
geselecteerd.

Restwarmtesymbool brandt
niet

De kookzones passen hun
vermogen zelfstandig aan

Wanneer een kookzone wordt
ingeschakeld, wordt een
andere uitgeschakeld

Een kookzone of de hele
kookplaat wordt automatisch
uitgeschakeld

Het eten wordt niet
opgewarmd binnen de
aangegeven tijd

Is de juiste temperatuur geprogrammeerd?

Bedenk dat de heteluchtfunctie een temperatuur behoeft die 20° lager is dan de
traditionele ovenfunctie.

Wordt er voedsel met een hoog vetgehalte bereid?
Gebruik houders met hoge randen om overlopen van vet en spatten te beperken.
Maak de ovenruimte indien nodig schoon.

Denk eraan dat de braadslede na het gebruik moet worden verwijderd en
afgewassen.

Wordt de grill zelden gebruikt?
Wordt er voedsel gegrilld met een hoog vetgehalte?

Laat de grill enkele minuten na het gebruik nog ingeschakeld om eventuele
residuen op het plafond van de oven te verbranden.

Zijn de zijwanden en het plafond van de oven schoon?

De ovenruimte moet regelmatig worden schoongemaakt om te voorkomen dat er
zich voedselresten ophopen.

Zijn er bijtende reinigingsmiddelen gebruikt op de afdichting of in de buurt ervan?

Er mogen geen bijtende reinigingsmiddelen worden gebruikt in de buurt van de
afdichting.

Neem contact op met de assistentie- en onderdelenafdeling om een nieuwe
afdichting te bestellen, indien nodig.

Op het display van de plaat verschijnen symbolen die niet in dit boekje aan de
orde zijn gekomen. Neem contact op met de assistentieafdeling en geef de
weergegeven code door.

Er is geen stroom of de stroomtoevoer is onderbroken (bijv. door een doorgebrande
zekering).

Kinderslot geactiveerd - zie het betreffende hoofdstuk KINDERBEVEILIGING.

De pan is van de kookzone gehaald.
Er is een automatisch kooksysteem ingesteld.

De pan wordt niet gedetecteerd (de pan kan verkeerd geplaatst zijn, niet geschikt zijn
voor inductiekoken of een te kleine diameter hebben).

Het geselecteerde vermogen is hoger dan het ingestelde maximale vermogen van
de kookplaat.

De zone die net is gebruikt om te koken heeft geen hoge temperatuur bereikt.

Zie hoofdstuk VERMOGENSBEGRENZING.

Zie hoofdstuk VERMOGENSBEGRENZING.

De kookplaat is oververhit; controleer of er geen blokkades zijn in het onderste
koelsysteem (bijv. volumineus materiaal in een lade onder de kookplaat).

Neem contact op met de klantenservice als het probleem zich blijft voordoen.
Hoewel de pan geschikt is voor inductiekoken, geleidt hij de warmte slecht.

De pan is veel kleiner dan de kookzone en krijgt slechts een deel van het mogelijke
vermogen.
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PROBLEMEN OPLOSSEN

Als de kookplaat aan staat, is
er een licht tikgeluid te horen

Na het uitschakelen van de
kookplaat zijn er geluiden te
horen

Het bedieningspaneel voelt
warm aan

Het voedsel in de pan kookt
afwisselend wel en niet.
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Het geluid wordt veroorzaakt door de automatische panherkenningsfunctie (zie het
betreffende hoofdstuk).

De koelventilator draait totdat de elektronische componenten volledig zijn afgekoeld,
waarna hij automatisch wordt uitgeschakeld.

Er is een te grote pan op de voorste kookzones in de buurt van het bedieningspaneel
geplaatst.

Dit is volkomen normaal bij de laagste vermogensniveaus (onder niveau 6) (zie
hoofdstuk VERMOGENSBEGRENZING.



NUTTIGE ADVIEZEN

JUISTE BEREIDINGSTIJD

In de meeste gevallen moeten de tijden worden gehanteerd
die in het recept zijn aangegeven.

De bereidingstijiden moeten echter worden verkort bij
recepten die langere bereidingstijden verlangen (bv.
vruchtentaarten). In grote lijnen kan worden gezegd dat de
bereidingstijd na het eerste uur met 10 minuten moet
worden ingekort voor elk uur bereiding die wordt
opgegeven in het recept, of na een % van de opgegeven
tijld. Deze aanwijzingen zijn ook van toepassing op grote
stukken vlees of kalkoen, waarbij geadviseerd wordt om
een vleesthermometer te gebruiken. Ga altijd na of het
voedsel gaar en warm is, alvorens het te serveren.

GEBRUIK VAN VELLEN ALUMINIUM OF
SILICONE

Om het voedsel tijdens de bereiding te beschermen kan er
een vel aluminiumfolie worden gebruikt, maar dit mag niet
in contact komen met de verwarmingselementen van de
oven. Het mag niet worden gebruikt om de ruimten van de
oven of de bakplaat te beschermen, want dit zou
oververhitting, instabiliteit en barsten in het email kunnen
veroorzaken.

Bakmatten van silicone mogen niet op de bodem van de
oven worden gelegd wanneer er onderwarmte wordt
gebruikt, want het silicone beschadigt het email van de
oven.

DEUR EN AFDICHTING

De algehele toestand van de deur en de afdichting ervan
kan de oventemperatuur beinvioeden. Maak de afdichting
regelmatig schoon en controleer of hij onbeschadigd is en
op de juiste plaats zit.

Laat reinigingsproducten niet langdurig in contact met de
afdichting, want daardoor gaat hij minder lang mee.

De handgreep van de deur mag niet worden gebruikt om
het fornuis aan te verplaatsen. Hierdoor zouden de
scharnieren van de deur kunnen worden verplaatst en de
oven onregelmatig kunnen worden verwarmd.

INDUCTIEKOOKPLAAT

De inductiekookplaat gebruikt een verfijnd beheersysteem
van de kookzones, dat het beschikbare vermogensniveau
voor elke zone controleert om overbelastingen op de
circuits en van het elektrische vermogen van het apparaat
te voorkomen.

Het systeem regelt de vermogensverdeling automatisch, d.
w.z. het verlaagt het vermogen in de zones waar het niet
nodig is zodat de beschikbaarheid ervan in de andere
zones hoger is.

Als er meerdere zones tijdelijk op het maximale vermogen
functioneren, kan het zijn dat andere zones niet kunnen
werken. Dit kan worden tegengegaan door het vermogen in
een van de gebruikte zones te verlagen.

Als de zones linksvoor en -achter bijvoorbeeld worden
gebruikt op niveau 9, zouden de andere zones mogelijk niet
kunnen werken. Deze zones worden als inactief aangeduid
door een lijn midden op het display. Door het vermogen van
de zone linksachter te verlagen tot 7, kan de rechter zone
werken op niveau 8.
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GARANTIE

GARANTIE EN SERVICE

Bertazzoni zet zich in om de klanten e voorzien van een service van de hoogste
kwaliteit. In het onwaarschijnlijke geval dat u product een fabricagedefect vertoont,
vragen we u contact op te nemen met ons serviceteam:

https://uk.bertazzoni.com/more/care-service

You will be requested to provide product information, proof of purchase, a photo of the
silver data label and a description of the issue. Please have this information ready.
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ASSISTENTIE

KLANTENSERVICE

CONVENTIONEEL GARANTIECERTIFICAAT: WAT TE
DOEN?

Uw product wordt gedekt door garantie volgens de
voorwaarden die staan aangegeven op het certificaat, te
vinden in het product, en op basis van de bepalingen van
de geldende regelgeving, gedurende een periode van 24
maanden die ingaat op de datum waarop het product
afgeleverd is.

Zoals voorzien in de teksten van genoemde regelgeving,
moet u het garantiecertificaat naar behoren ingevuld
bewaren en wanneer nodig overleggen aan de erkende
technische assistentiedienst, samen met een fiscaal geldig
document dat is afgegeven door de verkoper op het
moment van aanschaf (leverbon, factuur, kassabon, o.a.)
en waarop de naam van de verkoper, de afleverdatum, de
identificatiegegevens van het product en de verkoopprijs
vermeld staan.

Begrepen wordt dat, behoudens tegenbewijs, de erkende
technische assistentiedienst vanBertazzoni S.p.A.gebreken
die zich manifesteren gedurende de eerste zes maanden
na levering zal oplossen zonder de voorrijkosten,
arbeidskosten en vervangingsonderdelen in rekening te
brengen aangezien ervan uit wordt gegaan dat dergelijke
gebreken al bestonden op de leverdatum - tenzij die
veronderstelling incompatibel is met de aard van het
product of de aard van het gebrek. Voor de
daaropvolgende geldigheidsperiode van de garantie van
achttien maanden daarentegen, is de consument die een
garantieclaim indient degene die moet bewijzen dat het
defect al bestond op het moment van levering. Mocht de
consument niet in staat zijn om een dergelijke bewijs te
leveren, dan kunnen de beoogde garantievoorwaarden niet
worden toegepast en zal het erkende technische
assistentiecentrum van Bertazzoni S.p.A. de kosten voor
de ingreep in rekening brengen.

AFWIJKINGEN STORINGEN: WIE CONTACTEREN?

Wanneer nodig staat het erkende assistentiecentrum klaar
om je de nodige uitleg te geven. Als je product afwijkingen
of storingen vertoont, adviseren we om eerste de controles
te doen die zijn aangegeven in het instructieboekje,
alvorens contact op te nemen met de erkende
assistentiedienst.

Voor het bestellen van vervangingsonderdelen of
accessoires kun je telefonisch contact opnemen met onze
assistentie- en onderdelenafdeling.

EEN TELEFOONNUMMER OM ASSISTENTIE TE
VRAGEN

Als het probleem hiermee niet verholpen is, kun je je
wenden tot de verkoper of de distributeur, of de website
www. bertazzoni. com bezoeken om te weten waar een
erkend technisch assistentiecentrum in jouw buurt zit.

PRODUCTMODEL: WAAR KUNT U DIT VINDEN?

Het is beslist noodzakelijk dat je het erkende technische
assistentiecentrum het model van het product en het
serienummer (van 10 cijfers) doorgeeft. Dit is te vinden in
het instructieboekje (zelfklevend zilverkleurig etiket) of op
de gegevenssticker op het product. Zo kun je onnodig
voorrijden van de monteur vermijden en bovendien kosten
besparen.
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FRA FORMANDEN
Kaere kunde,
Tak, fordi du har valgt Bertazzoni harde hvidevarer til dit hjem.

Min familie har bygget kekkener siden 1882 og har derfor opnaet et solidt ry for
fremragende teknik, som udspringer af passionen for god mad.

| dag har vores produkter et eksklusivt, typisk italiensk design og teknologi pa hgaijt
niveau. Vores mission er at fremstille apparater, der fungerer perfekt og tilfredsstiller
brugerne fuldt ud.

Ved at skabe produkter af hgj aestetisk kvalitet imgdekommer vi vores kunders
behov. Vores harde hvidevarer er derudover alsidige og nemme at handtere, sa
madlavning bliver en sand forngjelse.

Denne manual vil hjeelpe dig med at bruge og pleje et Bertazzoni-produkt pa den
sikreste og mest effektive made, sa det giver dig maksimal tilfredshed i mange ar
fremover.

Jeg haber, du far gleede af den!

Paolo Bertazzoni

Formand

J\?@(Lﬁ Mmmaw'
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BRUGERVEJLEDNINGENS GYLDIGHED

Denne brugervejledning er gyldig til felgende produktkoder:
PROCH10412EGIT
PROCH10412ENET
PROCH104I12EROT
PROCH10412EART
PROCH10412ECAT
PROCH10412EBIT
PROCH10412EXT
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GENERELLE OPLYSNINGER

LASNING AF MANUALEN

Disse instruktioner er tilpasset forskellige typer apparater,
sad de kan indeholde beskrivelser af funktioner, som dit
apparat muligvis ikke indeholder eller understgtter.

Billederne og grafikken i dokumentet henviser til forskellige
modeller og kan variere en smule fra det produkt, du har
kabt.

Producenten patager sig intet ansvar for person- eller
tingsskade forarsaget af forkert eller ukorrekt installation af
apparatet.

Producenten forbeholder sig ret til at foretage ngdvendige
&ndringer i de forskellige modeller for at overholde de
geeldende tekniske standarder.

| tilfeelde af klager, bedes du kontakte kundeservice.

INTRODUKTION OG SIKKERHED

Far installation og/eller brug af apparatet, bedes du laese
instruktionerne i denne vejledning omhyggeligt.

Det vil hjeelpe dig med at blive fortrolig med dit nye apparat.

Opbevar dette dokument, s& du til enhver tid kan sla op i
det og give det videre til eventuelle efterfalgende ejere.

Laes sikkerhedsmeddelelserne i indledningen til denne
vejledning, og veer opmaerksom pa sikkerhedsanvisninger
som f.eks: "Forsigtig", "Advarsel" og "Fare" i teksten.

n FARE

Dette symbol fremhaever en farlig situation
for dig selv og andre. Laes det omhyggeligt
og serg for, at du fuldt ud forstar arsagerne
til potentielle farlige eller dadelige ulykker.

ADVARSEL

Dette symbol fremheever en
sikkerhedsoplysning. Laes det omhyggeligt
og serg for, at du fuldt ud forstar arsagerne
til potentielle farlige ulykker.

A

PAS PA

Dette symbol fremheever en handling, der
kan bringe udstyrets struktur eller dets
komponenter i fare. Udfgr disse handlinger
med saerlig forsigtighed.

A\

BEMARK

Dette symbol angiver nyttige radd og
henleder opmaerksomheden pa& korrekte
procedurer og adfeerd. Undga problemer
ved at felge instruktionerne, der er
markeret med dette symbol.

Symbolet fremhaever metoder eller
procedurer, der skal udferes for at bruge
apparatet korrekt.
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GENERELLE OPLYSNINGER

IDENTIFIKATION AF APPARATET

90

Distribuito da

E Bertazzoni SpjA

=== Via Palazzina 8, 42015 Guastalla RE IThLY
Y

PAESE DI
DEST.

q

le in Italy

COD.COMM.
MODELLO

_MATR.

VAR 00

1

Fig. 1

Identifikationspladen indeholder falgende oplysninger:

1) Model

2) Handelskode

3) Serienummer

@

@

BEMARK

Det anbefales at skrive apparatets data og
serienumre ned for at fa et hurtigere
overblik i tilfaelde af behov.

BEMARK

Oplys dataene pa identifikationspladen for
at forbedre effektiviteten af service og
reservedelsservice.

GENERELLE SIKKERHEDSOPLYSNINGER

Dette apparat er i

europaiske direktiv2002/95/EF (RoHS).

)4

72

Dette apparat er klassificeret i henhold til
det europxiske direktiv2012/19/EUom
elektrisk- og elektronisk affald (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

Dette direktiv fastlaagger
indsamling og genbrug
apparater i hele EU.

reglerne for
af kasserede

overensstemmelse med det

A

A
A

Symbolet med den overstregede
skraldespand pa produktet angiver, at affald
fra elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE)

ikke ma smides vaek som
husholdningsaffald (dvs. sammen med
"blandet kommunalt affald"), men skal

forvaltes sarskilt sa det kan genanvendes,
eller det skal behandles pa en sarlig made
for at fijerne og pa sikker vis bortskaffe
stoffer, som er skadelige for miljoet og

udtreekke de ramaterialer, der kan
genbruges.

WEEE-produkter indleveres til
genbrugsstationer (ogsa kaldes
genbrugspladser), der drives af
kommunerne eller af

renovationsselskaberne. Nar du keber et nyt
apparat, kan du levere indlevere dit WEEE til
saelgeren, der er forpligtet til at indsamle det
gratis (indsamling "én for én"). WEEE fra
"meget sma" (dvs. hvor ingen mal er over 25
cm) kan indleveres gratis til salger, selv nar
du ikke kgber noget (indsamling "én for nul”
- men det er kun obligatorisk for butikker
med  salgsomrader pa over 400
kvadratmeter).

FARE

Dette apparat er ikke beregnet til at blive
brugt af personer, herunder bgrn, med
nedsatte mentale eller motoriske evner
eller manglende erfaring og viden om
betjening af produktet. Disse personer ma
kun bruge apparatet under opsyn af en
person, der er ansvarlig for deres sikkerhed
og korrekt instruktion i brugen af apparatet.

FARE

Hvis overfladen pa induktionskogepladen
er revnet, skal man slukke for apparatet for
at undga risiko for elektrisk stad.

FARE

Brandfare: Efterlad ikke
genstande pa kogepladen.

breendbare

FARE

Automatisk tilberedning pa kogepladen
med fedt eller olie kan veere farligt og kan
forarsage brand. Forsgg ikke at slukke en
brand med vand, men sluk apparatet, og
deek derefter flammen med et 1&g eller et
brandteeppe.



GENERELLE OPLYSNINGER
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FARE

Apparatet ma bruges af bgrn over 8 ar og
personer med nedsatte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller manglende
erfaring eller viden, forudsat det sker under
opsyn eller efter at disse er blevet
instrueret om den sikre anvendelse af
apparatet og forstaelse for de farer, der
ligger i den. Bern ma ikke lege med
apparatet. Renggring og vedligeholdelse af
apparatet, som skal udferes af brugeren,
ma kun udfgres af bern, hvis de er under
overvagning.

ADVARSEL

Apparatet og dets tilgaengelige dele bliver
meget varme under brug. Rer ikke ved
varmeelementerne. Barn pa under 16 ar
skal holdes pa afstand, hvis de ikke er
under konstant overvagning.

Reor ikke ved varmeelementerne pa
kogepladen og/eller inde i ovnen.

ADVARSEL

De tilgeengelige dele kan blive varme under
brugen. Bern skal holdes pa sikker afstand.

ADVARSEL

Serg for at apparatet er afbrudt fra
lysnettet, fgr paeren udskiftes, for at undga
risiko for elektrisk stad.

ADVARSEL
Komfuret ma ikke installeres pa en sokkel.

ADVARSEL

Brug ikke damprensere til at renggre
apparatet.

PAS PA

Brug ikke en ekstern timer eller andre
fiernbetjeningssystemer til at betjene
apparatet.
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TEKNISK VEJLEDNING TIL MONTQREN

OPLYSNINGER TIL INSTALLATGREN

Opstillingen, indstillingerne, indgrebene og
vedligeholdelsen beskrevet ma udelukkende udferes af
kvalificeret personale i overensstemmelse med gaseldende
regler.

A

FARE

Forkert opstilling kan forarsage skader pa
personer, dyr eller ting, som producenten
ikke kan holdes ansvarlig for.

Sikkerhedsanordningerne og de automatiske
indstillingsanordninger i apparaterne ma i lgbet af
anleeggets levetid kun aendres af producenten, eller af en
autoriseret installatar.

OPSTILLING AF KOMFURET
@ BEMARK

Fjern alle emballagekomponenter fra
apparatet, far emballagen bortskaffes.

BEMARK

Fjern al emballage og afdaekningsfolie far
installation.

FARE

Opbevar emballagekomponenter

(polystyrenskum, poser, pap, som)
utilgaengeligt for beorn, da de er farlige
genstande.

FARE

Kontrollér, at komfuret er ubeskadiget,
nar du har fjernet de forskellige
bevaegelige dele fra deres indvendige
og udvendige emballage, og feor du
installerer det. | tilfelde af tvivi ma du
ikke bruge apparatet og skal kontakte
kvalificeret personale.

<
A
A

FARE

Installer komfuret ved at fastgore det
med et vippesikringssystem (se afsnit
BESKYTTELSESSYSTEM MOD
VZELTNING).

P

ADVARSEL

Regionale love og regler skal overholdes
ved installation af udsugningskanalen.

>
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ADVARSEL
Der skal sikres tilstreekkelig lufttilfgrsel.

ADVARSEL

Hvis emheetten udelukkende anvendes i
filtreringsfunktion, kan det betjenes med et
abent forbraendingssystem uden yderligere
sikkerhedsanordninger.

PAS PA

Siderne pa eventuelt tilstadende mgbler og
vaeggen bag ved komfuret skal veere i
varmebestandigt materiale, som er i stand
til at modsta en overtemperatur pa 90°C.

> B b PP

PAS PA

Apparatet ma ikke installeres bag en
dekorativ lage for at undgd, at det
overophedes.

PAS PA

Hvis apparatet er opstillet pd en sokkel,
skal man treeffe de nedvendige

forholdsregler for at sikre, at apparatet ikke
falder ned af sokkelen.

Apparatet kan installeres fritstdende eller indbygges
mellem to vaegge (Fig. 2 ). Kun én sidevaeg, der overstiger
bordpladens hgjde, er tilladt, og den skal have en
minimumsafstand pa 70 mm fra komfurets kant.



TEKNISK VEJLEDNING TIL MONTQREN

A |

Fig. 2

MAL MINIMUM
330 mm
Komfurets hgjde
450 mm
660 mm fra overskab'

Komfurets bredde

Mmoo W >

70 mm

1. Ved installation med emhatte skal producentens installationskrav folges.



TEKNISK VEJLEDNING TIL MONTQREN

KOKKENETS DIMENSIONER
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fodjustering 102/133 - 117/153 mm

udgang for strgmkabel



OPSTILLING AF KOMFURET

INSTALLATIONSVURDERING

Apparatet  opfylder kravene i direktiv2014/35/EF
(lavspeendingsdirektivet) vedrarende elektrisk sikkerhed og
2014/30/EF (EMC-direktivet) vedrgrende elektromagnetisk
kompatibilitet.

n FARE

For man tilslutter apparatet, skal man sikre
sig, at dataene pa advarselsetiketten bag
pa komfuret er kompatible med den
elektriske installation, som det skal
tilsluttes. Serg for, at det elektriske system
og stremafbryderne har tilstraekkelig
kapacitet til at understgtte den maksimale
effekt, der er angivet pa etiketten pa sidste
side i dette dokument.

Brug Table 1 Stramforsyningssystem og kablernes tvaersnit
som vejledning til at installere de elektriske stramkabler.

Table 1 Stramforsyningssystem og kablernes tvarsnit

KOMFURMODEL Dobbeltovn

TYPE Induktionskogeplade
NOMINEL OPTAGET

EFFEKT 11500 W
INDUKTION 7400 W

MINIMUM STROMSTYRKE PR. FASEAFBRYDER
Enkeltfase med 3 ledere 34,8 A/3 X 6 mm?*
Tofase med 4 ledere 32A/4 X4 mm?
Trefase med 5 ledere 19,5A/5X 2,5 mm?

Brugbare kabeltyper: HO5VV-F, HO5RR-F, HO7RN-F.

FLERFASET ELEKTRISK TILSLUTNING

Komfurer, der er beregnet til tilslutning til flerfasede
systemer, forberedes normalt pa fabrikken til tilslutning i
overensstemmelse med  produktdataetiketterne  og
tilslutningsdiagrammet, der er vedlagt produktet, i
overensstemmelse med Table 1 Streamforsyningssystem og
kablernes tveersnit.

2. Diversitetsfaktor anvendt pa 4 elementer med verdi 0,675.
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OPSTILLING AF KOMFURET

ELEKTRISKE TILSLUTNINGER

Enkeltfaseforbindelse

Flyt broerne og udskift kablet
kabeltveersnit: 3 x 6 mm?
Spaending: 220-240 V~

Tofaset tilslutning

Flyt broerne og udskift kablet
Speaending: 220-240 / 380-415 V2N~

Kabeltveersnit 4 x 4 mm?

Trefaset tilslutning

Flyt broerne og udskift kablet
Spaending: 220-240 / 380-415 V3N~

Kabeltvaersnit 5 x 2,5 mm?
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OPSTILLING AF KOMFURET

INSTALLATION | RUM MED ANDRE
FORBRANDINGSSYSTEMER, DER KRAVER
LUFT FRA OMGIVELSERNE

Forbreendingssystemer, der kraever luft fra omgivelserne (f.
eks. gas-, olie-, tree- eller kulfyrede ovne,
gennemstrgmningsvandvarmere, kedler), tager
forbreendingsluft fra  installationsrummet og farer
reggasserne ud til det fri via et reaggasudsugningssystem (f.
eks. skorsten).

Hvis der til kogepladen anvendes emheette til udsugning,
suges den omgivende luft ud af installationsrummet og de
tilstedende rum. Uden tilstraekkelig lufttilfgrsel opstar der et
vakuum, og giftige gasser suges tilbage gennem
skorstenen og ind i de andre rum.

Hvis der anvendes emheetten samtidigt i opstillingsrummet
skal det sikres, at:

undertrykket ikke er over 4 Pa (4 x 10-5 bar)

der altid anvendes en teknisk sikkerhedsanordning (f.
eks. neerhedskontakt til vinduer, vakuumtrykafbryder) for
at sikre tilstraekkelig tilfgrsel af frisk luft

Der skal veere en udluftningsabning pa =300 cm til
fiterenheder i kokkenskabene2. Til retur af den
recirkulerede luft kan den ngdvendige udstgdningsabning
skabes ved at afkorte bunden. En lamelbund med et
minimalt abningstveersnit kan ogsa anvendes. Alternativt
kan et udstedningssaet bestdende af en specialdesignet
kanal og bund fas.

A\

PAS PA

Hvis emhaetten udelukkende anvendes i
filtreringsfunktion, kan det betjenes med et
abent forbraendingssystem uden yderligere
sikkerhedsanordninger.

REGULERBARE STOTTEF@DDER

Stattefadderne ligger i en emballage, som befinder sig i
ovnrummet.

Stottefedderne skal monteres pa apparatet, nar det er i
naerheden af opstillingsstedet.

A\

PAS PA

Flyt ikke apparatet med stottefgdderne
monteret over laengere afstande, da de kan
ga i stykker.

Tag apparatet ud af emballagen, Igft det op, og ger derefter
som folger:

demonter statterne (1 og 2, Fig. 4 ),

seet stottefedderne ind i hullet pa undersiden af

apparatet (3 og 4, Fig. 4 ),

skru fgdderne fast, indtil de sidder godt fast pa basen (5
og 6, Fig. 4),

saenk forsigtigt apparatet.

Juster stattefaddernes hgjde til den korrekte hgjde (7,
Fig. 4 ).

A\

PAS PA

Undga at opretholde trykket pa
stottefadderne, nar apparatet seenkes (Fig.
4). Det anbefales at anvende et stykke trae
eller en palle pa sokkelen for at undga at
vippe komfuret.

PAS PA

Skru farst de forreste stottefadder i og
derefter de bageste stottefedder for at
undga at beskadige panelet under ovnen.

A\
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Fig. 4
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OPSTILLING AF KOMFURET

BESKYTTELSESSYSTEM MOD VALTNING

INSTALLATION AF SYSTEMET FOR AT FORHINDRE,
AT APPARATET VALTER

Risiko for vaeltning - Brug anti-tilt-
beslag

Installér det medfglgende anti-tilt-beslag for at forhindre, at
apparatet vipper ved et uheld. Installationsvejledningen er
inkluderet i det medfglgende saet med anti-tilt-beslag.

Nar stottefadderne er justeret til den korrekte hgjde,
monteres anti-tilt-systemets beslag. Anti-tilt-beslagene skal
fastgares til komfurets bagveeg som beskrevet nedenfor.

1) For at beregne beslagets position fra gulvet skal man
male fra bunden af antitilt-beslagene pa bagsiden af
komfuret og laegge 32 mm til.

2) Fastgar beslagene til bagvaeggen med de medfaglgende
skruer. Beslagene skal fastggres 60 mm fra komfurets
sidekanter.

3) Left komfuret, og placer det 130 mm fra veeggen. Flyt
forsigtigt kakkenet tilbage, indtil beslagene er helt indsat
pa bagsiden af komfuret.

ﬁ PAS PA
Pas pa ikke at beskadige gulvet eller

belaste komfurets stgttefadder ungdigt.

Vi
Vi

@/////0
V/4
V/a

Vo,
min

Fig. 5
AX+ 32 mm

BGulvniveau
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OPSTILLING AF KOMFURET

KZADE MOD TIPNING (HVOR TIL STEDE)

Kaeden mod tipning skal monteres skiftevis pa hgjre eller
venstre side i henhold til instruktionerne nedenfor. Kaeden
skal treekkes manuelt og fastgeres til den abne krog ved
hjeelp af den lukkede ring.

Frakobl kaeden, for apparatet handteres til vedligeholdelse.

ﬁ PAS PA
Nar vedligeholdelsen er afsluttet, skal

anordningerne mod tipning (beslag og
keede) genaktiveres i henhold il
instruktionerne/installationen ovenfor.

]

Cd

Fig. 6

r—

W\

Fig. 7

A LUKKET RING
B ABEN KROG

Fig. 8
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INSTALLATION AF UDSUGNINGSKANALER

UDSUGENDE VERSION

Dampene ledes ud i det fri gennem en raekke rgr (skal
kabes separat), der skal fastgares til udgangsstudsen (Q
150 mm) pé sokkelen. De rgr, der kan anvendes i
streekningen under komfuret, har et rektangulaert tveersnit
pa 222x89 mm. Med undtagelse af straekningen under
komfuret anbefales det at anvende aftreeksrgr med et
tveersnit svarende til diameteren pa udgangsstudsen:

ved rektangulzer udgang 222 x 89 mm
ved rund udgang & 150 mm.

Tilslut apparatet til rer og aftraekshuller i vaeggen med et
tveersnit svarende til luftudgangen (udgangsstudsen).

Fig. 9

ADVARSEL

Aftraeksluften skal ledes ud i det fri gennem
egnede aftreekskanaler.

PAS PA

Det mindste tveersnit pa aftreekskanalerne
skal veere 176 cm2svarende til et rundt rar
med en diameter pa 150 mm eller (il
NABER®-kanalsystemet.

PAS PA

Anvend en sa kort kanal som muligt.
Anvend en kanal med sa fa bgjninger som

muligt (maksimal bgjningsvinkel: 90°).
Undga drastiske aendringer af kanalens
tveersnit.
PAS PA

Det anbefales ikke at overskride 4 m
leengde pa& udgangskanalerne, der er
tilsluttet komfuret, for ikke at forringe selve
emhaettens ydelse. Vaer opmaerksom pa, at
hver 90°-bgjning svarer til 1 m kanal i lige
straekning.

82

PAS PA

Komfurets minimumshgjde til bordpladen
for at muliggere installation og brug af
tilslutningstilbehgret under komfuret er
minimum 910 mm.

A\

BEMARK

Anvendelse af rgr og aftreekshuller i
veeggen med mindre tvaersnit vil medfere
en forringelse af udsugningsydelsen og en
drastisk stigning [ stgjniveauet.
Producenten patager sig intet ansvar for

¢

person- eller tingsskade forarsaget af
forkert eller ukorrekt installation af
apparatet.

FILTRERENDE VERSION

Den udsugede luft filtreres gennem saerlige fedffiltre og
lugffiltre, for den igen ledes ud i lokalet. Hvis komfuret er
indbygget i kaokkenelementerne, skal der veere en
udluftningsdbning 2500 cm2. For at returnere
recirkulationsluften kan den ngdvendige udluftningsabning
skabes ved at afkorte sokkelen. Der kan ogsa anvendes en
lamelsokkel med en abningstveersnit svarende il
minimumsveerdien. Alternativt kan der leveres et
luftudgangsseet bestaende af en luftleder og en specielt
designet sokkel. For yderligere oplysninger henvises til
siden om tilbehgr til den filirerende version pa
hjemmesiden.

Komfurets minimumshgjde til bordpladen for at muliggere
installation og brug af tilslutningstilbehgret under komfuret
er minimum 910 mm.

KOMPATIBLE KULFILTRE

Pa komfuret kan der ogsa installeres kulfiltre og
plasmafiltre. For yderligere oplysninger henvises til siden
om tilbeher til den filtrerende version pa hjemmesiden:

www.bertazzoni.com



INSTALLATION AF UDSUGNINGSKANALER

ANDRE FILTRE OG TILSLUTNINGER

Pa markedet findes alternative tilslutninger og
filtreringssystemer.

é ADVARSEL
Kontrollér, at  komponenterne kan

monteres, for installationen pabegyndes.

De systemer, der anbefales af BERTAZZONI, er testet og
garanterer en god funktion og en passende effektivitet.

Andre systemer og tilslutninger kan forringe komfurets
udsugnings- og/eller filtreringseffektivitet.

Virksomheden BERTAZZONI S.p.A. heefter ikke for ringe
ydelse fra emheaetten som fglge af anvendelse af ikke-
anbefalede komponenter og/eller installation, der ikke er
udfart korrekt.
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VIGTIGE ADVARSLER TIL BRUGEREN
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ADVARSEL

Anbring ikke metalgenstande, sasom
knive, gafler, skeer og lag pa kogepladens
overflade, da de kan blive overophedet.

ADVARSEL

Sluk for kogepladens elementer efter brug
med betjeningselementerne uden at stole
pa grydedetektoren.

ADVARSEL

De tilgeengelige dele kan overophede
under brugen. Bgrn skal holdes pa sikker
afstand af apparatet.

ADVARSEL

Tilberedningsprocessen skal forega under
kontrol. En kort tilberedningsproces skal
overvages konstant.

ADVARSEL

Apparatet bliver varmt under brug. Pat pa
ikke at rgre varmelegemerne inden i ovnen.

ADVARSEL

Apparatet er ikke designet til at fungere ved
hjeelp af en ekstern timer eller et andet
fiernbetjeningssystem.

PAS PA

Brug kun temperatursonden til ked, der
anbefales til denne ovn.

PAS PA

Brug ikke slibende renggringsmidler eller
metalskrabere med skarpe kanter til at
renggre ovnlagens glas, da det ridse
overfladen, og risikerer at fa glasset til at ga
i stykker.



INDUKTIONSKOGEPLADE

P 1
9
2
8
7 3
6 4
5
Fig. 10
U Opretholder en temperatur pa 70°C
1... Effektniveau
P Booster
A Hurtigopvarmer
IKON BESKRIVELSE
’i:'l Hurtigopvarmer
,i:l Effektfunktion
=1 Bridge-funktion
n
| Bgrnesikring
L
) Anordning til identifikation
- af gryder
[} Restvarme
(N]
KNAPPER TIL PLADE

Disse knapper betjener induktionskogepladens forskellige
kogeplader.

Den kogeplade som betjenes er markeret over hver knap.
Drej knapperne med uret for at regulere funktionseffekten
for zonen fra et minimum pa 1 til et maksimum pa 9.

Den aktuelle effekt vises pa et display pa komfuret.

HURTIGOPVARMER

Hver kogeplade har en hurtigvarmningsfunktion.

Den ger det muligt for den bergrte kogeplade at fa en
ekstra effekt i et tidsrum som er proportionelt med den
valgte opvarmningseffekt.

For at starte hurtigvarmningsfunktionen skal du dreje
knappen mod uret og veelge indstillingen "A" og slippe
knappen. Bogstavet "A" vises pa komfurets display.

Drej knappen igen inden for 3 sekunder for at veelge et
effektniveau mellem 1 og 9. Nar man har valgt
effektniveauet, blinker ikonet "A" og ikonet svarende til det
valgte effektniveau skiftevis pa displayet.

Man kan skrue op for varmen pa et hvilket som tidspunkt,
mens hurtigvarmningen er i funktion. Tidsrummet med "fuld
effekt" vil blive aendret i funktion af denne aendring. Hvis der
skrues ned for varmen ved at dreje knappen mod uret, slas
funktionen "A" automatisk fra.

EFFEKTFUNKTION

Effektfunktionen giver brugeren mulighed for at bruge hver
kogeplade pa maksimal effekt i en periode pa 5 minutter.
Denne funktion kan f. eks. bruges til at bringe en stor
meaengde vand i kog eller til at haeve varmen under kgd.

Drej knappen med uret, og indstil varmeniveauet til 9, dre;j
derefter knappen tilbage til positionen "P", og slip den igen.
Ikonet "P" vises pa displayet. Efter 5 minutter bliver der
automatisk skruet ned for varmen, knappen vender tilbage
til veerdien 9 og ikonet "P" forsvinder fra displayet.

Effektfunktionen kan til enhver tid deaktiveres ved at
reducere varmeniveauet ved at indstille knappen til et
effektniveau mellem 1 og 8.

Nar effektfunktionen veelges for en kogeplade (for
eksempel forreste venstre kogeplade), vil effektforbruget af
den anden kogeplade (bagerste venstre kogeplade)
muligvis blive reduceret automatisk for at levere al
tilgaengelig energi til den fgrste kogeplade.

Som faglge af dette har effektfunktionen prioritet i forhold il
hurtigopvarmningen.

Hvis gryden fijernes under tilberedningen, seettes
kogepladen pa standby. Den genaktiveres, nar gryden
seettes paigen.

A\

PAS PA

Drej knappen tilbage til 0 (nul) for at slukke
for kokgepladen.
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INDUKTIONSKOGEPLADE

BRIDGE-FUNKTION

Det er muligt at styre 2 kogeplader som én med Bridge
(bro)-funktionen. Denne funktion kan kun aktiveres lodret
pa de 2 hgjre induktorer og/eller de venstre induktorer. For
at aktivere den skal du dreje begge drejeknapper pa de
relevante induktorer helt med uret i 2 sekunder. Det
bageste display viser Bridge (bro)-funktionen, og
effektniveauet kan vaelges pa det forreste display.

TIDSBEGRANSNINGSSYSTEM

indstillet en
hvert

Af sikkerhedsmaessige arsager er der
maksimal graense for kontinuerlig driftstid for
effektniveau.

Table 2

BEGRZANSING AF
DRIFTSTID [MIN]

520
402
318
260
212
170
139
113
90

EFFEKTNIVEAU

© 00 N O o A~ W N -

Table 3

KONFIGURATION AF
STROMFORSYNINGSSTY-
RING

0 32,1
26,08
23,91
21,74
18,70
15,22
12,17
15,65
12,17
/

STROMFORSYNING
PR. FASE [A]

—_

© 0O N O 0 b~ W N
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EFFEKTBEGRANSNING

Effektbegraensningen tjener til at tilpasse apparatets
forbrug til den strem, der er til radighed i hjemmet.

BEMARK

@ Justeringen skal gennemfgres med slukket
plade, nar kogepladen forbindes til el-
nettet, eller ved genforbindelse af selve el-
nettet inden for de naeste 2 minutter.

Sadan slar du denne funktion til:
1) Kontroller, at alle knapper er i position "0".

2) Drej betjeningsknapperne pa den forreste venstre
induktor og den forreste hgjre induktor samtidigt mod
uret, og hold dem i positionen i 3 sekunder, og slip
derefter begge knapper.

3) De to gverste displays viser nu effekten pr. fase.

4) De to nederste displays viser fasenummeret (f.eks. "2 P"
for tofasetilslutning).

5) Drej betjeningsknappen for
induktorknap mod uret for
tilgeengelige indstillinger.

den forreste hgjre
at skifte mellem de

6) Udfer ikke nogen handling i 10 sekunder. Den viste
indstilling gemmes permanent. Kogepladen vender
tilbage til OFF-tilstand og kan bruges normailt.

MTML oy EFPETORENSERR
1 230 7400
1 230 6000
1 230 5500
1 230 5000
1 230 4300
1 230 3500
1 230 2800
2 230 3600
2 230 2800
/ / /



INDUKTIONSKOGEPLADE

BORNESIKRING
Brug samme fremgangsmade for at aktivere eller
deaktivere bgrnesikringen.

Drej de to venstre knapper mod uret (position "A") pa
samme tid, og hold dem nede i mindst 3 sek.

KOGEZONER

Apparatet er udstyret med 4 kogezoner.

Deres positioner er markeret med praegede midterzoner og
linjer, der definerer deres graenser. Varmen frigives kun i
det omrade, der er angivet pa induktionskogepladen.

Varmeniveauet for hver zone kan justeres fra
minimumsveerdien til maksimumveaerdien med knapperne
pa frontpanelet.

Under hver kogeplade sidder der en spole, som kaldes en
induktor, der stramforsynes via et elektronisk system, som
skaber et variabelt magnetisk felt. Nar der bliver placeret en
gryde i dette magnetfelt, koncentrerer den hgjfrekvente
stream sig direkte pa grydens bund og producerer den
ngdvendige varme til at lave mad.

De 4 lys som er placeret mellem kogezonerne teendes, nar
temperaturen pa en eller flere af kogezonerne overstiger
60°C. Lysene slukkes, nar temperaturen falder til under
60°C.

Table 4 Stremforbrug

KOGEZONE NORMAL FUNKTION [W]
Forreste tv 2100
Bagerste tv 2100
Bagerste th 2100
Forreste th 2100

TYPER AF GRYDER

Apparatet virker kun med bestemte typer af gryder.
Kontrollér, at gryderne er forsynet med symbolet
Grydens bund skal veere af jern eller stal/jern for at kunne

skabe det ngdvendige magnetfelt til
opvarmningsprocessen.

- +
- +
Fig. 11
BEMARK

Nar komfuret tages i brug ferste gang, skal
det opvarmes til maks. temperatur
tilstraeekkelig lzenge til at braende eventuelle
olierester fra produktionen veek, idet de
ellers risikerer at forurene maden med
deres ubehagelige lugt.

MED EFFEKTFUNKTION
W]

3000
3000
3000
3000

MED BROFUNKTION [W]

1500/1850

1500/1850

BEMARK

Gryder i
egnede:

ikke

¢

folgende materialer er

glas

porcelaen

keramik

kobber

stal, aluminium eller uden

magnetisk bund.

For at kontrollere, om en gryde er egnet, skal man komme
en smule vand i bunden af gryden, saette den pa en

kogeplade og teende den. Hvis ':' vises pa displayet i
stedet for effekten, er gryden ikke egnet.
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INDUKTIONSKOGEPLADE

Gryderne som anvendes til madlavning skal have

minimumsdiameter pa 120 mm for at sikre funktionen.

Pander, der er stgrre end kogezonerne, kan bruges, men
det er vigtigt at sikre, at bunden af panden ikke rgrer de
andre kogezoner, og at den altid er centreret pa selve
zonen.

Midten af zonen er markeret med en serigrafi pa
kogepladen.

De fire induktionszoner har et overfladeareal pa 21x19 cm
hver.

¢

BEMARK

Brug kun pander, der er specielt designet til
induktion, med tykke, helt flade bunde.

A

Brug ikke pander med konkave eller
konvekse bunde.
v_I U A
- f
x_ A I A
' - W
- A
- f &
Fig. 12

ANORDNING TIL IDENTIFIKATION AF
GRYDER

Hver kogeplade er udstyret med en anordning til
"identifikation af gryder", som sikrer, at madlavningen kun
starter, nar der er en egnet og korrekt placeret gryde til
stede.

Hvis man forsgger at teende for kogezonen med en forkert
placeret gryde eller med en beholder, der ikke er af et egnet
materiale, viser displayet efter nogle sekunder symbolet for
den pageeldende kogeplade for at ge@re brugeren
opmeerksom pa, at der er sket en fejl.

RESTVARME

Hver kogeplade er udstyret med en mekanisme, som
registrerer restvarme. Nar kogezonen slukkes, vises et eller
flere "H"-symboler pa displayet for at indikere, at den
pageldende kogezone stadig er meget varm.
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ADVARSEL

Hold opsyn med born da kogepladerne
bliver ved med at vaere meget varme et
stykke tid efter brugen, ogsa selv om de
er slukkede. Sorg for at bern ikke rorer
dem.

ADVARSEL

Ror ikke kogepladen s& laenge lyset der
viser restvarme pa induktionskogepladen
er "teendt", det viser at de pageeldende
kogepladers temperatur endnu er meget
hg;j.

ADVARSEL

Man ma under ingen omstandigheder
bruge staniol eller plastbeholdere til
maden, nar den tilberedes pa en
induktionskogeplade.

PAS PA

Stil aldrig gryder med en bund som ikke er
fuldstaendig flad pa komfuret.

PAS PA

Induktionskogepladen er bestandig over for
termiske chok, samt varme og kulde. Hvis
der tabes en tung gryde ned pa komfuret,
gar det ikke i stykker.

Men hvis en hard genstand sasom en
saltbgsse eller en flaske rammer kanten
eller hjgrnet af komfuret, risikerer det at ga i
stykker.

PAS PA
Brug aldrig induktionskogepladen som
bordplade.
BEMARK
Spild ikke sukker, sgde blandinger,
materialer eller stoffer, der kan smelte
under tilberedningen (plast eller

aluminiumsfolie) pa kogepladen. Hvis det
skulle ske, skal du straks slukke for
zonerne og renggre med en skraber, mens
kogezonen stadig er varm, for at undga
skader pa overfladen. Hvis
induktionskogepladen ikke rengeres med
det samme, kan der dannes rester, som
ikke kan fjernes, nar kogepladen er kalet
ned.



OVN

TIL FORSTE BRUG
Fjern film og eventuelle emballagerester fra ovnens
inder- og yderside.
Tag alt tilbehgr ud og vask det.

Brug ovnen i funktionen "statisk ventilation" i 30 min. ved
en temperatur pa 250°C uden at seette madvarer ind
(under denne funktion er det normalt, at procesrester
producerer lugt og dampe).

Lad ovnen kgle af.
Abn ovnlagen, og lad den lufte i 15 minutter.

Renggr ovnrummet.

PLACERING AF TILBEHGR

Riste og bradepander skal indsaettes i sideskinnerne, indtil
stoppunktet for at undga kontakt med ovnlagen.

Tilbehgar, der er trukket mere end halvvejs ud, blokeres, sa
det er nemt at fierne maden.

Ovnen har 4 tilberedningsniveauer startende fra bunden.

[ JLH‘

Fig. 13

BRUG AF OVNEN

Brug af den elektriske termostat

Den maksimale ovntemperatur kan variere mellem 220 °C
og 250 ° C afheengigt af tolerancerne for de forskellige
materialer og installationsforholdene.

Termostaten, der fglger med de relevante modeller, er
designet til at holde ovnens indre temperatur konstant pa
en forudindstillet temperatur mellem 50°C og 250°C (Fig. 14
- Fig. 15 og Fig. 16 kun pro T-version) eller mellem 50°C og
T max°C (Fig. 17 - Fig. 18 kun Dual Energy-ovnversion).

Drej knappen med uret, og juster den gnskede temperatur
pa drejeknappen med indikatoren, som er preeget pa
frontpanelet. Aktivering af termostaten angives af et orange
lys, der slukker, nar den indvendige ovntemperatur
overstiger den indstillede temperatur med 10°C og teender,
nar den falder 10°C under den indstillede temperatur.
Termostaten kan kun styre varmelegemerne i ovnen, hvis
knappen, den er forbundet til, er i en af de stillinger, som
muliggegr funktion af ovnens varmelegemer. Safremt
knappen er stillet pa 0, har termostaten ikke leengere nogen
indflydelse pé& ovnens varmelegemer, som forbliver
slukkede.

50
250

100
200

150

Fig. 14
50
®
250
¢
100
L)
L
200 °
150
Fig. 15

89



OVN

90

@
& @
& @
@ @
& ® L]
Fig. 16
50
T max
100
200
150
Fig. 17
; 50
[
T max
&
100
®
&
200 °
150
Fig. 18

Brug af den elektriske ovn

Far ovnen anvendes fgrste gang:

Tag emballagen af ovnen og tag tilbehgret inde i ovnen
ud.

Varm ovnen op til 200°C i en halv time for at braende
produktionsresterne af.

Den automatisk programmering skal veere indstillet pa
manuel betjening til normal tilberedning.

Ovnen virker ikke, nar automatisk tilstand er indstillet. Se
BRUG AF DEN AUTOMATISKE
PROGRAMMERINGSENHED (KUN TIL
HOVEDOVNEN PA PRO-MODELLER).

Brug af ovnene:

1) Drej funktionsknappen (Fig. 19 - Fig. 20 e Fig. 21 - Fig.
22 ) med uret for at vaelge den gnskede funktion.

Den orange lampe teender og viser at elementet er
teendt.

2) Drej temperaturknappen (Fig. 23 - Fig. 24 og Fig. 25
kun for modellen PRO T) med uret for at vaelge den
gnskede temperatur. Den orange lampe slukker, nar
ovnen har naet den valgte temperatur og er klar til brug.
Det er normalt at denne lampe teender og slukker under
tilberedningen, saledes at varmelegemerne holder en
konstant temperatur (ovnens funktion vises péa
programmeringsenhedens display, kun for versionen
PROT).

3) For at slukke ovnen drejes funktionsknappen og
temperaturknappen mod uret, indtil de er tilbage pa @.

Der kan dannes damp, nar man laver mad. Som
forholdsregel bgr man altid &bne ovnlagen i to bevaegelser.
Start med at abne ovnlagen 100 mm i nogle sekunder,
saledes at dampen kan stremme ud og abn farst derefter
ovnlagen helt. Hold hovede og ansigt vaek fra ovnlagen, nar
den abnes.

Laeg aldrig stanniol i bunden af ovnen, da dette kan
forarsage overophedning og risikerer at beskadige
emaljen. Tilbered aldrig madvarer direkte pa ovnens bund.
Anbring altid tallerkener og bradepander pa ovnristene. Stil
ikke bradepanden med rist eller andre fade i bunden af
ovnen, da dette risikerer at beskadige ovnen.
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Fig. 19 Fig. 22

Fig. 20 Fig. 23

Fig. 21 Fig. 24
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Fig. 25
Foropvarmning af ovhen

"Quickstart” er den hurtigste og mest effektive made af
foropvarme hovedovnen pa (ovnen til venstre). Denne
funktion sikrer, at ovnen opvarmes ensformigt. Brug

"Quickstart” pa falgende made ( ):

1) Veelg “Quickstart” (med knappen til valg af
ovnfunktioner) og den gnskede temperatur (med
temperaturknappen). Vent, mens termostatens orange
lampe teender og slukker flere gange. Det giver
temperaturen mulighed for at stabilisere sig, for maden
seettes ind (ovnens funktion vises pa
programmeringsenhedens display, kun for versionen T
PRO).

2) Veelg kogefunktionen og seet maden i ovnen.

3) Ved tilberedning af retter, der kreever saerlig skansom
behandling sdsom kager og marengs, skal man bruge
funktionen "True Fan” og lade den orange lampe taende
flere gange for at lade det gverste varmelegeme kgle en
smule af.

"Quickstart” er ikke egnet til brug som kogefunktion. Det er
et system til hurtig foropvarmning.
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Ovnfunktioner

Nar man bruger en af multifunktion-ovnens funktioner
(bortset fra grill og optening), anbefales det altid at
foropvarme ovnen med “Quickstart’-funktionen, fer man
skifter til den gnskede kogefunktion.

Nar du bruger ovnfunktionen “True Fan” eller “Fan
Assisted”, anbefaler vi, at du saenker ovntemperaturen med
20°C, hvis du fglger en opskrift til konventionel ovn. Tjek
maden ofte i de sidste faser af tilberedningen, indtil du er
fortrolig med tilberedningstider og temperaturer ved brug af
denne funktion.

Ovnene har forskellige kogefunktioner, som forsyner de
forskellige zoner med varme. Funktionen "True Fan” er for
eksempel velegnet til teerter og kager. Funktionen "Fan
Assisted” giver en mere gylden overflade og er mere egnet
til at stege kad og grantsager eller frosne kartofler.

Eksempel:

Nar man tilbereder kad, er det vigtigt at efterlade nok plads
omkring siderne og toppen af ovnen til, at den varme luft
kan cirkulere. Sarg for, at folien omkring maden ikke rgrer
siderne eller toppen af ovnen. | en 60 cm ovn kan du
tilberede kad, der vejer op til 11 kg. | en 40 cm ovn kan du
tilberede kad, der vejer op til 9 kg.

Ovnlyset fungerer sammen med valget af hver ovnfunktion.
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Table 5

SYMBOL

[

FUNKTION

Quickstart
(foropvarm-

ning)

Defrost
(afrimning)

Konventio-
nel ovn

Nedre
element

@Dvre
element

Conventio-
nal Grill
(konventio-
nel grill)

Rotisserie
(rotisseri)

Fan
assisted
grill
(grillbleeser
i drift)

Fan
assisted
oven
(ovnblaeser
i drift)

True fan
oven
(ventileret
kogefunkti-
on)

Pizza

TYPE AF
OVN

60 cm og 90
cm

60 cm og 90
cm

Alle ovne

Alle ovne

Alle ovne

Alle ovne

30 cm og 40
cm

(kun PRO T)

60 cm og 90
cm

60 cm og 90
cm

60 cm og 90
cm

60 cm og 90
cm

ANVEND-
TE
VARMELE-
GEMER

Dvre
varmelege-
me og
bleeser

Ingen

Jvre og
nedre
varmelege-
me

Nedre
varmelege-
me

Dverste
varmelege-
me

Grill

Grill

Grill og
blaeser

@vre og
nedre
varmelege-
me og
bleeser

Cirkuleert
varmelege-
me og
bleeser

Cirkuleert
og nedre
varmelege-
me og
bleeser

HVAD SKAL MAN BRUGE TIL

Det anbefales altid at foropvarme ovnen fgr brug, uanset
tilberedelsestemperaturen. Den hurtige start er ikke egnet il
tilberedning af madvarer - nar farst ovnen har naet den
gnskede temperatur, skal man skifte til en af de ovnfunktioner,
der er naevnt nedenunder.

Laeg sma frosne madvarer pa en bageplade pa den nederste
hylde, og saet temperaturvaelgeren pa 0°C. Brug aldrig varme
til afrimning, da det kan udggre en sundhedsrisiko. Sterre
fedevarer sdsom hele stege eller en hel kylling eller kalkun
skal optgs i kaleskabet.

Ideel til at stege og bage madvarer som brgd eller teerter med
meget frugt pa én hylde.

Brug ved lav temperatur til langsom tilberedning i kasserolle,
til kagecreme eller til at opvarme retter. Brug ved hgj
temperatur til bagning af kager og teerter.

Brug til at brune og opvarme retter som lasagne eller
moussaka.

Ideel til tebr@d, muffins og Welsh rarebit. Brug grillfunktionen i
mindre end 15 minutter. Til mad, der skal have leengere tid,
skal du bruge funktionen "Fan Assisted Grill”.

Rotisserimotoren roterer maden under grillen for at opna et
saftigt resultat.

Velegnet til fierkrae, vildt, stege og svine- eller lammekad.

Bleeseren cirkulerer varm luft rundt om maden og hjeelper den
med at blive gennemstegt. Ideel til tilberedning af ked, f.eks.
pglser og kylling i stykker. Nar man tilbereder mad med et hgjt
vandindhold som f.eks. bacon og spareribs, hjeelper denne
funktion med at reducere kondens. Anbefalet: lukket lage
200°C, 2. niveau fra toppen, vend maden halvvejs gennem
tilberedningen.

Blaeseren cirkulerer varm luft rundt i ovnen, sa store maengder
mad kan tilberedes jeevnt. Brug den til at stege grentsager,
kad og fierkree eller til fisk. Denne funktion er bedst til
tilberedning af frosne og panerede kartoffelprodukter / paneret
kylling eller fisk.

Denne funktion er velegnet til de fleste opskrifter og er en
effektiv made at lave mad pa. Temperaturen opretholdes
jeevnt i hele ovnen og er szerligt velegnet til madlavning pa
flere hylder eller madlavning i store maengder.

Brug til at lave pizza, pasta eller focaccia for at opna en
perfekt tilberedt bund.
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BRUG AF GRILLEN

"Grill pan” bestar af en emaljeret bakke og en rist, der
fungerer som  bordskaner. Anbring maden pa
bordskaneren. Hvis du vil gere tilberedningen
langsommere eller saenke temperaturen, skal du placere
bakken pa den nederste hylde. Der er et handtag til at tage
"grill pan” ud, s& man kan tage den varme bakke ud.

Bade "Fan Assisted Grill’- og ”“Conventional Girill’-
funktionerne er designet til at blive brugt med lukket lage.
Det sikrer effektiv foropvarmning og jeevn bagning.

Nar du laver mad, skal du altid forvarme grillens
varmelegeme i 5 minutter, fgr du stiller maden ind i ovnen
(200°C anbefales til foropvarmning). Det anbefales altid at
fierne “grill pan” fra ovnen, nar den ikke er i brug, da
luftstremmen omkring ovnen kan blive pavirket. Risten skal
bruges med Ilukket ladge. Brug “Fan Assisted Grill’-
funktionen, nar du tilbereder tykke stykker kad med et hgijt
vandindhold for at reducere kondens.

Table 6 Grillblaeser i drift

Brug altid ovnhandsker, nar du handterer "grill pan” og
vender maden. Daek ikke bakken med risten med
aluminiumsfolie, da det kan beskadige emaljen og
grillelementerne. Nar tilberedningen er slut, skal du fierne
bakken og risten for at renggre dem. Hvis der er tilberedt
mad med hgijt fedtindhold, skal du lade grillen vaere teendt
ved maksimal temperatur i 5 minutter for at rengare grillens
varmelegeme.

Brug af grillen eller funktionen grillblaeser

For at grille jeevnt er det vigtigt at forvarme risten, fgr du
leegger maden pa. Det sikrer en god forsegling og en jeevn
bruning af maden. Det anbefales at holde ovnlagen lukket
af hensyn til sikkerhed og effektivitet, nar du bruger denne
funktion. Grillrummet kan bruges med aben lage, hvis det
foretraekkes, til korte grillperioder (f.eks. op til 15 minutter).

Brug ikke aluminiumsfolie i ovnrummet eller pa "grill pan”.
Det kan medfgre overophedning, deformation og brud pa
de emaljerede overflader.

FODEVARE INDSTILLING AF GRILL TILBEREDNINGSTID
Kylling 200°C 30 minutter
Burger 200°C 18 minutter
Fiskefileter 200°C 10-15 minutter
Lammekoteletter 200°C 15 minutter
Boffer 200°C 15 minutter
Spareribs 200°C 25 minutter

Disse tider er kun vejledende og afhaenger af madens
storrelse og udskaering.

Serg for, at maden er gennemstegt inden servering (isser
svinekgd, fisk og kylling).

Grill Pan

"Grill pan” skal tages ud af ovnen, nar den ikke er i brug.
Hvis den efterlades i ovnen, kan den blokere for stremmen
af varm Iuft. Det kan give varme pletter og beskadige grill
pan” og ovnens inderside. Ved brug af 60 cm og 90 cm
ovne kan "grill pan” bruges i de to fgrste niveauer ovenfra til
grill eller i de to sidste niveauer nedefra til stegning. Nar
man bruger "grill pan” til stegning, skal man bruge "True
Fan”-funktionen.

Ved brug af 30 cm eller 40 cm ovne bgr “grill pan” kun
bruges i kombination med grillen (i de to gverste niveauer)
eller vaek fra rotisseriet (i det nederste niveau).
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Betjening af ovnlys i 60 cm og 90 cm ovne

Drej funktionsveelgerknappen for at teende lyset. Lyset
forbliver taendt, mens ovnen er i drift. | ovne pa 30 cm og 40
cm skal du dreje funktionsveelgeren til lysikonet. Lyset
forbliver teendt, selv efter at der er valgt en kogefunktion.

Tangential blaser

Ovnen er udstyret med en termostatstyret kaleblaeser, som
forhindrer ~ overophedning af  kontrolpanelet  og
drejeknapperne.

Blaeseren kgrer, nar en bestemt temperatur er naet, og
slukker, nar temperaturen falder.

KONDENS

Det er normalt, at der dannes kondens pa ovnlagens
indvendige glas og pa betjeningspanelet, nar man
tilbereder mad, der indeholder specielt meget vand. Under
tilberedningen vil kondensen fordampe af sig selv.
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SPECIALFUNKTIONER
HAVNING

Denne funktion opretholder den varme, der er ngdvendig
for haevning. Nar man bruger denne funktion, er det bedst
at saette maden i en kold ovn.

Veelg STATISK-funktionen og lad temperaturen sta pa nul.
Abn ikke ovnlagen, medmindre det er absolut ngdvendigt.

OPT@NING

Denne funktion bruger tvungen luftcirkulation til at
fremskynde opt@ningsprocessen af maden.

Veelg VENTILERET-funktionen og lad temperaturen sta pa
nul.

AIR FRY

Varme fra grillelementet og konvektionsluftstram med
blaeser.

Veelg den ventilerede grillfunktion, og indstil den gnskede
temperatur i henhold til opskriften (180 °C til 250 °C). Nar
den indstillede temperatur er naet, saettes bagepladen med
maden ind i ovnen. Maden kan tages ud pa forhand og skal
kontrolleres ved den anbefalede minimumstid for at undga
overkogning eller bruning.

Brug niveau 3.

Du far det bedste resultat, hvis du bruger bakken til
luftstegning, der fglger med ovnen, og laegger maden i et
enkelt lag.

OVNLYS

Ovnlyset teendes, nar ovnen er i funktion.

For at teende lyset, nar ovnen er slukket, skal man indstille
manuel tilberedning og dreje funktionsknappen il
STATISK-funktionen uden at dreje pa termostatknappen.

BRUG AF ROTISSERI (TOP-MODELLENS
SEKUNDZRE OVN)

A

ADVARSEL

Den maksimale vagt for rotisseriet er
3,5 kg.

1) Placer "grill pan” pa den nederste hylde for at opsamle
eventuelle dryp.

2) Varm ovnen op. En temperatur pa 220°C anbefales.
3) Seet en af gaflerne pa spyddet, og spaend skruen.

4) Placer spydholderen pa sidegitrene pa niveau 2 (Fig. 26
). Placer maden pa spyddet, og skub det ind i ovnen,
idet spidsen af spyddet saettes ind i skaftet, der stikker
ud fra ovnens bagside.

Fig. 26

5) Szt spyddet i spydholderen foran.
6) Veelg den elektriske grillfunktion pa termostaten, og tryk
pa tasten, der starter rotisseriet (El )-

c PAS PA

Tilgeengelige dele kan blive meget varme,
nar ovnen er i grillfunktion. Bern skal
holdes veek fra kakkenet.

De fleste kadtyper vil tage ca. 15 minutter for 450 g ved
220°C. Kontroller altid, at maden er gennemstegt, inden
servering.

— Thumbscrews — %

v

Spitends T~ Forks — Support

Fig. 27
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GODE RAD TIL TILBEREDNINGEN

Den indstillede temperatur og tilberedningstid kan
variere en smule fra ovn til ovn. Sméa justeringer af
opskriften kan veere ngdvendige.

En forggelse af temperaturen reducerer ikke
tilberedningstiden.

Tilberedningstiden afheenger af madens veaegt, tykkelse
og kvalitet.

Det anbefales at placere maden midt pa risten.

Veelg niveauet i henhold til opskriften og personlig
erfaring.

Efterlad mindst 3 cm mellem bagepladerne og ovnens
vaegge for at forbedre varmecirkulationen.

Brug lyse aluminiumsforme til bagning af smakager.

Til kager og kiks bgr man bruge mgrke metalforme, fordi
de absorberer varmen bedre.

Vend og rgr rundt i retterne, s& de varmes jaevnt op.

Ved nye opskrifter skal du veelge den laveste temperatur
og den korteste tid, og derefter vurdere
tilberedningsgraden og forleenge den, hvis det er
ngdvendigt.

ENERGIBESPARELSE

96

Abn kun ovnlagen, nar det er strengt nadvendigt for at
undga varmetab.

Hold ovnrummet rent.
Fjern udstyr, der ikke bruges til madlavning.

Stop madlavningen et par minutter fgr den normalt
anvendte tid: madlavningen fortsaetter i de resterende
minutter med den akkumulerede varme.



BRUG AF DEN AUTOMATISKE PROGRAMMERINGSENHED (KUN TIL
HOVEDOVNEN PA PRO-MODELLER)

BRUG AF AUTOMATISK PROGRAMMERING

forsinket start

Programmeringsenheden med touch-betjening styrer og automatisk slukning
giver dig mulighed for at programmere . -
tilberedningscyklussen med folgende indstilling af kedsonde

tilberedningsinstrumenter: ur og timer.

Table 7 Forklaring pa ikoner

REFERENCE IKON BESKRIVELSE
1 Fjerner valg eller afslutter menu
2 Bekraefter valg
Rul til hgjre/venstre og op/ned (hvis man trykker og holder nede, gges
3 valghastigheden)
4 E Indstillingsmenu
5 o] Systemindstillinger
6 @ Timer
7 (T Forsinket start
8 Tilberedningsvarighed
9 AL Kodsonde
10 [ Temperaturniveauindikator
i 1300
12 ‘E‘ Ikon for valgt funktion
13 m Indstillet temperatur
STARTSKARMBILLEDE

Pa denne skaerm er temperaturknappen inaktiv.
Tryk pa en touch-zone for at skifte til ur/indstillingsmenu.

Drej pa funktionsknappen for at skifte til skaermen til valg af
tilberedningsfunktion.

Displayet viser ikonet for den valgte funktion.



BRUG AF DEN AUTOMATISKE PROGRAMMERINGSENHED (KUN TIL

HOVEDOVNEN PA PRO-MODELLER)

Fig. 28

A Touch-zone

UR SYSTEMINDSTILLING

Veelg timer-ikonet (6) for at vise indstillingsskeermen. Det er
muligt at indstille:

Klokken (12 eller 24 timer)
Temperaturenhed (metrisk °C eller imperial °F)
Intensitet af lydsignal.

TIMER @ E S5ET LUP

Fig. 29
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INDSTILLINGER

Veelg funktion med knapperne (3) og bekreeft (2).

Indstil de enskede veerdier med knapperne (3), og
bekraeft (2).

Ga ud af menuen (1).

5SYSTEM SETTINGS

CLOCKE 12:00
unmT METRIC
EUZZER LOW

Fig. 30
TIMER

Funktionen slukker ikke for ovnen efter den indstillede tid
og kan bruges uafhaengigt af tilberedningen.

For at slukke ovnen automatisk skal
TILBEREDNING (se
TILBEREDNINGSFUNKTIONER).

man veelge
VALG AF

Indstil den gnskede tid med knapperne (3), og bekraeft (2).

Ga ud af menuen (1).

MINUTE TIMER

Fig. 31



BRUG AF DEN AUTOMATISKE PROGRAMMERINGSENHED (KUN TIL

HOVEDOVNEN PA PRO-MODELLER)

VALG AF TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Drej pa funktionsknappen, displayet viser ikonet for den
valgte funktion.

Med denne indstilling er touch-betjeningerne deaktiveret.

BEMAERK

Funktionsknappen har prioritet og viser
funktionsvalget igen.

Fig. 32

For at skifte til menuen for tilberedningsinstrumenter (se
MENU FOR TILBEREDNINGSINSTRUMENTER), drej
termostatknappen, og veelg den gnskede temperatur. Efter
ca. 4 sekunder bekreeftes den valgte veerdi, og displayet
viser tilstandsskaermen.

Fig. 33

TILSTANDSSKARMBILLEDE

Fig. 34

4 Indstillingsmenu

10 Temperaturniveauindikator
11 Ur

12 Ikon for valgt funktion

13 Indstillet temperatur

MENU FOR TILBEREDNINGSINSTRUMENTER

Hvis der ikke er valgt et tilberedningsinstrument, viser
displayet startskeermen eller tilstandsskaermen efter ca. 4
sekunders inaktivitet, hvis ovnen er i gang.

CookKING
TIME

. . o
TEMP.

Fig. 35

6 Timer

7 Forsinket start

8 Tilberedningsvarighed
9 Kagdsonde
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BRUG AF DEN AUTOMATISKE PROGRAMMERINGSENHED (KUN TIL

HOVEDOVNEN PA PRO-MODELLER)

TIMER

Tryk pa (4) for at abne menuen for
tilberedningsinstrumenter, og vaelg timerfunktionen ved at
trykke pa den tilsvarende touch-zone.

Veelg timer-funktionen med knapperne (3) og bekraeft (2).

Annuller (1) for at afslutte uden at aktivere timeren.

SET MINUTE TIMER

Fig. 36

100

FORSINKET START
Tryk pa (4) for at abne menuen for tilberedningselementer.

Veaelg funktionen forsinket start ved at trykke pa den
tilsvarende touch-zone.

Indstil forsinket start med knapperne (3), og bekraeft (2).

Ovnen vil teende pa det indstillede tidspunkt. Teending
signaleres med et lydsignal.

Ga ud af menuen (1).

SET DELRY

Fig. 37

Efter ca. 4 sekunder bekreeftes den indstillede veerdi, og
displayet viser tilstandsskaermen.

Fig. 38



BRUG AF DEN AUTOMATISKE PROGRAMMERINGSENHED (KUN TIL

HOVEDOVNEN PA PRO-MODELLER)

TILBEREDNINGSVARIGHED

Tryk pa (4) for at abne menuen for
tilberedningsinstrumenter, og veelg tilberedningsvarigheden
ved at trykke pa den tilsvarende touch-zone.

Indstil tilberedningsvarighed med knapperne (3), og
bekreeft (2).

Ga ud af menuen (1).

SET COOKING TIME

Fig. 39

Efter ca. 4 sekunder bekraeftes den indstillede veaerdi, og
displayet viser tilstandsskaermen.

Fig. 40

Displayet viser en nedteelling for den resterende
tilberedningstid.

Ovnen slukker, nar nedteellingen er faerdig. Slukningen
signaleres med et lydsignal.
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BRUG AF DEN AUTOMATISKE PROGRAMMERINGSENHED (KUN TIL

HOVEDOVNEN PA PRO-MODELLER)

K@DSONDE

Tryk pa knappen (4) for at abne menuen for
tilberedningsinstrumenter, og veelg kegdsondefunktionen
ved at trykke pa den tilsvarende touch-zone.

Indstil kadsondefunktionen med knapperne (3), og bekraeft

(2)-

Displayet viser den indstillede temperatur og den, som
sonden registrerer.

Ovnen slukker, nar kernetemperaturen nar den indstillede
temperatur. Slukningen signaleres med et lydsignal.

Ga ud af menuen (1).

SET PROEE TEMP.

BOLC

Fig. 41

Efter ca. 3-4 sekunder bekraeftes den valgte veerdi, og
displayet viser tilstandsskaermen.

Fig. 42
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Sonden maler kernetemperaturen i kedportionen.

Det er ikke nedvendigt at indstille en tilberedningstid.
Tilberedningstiden afhaenger af, hvor lang tid det tager at
na den indstillede temperatur. Tiden pavirkes af kgdets
type og veegt. Derfor anbefales det ikke at bruge sonden
sammen med den automatiske timer.

Ovnen slukker, nar kgdets kernetemperatur nar den
indstillede temperatur, som vises i hgjre side af displayet.

Sonden er velegnet til store udbenede kadstykker eller
kaodstykker, der er udbenet og farseret, f. eks.: oksebryst,
svinemgrbrad, lammekglle/svineskank.

Det er vigtigt, at:
Sonden seaettes i, nar kedet har ca. stuetemperatur.

Sonden indseettes i midten af kadstykket for at give
ngjagtige resultater.

Tilberedningen er feerdig, nar kadstykkets kerne har naet
temperaturen, der vises pa displayet.

¢

BEMARK

Hvis sonden ikke stikkes ind i midten af
kadstykket, henviser den registrerede
temperatur ikke til det korrekte punkt til
vurdering af tilberedningen.

Brug:

1) Fjern sondens haette pa venstre side af ovnen, og
indseet sondens korte metalende.

2) Leeg kedet i bradepanden pa ristens 2. niveau fra
bunden af ovnen, og stik den lange ende af sonden i den
tykkeste del af kedet ind mod midten. Sgrg for, at
sondens gummikabel ikke kommer i klemme i lagen eller
rerer ved grillen, da det kan pavirke resultatet. Kablet
skal placeres pa pladen og ma ikke haenge ned.

3) Nar begge temperaturer pa displayet nar den indstillede
temperatur, slukker ovnen.

Nedenfor er en tabel, der kan bruges som vejledning. Kad,
der tilberedes pa denne made, ma ikke veje mere end 2,5
kg og skal sta ved stuetemperatur i to timer far tilberedning.
Det er bedst at bruge sonden til rgdt ked og svinekad, som
det fremgar af temperaturtabellen. Det frarades at tilberede
fierkree med sonden.



BRUG AF DEN AUTOMATISKE PROGRAMMERINGSENHED (KUN TIL

HOVEDOVNEN PA PRO-MODELLER)

Table 8 Tilberedningstemperaturer for ked

K@DETS UDSKARING RESULTAT
Oksebryst Medium-bleu
Oksebryst Medium

Udbenet lammekglle Medium-rgd
Udbenet skinke Gennemstegt

Kadet behaver ikke at treekke, for det skaeres ud, hvis det
tilberedes ved en relativt lav temperatur.

ﬁ PAS PA
Efterlad ikke sonden i ovnen, nar den ikke

eribrug.

NULSTIL

For at nulstille forsinket start/tilberedningstid og kedsonden
skal man dreje begge knapper til position "0".

ANBEFALET TEMPERATUR
63°C
70°C
69°C

85°C minimumstemp
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INDIKATOR FOR NAET TEMPERATUR (KUN FOR HOVEDOVN OG MODELLER,
HVOR DEN FINDES)

Fig. 43

Nar indikatorviseren stabiliserer sig, har ovnen naet den
temperatur, der er indstillet med termostatknappen.
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VEJLEDNING TIL INDSTILLING AF OVNTEMPERATUR

KORREKT VALG AF
TILBEREDNINGSTEMPERATUR

Drej ovnens knap til valg af temperatur til den gnskede
temperatur. Nar man bruger funktionen "Ventileret
tilberedning" eller funktionen "Pizza", skal man vaelge en
temperatur, der er 20°C lavere end den, der er angivet i
opskriften. Mange opskrifter er nemlig skrevet til traditionel
tilberedning, men pa det seneste er nogle magasiner,
fadevareemballager og kogebgger begyndt at tilfgje
ventileret ovntemperatur til den enskede temperatur,
normalt i parentes.

Hvis man kun vil tilberede én ret, skal man bruge rist 2,
men hvis man vil tilberede mere end én ret, afhaengigt af
hgjden pa fadet eller maengden af mad, anbefales det at
bruge rist 1 og 3.

Man kan leegge et stykke bagepapir oven pa risten.
Kontrollér altid, at maden er gennemstegt, for den
serveres, isaer svinekgd, fierkree og fisk.
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VEJLEDNING TIL INDSTILLING AF OVNTEMPERATUR

Table 9 Tilberedning i elektrisk ovn med naturlig konvektion (statisk)

K@D
SVINESTEG
OKSESTEG
BOFFELSTEG
KALVESTEG
LAMMESTEG
ROAST BEEF
HARE

KANIN
KALKUN

GAS

AND
KYLLING

FISK

KAGER
FRUGTTARTE
TORKAGER
BRIOCHES
LAGKAGEBUNDE
DONUTS
BUTTERDEJ
VINDRUETZARTE
STRUDEL

SAVOIA SMAKAGER
INDBAGTE ABLER
BUDDING AF SAVOIARDI
TOAST

BR@D

PIZZA
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TEMP °C

220
250
240
220
220
230
235
220
235
225
235
235

200-225

220
190
175
235
190
220
220
180
190
220
220
250
220
220

HGJDE

3/4
3/4
3/4
3/4

3/4
3/4

3/4
3/4

N W W N N N N N DNMNDNDDNDMDNDDNDdDDD

MINUTTER

60-70
50-60
60-70
60-70
45-55
55-65
40-50
50-60
50-60
60-70
45-60
40-45

15-25

35-40
50-55
25-30
20
30-40
20
15-20
15-20
15
20
20-30

30
20



VEJLEDNING TIL INDSTILLING AF OVNTEMPERATUR

Table 10 Tilberedning i elektrisk ovn med tvunget konvektion (ventileret)

K@D
SVINESTEG
OKSESTEG
BYFFELSTEG
KALVESTEG
LAMMESTEG
ROAST BEEF
HARE

KANIN
KALKUN

GAS

AND
KYLLING

FISK

KAGER
FRUGTTARTE
TORKAGER
BRIOCHES
LAGKAGEBUNDE
DONUTS
BUTTERDEJ
VINDRUETZARTE
STRUDEL

SAVOIA SMAKAGER
INDBAGTE ABLER
BUDDING AF SAVOIARDI
TOAST

BR@D

PIZZA

TEMP °C

210
240
230
210
210
230
225
210
225
215
225
225

190-215

210
180
165
225
180
21
210
170
180
210
210
240
210
210

HGJDE

3/4
3/4
3/4
3/4

3/4
3/4

3/4
3/4

N W W N N N N N DNMNDNDDNDMDMNDDNDDDD

MINUTTER

60-70
50-60
60-70
60-70
45-55
55-65
40-50
50-60
50-60
60-70
45-60
40-45

15-25

35-40
50-55
25-30
20
30-40
20
15-20
15-20
15
20
20-30

30
20
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VEJLEDNING TIL INDSTILLING AF OVNTEMPERATUR

Table 11 Tabeller til tilberedning med AIR FRY

FODEVARER
KARTOFLER

FROSNE
KARTOFFELPANDEKA-
GER

CHIPS, FROSNE,
KRYDREDE

FROSNE

KARTOFFELKROKETTER

FROSNE
KARTOFFELPANDEKA-
GER

FROSNE
KARTOFFELBADE

HJEMMELAVEDE
POMMES FRITES

HJEMMELAVEDE
KARTOFFELBADE

FROSNE FODEVARER

FROSNE
KYLLINGEKROKETTER

FROSNE
KYLLINGEVINGER

FROSNE LOGRINGE
FROSNE FISKEPINDE

FROSNE
KYLLINGESTRIMLER

FROSNE CHURROS
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MANGDE

850-1000 g

700-850 g

1100-1300 g

700-850 g

850-1000 g

550-700 g

550-700 g

700-850 g

850-1000 g

850-1000 g
550-700 g

700-850 g

550-700 g

TEMPERATUR

215-230°C

215-230°C

210-220°C

220-230°C

220-230°C

195-205°C

200-210°C

210-230°C

210-220°C

210-220°C
200-210°C

205-220°C

200-210°C

TID

15-25 min

20-25 min

20-25 min

20-25 min

20-25 min

25-30 min

25-30 min

10-15 min

20-30 min

20-30 min
20-30 min

20-30 min

18-22 min



RENGOQRING AF KOMFURET

FARE

Fedtede og/eller olieholdige stoffer, der
aflejres inde i ovnen, kan anteendes.

ADVARSEL
Frakobl altid apparatet fra

BEMARK

Undga at aflejre olieholdige og/eller fedtede
stoffer inde i ovnen, isaer pa bunden og
risten, da det kan forarsage permanente
pletter.

stramforsyningen fgr rengaring.

ADVARSEL
Brug ikke damprensere til rengaring.

Beskadigede elektriske kabler skal udskiftes af en kompetent person eller en kvalificeret elektriker.

Kun til husholdningsbrug.

Stil aldrig en tom gryde pa kogepladen, da dette vil medfare, at der vises en fejlmeddelelse pa kontrolpanelet.

Nar en kogezone har veeret teendt i lang tid, forbliver overfladen varm i et stykke tid, sa rgr ikke ved den
keramiske overflade.

Forseglede fgdevarer ma ikke opvarmes, far de abnes ved at fijerne laget, for at undga eksplosionsfare pa
grund af varmeudvidelse.

Hvis overfladen pa induktionskogepladen er revnet, skal du afbryde stremforsyningen for at undga enhver
risiko for elektrisk stad.

Stil ikke ru eller ujeevne pander pa kogepladen, da de kan beskadige den keramiske overflade.

Undga at sla gryder og pander pa kogepladen. Den keramiske overflade er holdbar, men ikke ubrydelig.

Anvend ikke renggringsmidler eller breendbare materialer under kogepladen.

DOPOI®O®P®IO P B P

FORKERT TEMPERATURAFLZASNING

En forkert temperaturaflaesning kan skyldes madrester pa
termostaten, ovnloftet eller termostatsonden. Rengering
bar udfares regelmaessigt og med omhu.
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RENGOQRING AF KOMFURET

INDUKTIONSKOGEPLADE

Lad kogepladen kgle af, indtil varmeindikatoren slukkes, far
renggringen pabegyndes.

Brug aldrig slibende cremer eller pulvere eller
metalsvampe. Eventuelle rester af vand, mad eller
renggringsmiddel skal fiernes far genbrug.

Ved let snavs kan man bruge en blgd klud fugtet med vand
og renggringsmiddel og derefter polere med en
mikrofiberklud.

Ved genstridige pletter skal man bruge et specifikt produkt
og felge producentens brugsanvisning.

| tilfeelde af utilsigtet spild af meget sukkerholdige
materialer (sdsom marmelade), eller i tilfaelde af utilsigtet
smeltning af plast- eller metalmaterialer, skal man slukke
for kogepladen og fjerne snavset med det samme og veere
meget forsigtig, da kogepladen og snavset vil veere meget
varmt.

GLAS

Renggr med en blgd klud fugtet med varmt vand og
flydende renggringsmiddel. Tgr efter med en
mikrofiberklud.

Genstridigt snavs kan fijernes med et creme-

renggringsmiddel. Brug ikke skarpe genstande, da de kan
ridse glasset.

RENGORING AF
HUSHOLDNINGSAPPARATET

A\

PAS PA

Undga at gnide med slibemidler eller skure
bunden af pander osv. for at undga at slide
markeringerne pa toppen af
induktionskogepladen ned med tiden.

TYPE SNAVS
Kalk

RENGORINGSMETODE

Pafar hvidvinseddike pa overfladen,

PAS PA

Rengar induktionskogepladen
regelmaessigt for at undga ophobning af
madrester.

A\

Apparatet skal renggres efter brug.

Overfladen pa induktionskogepladen kan nemt rengares
som vist i tabellen nedenfor.

Brug straks en skraber til at fjerne stykker af
aluminiumsfolie, madrester, staenk af fedt, sukkerpletter og
andre fgdevarer med hgijt sukkerindhold fra overfladen for
at undgd at beskadige kogepladen. Renger derefter
overfladen med en klud og et passende produkt, skyl med
vand, og ter efter med en ren klud. Der ma under ingen
omstendigheder bruges slibende svampe eller klude;
undga ogsa brug af aggressive kemiske renggringsmidler
som ovnspray og pletfiernere.

Fig. 44

RENGORINGSMATERIALER

Specialrengaringsmiddel til keramik

og ter derefter med en blad klud

Braendte pletter
med en blgd klud

Lette pletter
med en blad klud

Staebt plast

Rengar med en fugtig klud og ter efter

Rengar med en fugtig klud og ter efter

For at fierne rester skal du bruge en

Specialrenggringsmiddel til keramik
Renggringssvamp

Specialrenggringsmiddel til keramik

skraber, der er egnet til keramisk glas
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RENGOQRING AF KOMFURET

FRONTPLADE, BETJENINGSELEMENTER,
UDVENDIGE OVERFLADER

Brug ikke slibende rengeringsmidler pa
betjeningselementerne, frontpladen eller de farvede
overflader, da de kan beskadige og misfarve ikonerne og
ridse overfladerne permanent.

FARVEDE OVERFLADER

Renggr med en blgd klud fugtet med varmt vand og
flydende renggringsmiddel. Tgr efter med en
mikrofiberklud.

RUSTFRIT STAL

Brug et ikke-slibende stalrengeringsmiddel til genstridigt
snavs. Gnid langs med stalets arer. Skyl efter og ter med
en mikrofiberklud.

GLAS

Renggr med en blgd klud fugtet med varmt vand og

flydende renggringsmiddel. Tgr efter med en
mikrofiberklud.
Genstridigt snavs kan fiernes med et creme-

renggringsmiddel. Brug ikke skarpe genstande, da de kan
ridse glasset.

INDE | OVNEN
Lad altid ovnen keale af, far du renger den.

INDERSIDEN AF LAGEN

Brug aldrig skarpe genstande til at fijerne pletter, da det kan
ridse overfladen. Lagens emalje og glasoverflader kan
renggres med en blgd klud, varmt vand og
renggringsmiddel. Tar efter med en mikrofiberklud. Ved
mere genstridige pletter og for at beskytte glasoverfladen
bgr man bruge et godt specialrenggringsmiddel og falge
producentens anvisninger.

Brug ikke damprensere, da de kan beskadige elektroniske
dele.

Searg for, at ovnen er kold fgr rengaring.

FJERNELSE AF LAGEN

For lettere adgang til indersiden af ovnen ved grundig
renggring, kan ovnlagen tages af.

Abn lagen helt, og indseet de medfalgende stifter i hvert
haengsel.

Hold lagen lukket i en vinkel pa ca. 30°, lgft og traek, sa
lagen frigares. Lad stifterne blive siddende.

Fig. 46

Fig. 47

FJERNELSE AF OVNLAGENS INDVENDIGE
RUDE

For at lette renggringen kan ovnlagens indvendige ruder
tages ud.
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RENGOQRING AF KOMFURET

Abn lagen, og fastger de medfglgende stifter i haengslet
for at holde den last

Find stalclipsene i bunden af lagen
Skub clipsene ind mod midten af lagen, og treek dem ud

Laft ruden en smule, og traek den ind mod ovnen. Ruden
kommer af

Den midterste rude vil nu veere afdeekket. Man kan
renggre den ved at lade den sidde eller fierne den

Det er vigtigt at huske, at skal man seette afstandsringen
i, for for man saetter midterruden i igen

Nar man genindsaetter midterruden, skal man sgrge for,
at den praegede del og den bredeste kant er i positionen
teettest pa ovnen

Det er ikke ngdvendigt at fijerne lagen for at rengare
ruderne.

SELVRENSENDE PANELER

ovnen

ru, har
selvrensende paneler. Hvis vaeggene er blanke, er de
emaljerede.

Hvis vaeggene i ovnen er gra og

MONTERING AF SELVRENSENDE PANELER

Hvis man har kabt selvrensende paneler som udstyr, er de
nemme at montere.

SIDEPANELER

Fjern tilbehgret fra ovnen

Fjern sideristene (haegt dem af) ved at trykke pa midten
af den nederste tveerstang

Placer hullerne i panelet, s& de passer med hullerne i
ovhvaeggen

Seet sideristene i igen.
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BAGPANEL

Fjern skruerne fra bagpanelet (2 foroven og 2 forneden),
og udskift det med det selvrensende panel (skru i igen,
mens panelet holdes pa plads)

Skru i igen, mens panelet holdes pa plads.
RENGO@RING AF SELVRENSENDE PANELER

Vi anbefaler, at man fjerner ristene og teleskopskinnerne,
for renggring af de selvrensende paneler.

Efter tilberedning (iseer efter stegning) fijernes alle fade
og hylder.

Opvarm ovnen til maksimal temperatur i 15 - 20
minutter, sa pletterne kan katalysere (ventileret eller
assisteret ventilationsfunktion).

Hvis ovnen er meget snavset, skal man lade den kgle af,
for man fierner resterne med en fugtig svamp. Opvarm
derefter til maksimal temperatur i to timer.

Gentag cyklussen, hvis pletterne ikke er blevet fijernet.

Man kan med jeevne mellemrum tage panelerne ud og
vaske dem med lunkent saebevand og terre efter med
en blad klud. Renger indersiden, fgr du saetter dem i
igen.

EMALJEREDE DELE

Eddike, vin, kaffe, meelk, saltvand og frugtsaft kan
forarsage misfarvning, hvis det kommer i kontakt med
emaljerede overflader i laengere tid.

Ved let snavs terres af med en blgd klud med varmt vand
og flydende renggringsmiddel. Ved mere genstridigt snavs
kan man bruge et creme-renggringsmiddel med en
nylonsvamp.

Man kan bruge specifikke renggringsmidler, hvis man
folger producentens anvisninger og undgar kontakt med
stal, krom, farvede dele, legeringer eller pakninger og
darelementer.

SIDESKINNER, RISTE OG
TELESKOPSKINNER

Ved let snavs vaskes af med en blgd klud med varmt vand
og opvaskemiddel.

Ved genstridigt snavs laegges i bled med varmt vand og
opvaskemiddel, og der renggres med en nylonuldsvamp.

Sideskinner og riste kan ogsa vaskes i opvaskemaskinen.

Vask i opvaskemaskine og iblgdseetning i vand og
renggringsmiddel anbefales ikke til teleskopskinnerne, da
dette kan fjerne skinnernes smgring.



RENGOQRING AF KOMFURET

MONTERING OG AFMONTERING AF
TELESKOPSKINNER

Teleskopskinnerne kan bruges i alle ovnhgjder til riste og
fase.

Find de to elastiske clips pa forsiden og bagsiden af
skinnen.

Treek clipsen pa forsiden nedad.

Traek skinnen veek fra ovnens side, og pas pa ikke at
traekke for hardt i clipsen.

Gentag de to foregaende trin pa bagsiden af skinnen.

For at genmontere skal man holde teleskopskinnen pa
linje med det forreste af sideskinnen og skubbe, indtil
clipsen vender tilbage pa plads.

Gentag med den bageste del.

FJERNELSE AF DEN QVERSTE INDVENDIGE
BEKLADNING

Beklaedningen over grillmodstanden kan fjernes for at blive
gjort ren.

Stat grillmodstanden med den ene hand, mens du
fierner de to vingemetrikker, der stgtter den.

Grillmodstanden szenkes, sa den gverste beklaedning
kan fiernes.

Efter vask og terring kan den
modstanden igen og skrues fast
vingemgtrikker.

monteres over
med de to

For at montere beklaedningen igen, skal man sarge for,
at de bageste lameller og den forreste kant vender
nedad.

Ovnen ma ikke bruges uden den gverste beklaedning,
og for grillmodstanden er blevet fastgjort.

RENGQRING AF FEDTFILTER

Tilbageholder fedtpartikler fra madlavningen.
Metalfedftfilteret skal rengeres mindst én gang om
maneden, eller hvis kontrollampen for filterrenggring "F"
teendes, med ikke-aggressive renggringsmidler, enten
manuelt eller i opvaskemaskine ved lave temperaturer og
pa et kort program.

Ved vask i opvaskemaskine kan metalfedftfilteret blive
misfarvet, men dets filtreringsegenskaber aendres pa ingen
made.

Fig. 50

Fig. 51
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RENGOQRING AF KOMFURET

REGENERERING AF LUGTFILTER

(Kun til filtrerende version)

Tilbageholder ubehagelige lugte fra madlavningen.

Produktet er udstyret med et seet lugffiltre. Maetningen af
lugtfiltrene indtreeder efter mere eller mindre langvarig brug
afhaengigt af madlavningstypen og af regelmaessigheden af
fedtfilterets renggring. Lugtfiltrene kan regenereres termisk
hver 3.-4. maned i en forvarmet ovn ved hgjst 200°C i 45
minutter. Korrekt regenerering sikrer en Kkonstant
filtreringseffektivitet i 5 ar.

Fig. 52

VANDOVERL@B | EMHATTENS
UDSUGNINGSRUM

Hvis der spildes vand pa induktionspladen, er emhaettens
udsugningsrum forsynet med en overlgbsbakke, der kan
indeholde 0,5 liter.

For at tamme overlgbsbakken:

1) Sluk alle komfurets elementer (kogeplade, ovn,

emhaette);
2) Fjern udsugningsristen;
3) Fjern fedffilteret i metalnet;
4) Tag overlgbsbakken ud;

5) Kontrollér, at der ikke er vand under overlgbsbakken. Et
spild pad over 0,5 liter kan ende i bakkens
opsamlingsrum. | sa fald skal der anvendes en klud eller
en svamp til at opsuge vandet.

114

Fig. 53

Hvis der ved et uheld veeltes en gryde med vand (3-4 liter)
pa bordpladen, er udsugningssystemet ogsa forsynet med
en nederste bakke, der kan indeholde flere liter vand. Alle
udsugningskanalens rgr inde i komfuret er forsynet med
vandteette pakninger, og derfor opsamles vandet i den
nederste bakke.

For at tamme den nederste bakke skal komfurets sokkel
forst fiernes. Derefter:

1) | neerheden af den hgjre forreste fod, under sokkelen,
findes et lille rar med prop;

2) Treek i det lille rgr ved at holde fast i proppen, indtil det
kommer ud af komfurets afgraensning;

3) Anbring en beholder under rgret og skru proppen af;
4) Vandet i bakken begynder at Igbe ud;

5) Nar temningen er afsluttet, skrues proppen pa igen, og
rgret skubbes tilbage til sin oprindelige position.

Fig. 54



VEDLIGEHOLDELSE AF APPARATET

VIGTIGE ADVARSLER

A

A

FARE

Hvis netledningen er beskadiget, skal den
af  sikkerhedsgrunde udskiftes af
producenten, af dennes servicetekniker
eller en kvalificeret person. Installation
foretaget af ukvalificerede personer kan
fore til farlige situationer.

FARE

Alle elektriske komfurer skal installeres af
en kvalificeret elektriker i
overensstemmelse med geeldende
nationale regler eller af den lokale
leverandar af elektrisk energi.
Bygningsreglementet  skal tages i

betragtning, nar der foretages en
installation. Forkert installation af apparatet
vil ggre garantien ugyldig.

ADVARSEL
Hvis man bemaerker en revne i
induktionskogepladen, skal apparatet

kobles fra el-nettet og et autoriseret
servicecenter skal underrettes.

PAS PA

Brug ikke slibende renggringsmidler eller
metalskrabere med skarpe kanter til at
renggre ovnlagens glas, da det ridse
overfladen, og risikerer at fa glasset til at ga
i stykker. Brug ikke damprensere til at
renggre apparatet.

UDSKIFTNING AF KOMPONENTER

For der udferes nogen form for vedligeholdelse, skal
apparatet kobles fra stramforsyningen.

For at udskifte dele som knapper skal man blot tage dem
ud af deres lejer. Det er ikke ngdvendigt at afmontere
nogen del af komfuret.

For at udskifte paeren i ovnen skal man blot skrue paerens
beskyttelsesdaeksel inde i ovnen af.

" @90,

0)
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Fig. 55

For at udskifte ledningen er det ngdvendigt at afmontere
apparatets bagpanel, udskifte ledningen i klemraekken og
derefter genmontere bagpanelet. Ledningen méa kun
udskiftes af kvalificeret personale.

ADVARSEL

Man skal sikre sig, at apparatet er afkalet,
for der udfgres nogen form for udskiftning.

ADVARSEL

Komfurerne er tunge og skal handteres af
to personer.

ADVARSEL

Apparatet skal kobles fra el-nettet, for
paeren udskiftes.

ADVARSEL

Serg for at apparatet er slukket, far paeren
udskiftes, for at undga risiko for elektrisk
stad.

> B B B
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VEDLIGEHOLDELSE AF APPARATET

A\
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PAS PA

Strgmforsyningsledningen som leveres
sammen med apparatet er tilsluttet til det
via en tilslutning af type X, og den kan
derfor udskiftes uden brug af
specialveerktgj med en ledning af samme
type som den der er monteret.

Ledningen skal udskiftes i tilfeelde af slitage
eller beskadigelse. Ledningen ma kun
udskiftes af kvalificeret personale.

PAS PA

Ved udskiftning af
stramforsyningsledningen skal man holde
jordlederen lzengere end de andre faser, og
man skal desuden overholde advarslerne
vedrgrende strgmtilslutning.

PAS PA

Komfuret ma aldrig loftes eller traekkes i
handtaget, da det kan blive beskadiget.



AFHJZALPNING AF PROBLEMER

Ovnen fungerer ikke

Drejeknapperne er altid for
varme

Drejeknappen er lgs pa stiften

Maden tilberedes for hurtigt

Tilberedningen er ikke jeevn

Grillningen tager for lang tid

Det tager lang tid at forvarme
ovnen

Ventilatoren fortsatter med at
kore ogsa efter slukning af
ovnen

Der dannes kondens i ovnen

Forsynes komfuret med elektrisk strgm?

Kontroller, om der er stram, ved at tjekke, om uret fungerer.
Kontrollér sikringen pa hovedafbryderen.

Er programmeringen indstillet til manuel funktion?

Hovedovnen virker ikke, hvis programmeringen er indstillet til automatisk funktion.

Laver du mad med aben ovnlage?
Hold ovnlagen lukket, nar den ikke er i brug, og nar du griller.

Ovnen kan kun bruges med lagen aben i korte perioder (maks. 15 minutter).

Fastholdelsesfjederen kan have lgsnet sig.

Kontakt vores service- og reservedelsafdeling for at fa rad.

Bruges den ventilerede funktion?

Nar man bruger ventileret funktion, skal man saenke temperaturen med ca. 20°C i
forhold til traditionel tilberedning (se temperaturtabellerne).

Bruges quickstart-funktionen?

Quickstart-funktionen bruges kun til forvarmning af ovnen. Nar den gnskede
temperatur er naet, @ndres ovnfunktionen (traditionel eller ventileret) efter behov.
Quickstartfunktionen bar ikke bruges i mere end 10 minutter.

Tilbereder du store portioner mad, eller bruger du et stort fad?

Luften skal cirkulere godt i hele ovnen. Fjern grillpander, der ikke er i brug, og lad
der veere plads mellem bagepladen og ovnens fire vaegge. Ved tilberedning af
store portioner er det ngdvendigt at dreje bagepladen fra tid til anden. Store
beholdere (kageforme, ovnfaste fade osv.) forhindrer den ngdvendige
luftcirkulation inde i ovnen.

Veelg ovnfaste fade, der efterlader et mellemrum pa mindst 2 cm rundt om ovnen,
sa den varme luft kan passere igennem.

Er der efterladt grillplade, silikone eller stanniol i bunden af ovhen?

Fjern altid bradepanden, nar den ikke er i brug, da den kan reducere luftstremmen
inde i ovnen.

Er den rigtige funktion valgt?

Sarg for, at du har valgt grillfunktionen og ikke overvarmefunktionen.

Har du prgvet quickstart-funktionen?

Forvarm ovnen med quickstartfunktionen, indtil den gnskede temperatur er naet,
og skift derefter funktion efter behov.

Quickstartfunktionen bgr ikke bruges i mere end 10 minutter.

Kgleventilatoren kan fortsaette med at kere indtil ca. 30 minutter efter, at ovnen er
slukket.

Er ovnen blevet forvarmet?

Det er mindre sandsynligt, at der dannes kondens, hvis ovnen forvarmes far brug.
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AFHJZALPNING AF PROBLEMER

Der udvikles rgg i ovhen

Ovnens pakning er gdelagt

Fejlmeddelelser pa
induktionskogepladen

Kogepladen taender ikke
Displayet viser Lo
Symbol uden gryde
Symbol A skiftevis med

effektniveau

Effekten af den valgte
kogezone kan ikke vaelges

Symbolet for restvarme lyser
ikke

Kogezonerne skifter effekt
uafhaengigt af hinanden

Nar en kogezone er teendt, er
en anden slukket

En kogezone eller hele
kogepladen slukker
automatisk

Maden bliver ikke varm til tiden

Nar kogepladen tendes, kan
der hores en let raslen

Efter slukning af kogepladen
hores der stoj
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Er den korrekte temperatur programmeret?

Husk, at ventileret funktion kreever en temperatur pa under 20° ved traditionel
tilberedning.

Tilbereder du mad med et hgijt fedtindhold?

Brug beholdere med hgje kanter for at begraense udslip af fedt og steenk.
Renggr ovnen indvendigt, hvis det er ngdvendigt.

Husk at fijerne og rengeare grillpladen efter brug.

Bruger du sjeeldent grillen?

Griller du mad med et hgijt fedtindhold?

Lad grillen veere teendt i et par minutter efter brug for at braende eventuelle rester
pa ovnens top af.

Er ovnens sider og top rene?

Ovnens inderside skal renggres regelmaessigt for at forhindre, at der saetter sig
madrester fast.

Er der blevet brugt aetsende renggringsmidler pa eller i nserheden af pakningen?
Der ma ikke bruges aetsende renggringsmidler i naerheden af pakningen.

Kontakt vores service- og reservedelsafdeling for at fa en ny pakning, hvis det er
ngdvendigt.

Hvis kogepladens display viser andre symboler end dem, der er angivet i dette
haefte, skal man kontakte servicecentret og informere dem om den viste kode.

Stremforsyningen mangler eller kan veere afbrudt (f.eks. sprunget sikring).
Barnesikring aktiveret - se relevant afsnit BORNESIKRING.

Gryden blev fiernet fra kogezonen.
Et automatisk kogesystem blev sat i gang.

Gryden registreres ikke (den kan vaere placeret forkert, ikke egnet til induktion eller
have for lille diameter).

Det valgte effektniveau er hgjere end kogepladens indstillede maksimale effekt.

Den zone, der lige er blevet brugt til madlavning, har ikke naet en hgj temperatur.

Se afsnit EFFEKTBEGRAENSNING.

Se afsnit EFFEKTBEGRAENSNING.

Toppen er overophedet. Kontroller, at der ikke er nogen forhindringer i det nederste
kalesystem (f.eks. volumingst materiale i en skuffe under toppen).

Hvis problemet varer ved, bedes du kontakte support.
Selvom gryden er kompatibel med induktion, leder den varmen darligt.

Gryden er meget mindre end kogezonen og modtager kun en del af den mulige
effekt.

Stgjen skyldes den automatiske funktion for tilstedeveerelse af gryde (se det
relevante afsnit).

Kaleblaeseren kgrer, indtil de elektroniske komponenter er helt afkglede, hvorefter
den slukker automatisk.



AFHJZALPNING AF PROBLEMER

Kontrolpanelet er varmt at rgre  En overdimensioneret gryde blev sat pa de forreste kogezoner i neerheden af
ved betjeningszonen.

Maden i gryden skifter mellem Dette er helt normalt ved lavere effektniveauer (under niveau 6) (se afsnit

kogende og ikke-kogende
gjeblikke EFFEKTBEGR/AENSNING).
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NYTTIGE TIPS

KORREKT TILBEREDNINGSTID

| de fleste tilfaelde ber man bruge de tider, der er angivet i
opskriften.

Tilberedningstiden bgr dog reduceres for opskrifter, der
kreever lang tilberedningstid (f. eks. frugtteerter). Som
retningslinje skal man efter den fgrste times tilberedning
reducere tiden med 10 minutter for hver times
tilberedningstid, der er angivet i opskriften, eller efter % af
den angivne tid. Disse anvisninger geelder ogsa for store
stykker kad eller kalkun, hvor det anbefales at bruge et
kadtermometer. Sgrg altid for, at maden er gennemstegt og
varm inden servering.

BRUG AF STANNIOL ELLER SILIKONE

Stanniol kan bruges til at beskytte maden under
tilberedningen, men det ma ikke komme i kontakt med
ovnens varmeelementer. Det ma ikke bruges til at beskytte
ovnrummet eller bradepanden, da det kan forarsage
overophedning, ustabilitet og revner i emaljen.

Silikoneplader ma ikke placeres i bunden af ovnen, nar
man bruger det nederste varmeelement, fordi silikone
beskadiger ovnens emalje.

LAGEN OG DENS PAKNING

Lagens og dens paknings generelle tilstand kan pavirke
ovnens temperatur. Renger og kontroller jeenligt, at
pakningen er intakt og korrekt position placeret.

Lad ikke renggringsmidler veere i kontakt med pakningen i
leengere tid, da det vil forkorte dens levetid.

Lagens handtag ma ikke bruges til at flytte komfuret. Det
kan fa lagens heengsler til at beveege sig, og ovnen til at
varme ujaevnt.
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INDUKTIONSKOGEPLADE

Induktionskogepladen bruger et sofistikeret
zonestyringssystem, der styrer det tilgeengelige
stremniveau til hver af zonerne for at undga overbelastning
af kredslgbene og den elektriske strgm til apparatet.

Systemet justerer selv fordelingen af strem og reducerer
den i zoner, hvor den ikke er pakreevet, for at @ge
tilgeengeligheden i andre zoner.

Hvis flere zoner karer med maksimal effekt p4 samme tid,
kan det ske, at andre zoner ikke kan fungere. Dette kan
handteres ved at reducere effekten i en af de zoner, der
bruges i gjeblikket.

Hvis man f. eks. bruger de forreste og bageste venstre
zoner pa niveau 9, vil det forhindre andre zoner i at
fungere. Disse zoner angives som inaktive med en linje i
midten af displayet. Ved at sazenke effekten i bageste
venstre zone til niveau 7, kan hgjre zone kgre pa niveau 8.



GARANTI

GARANTI OG SERVICE

Bertazzoni tilstreeber at levere service af hgjeste kvalitet til vores kunder. | det
usandsynlige tilfeelde, at dit produkt skulle have en fabrikationsfejl, bedes du kontakte
vores serviceteam pa:

https://uk.bertazzoni.com/more/care-service

You will be requested to provide product information, proof of purchase, a photo of the
silver data label and a description of the issue. Please have this information ready.
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ASSISTANCE

KUNDESERVICE

KONVENTIONELT GARANTIBEVIS: HVAD SKAL JEG
GORE?

Dit produkt er garanteret i henhold til de vilkdr og
betingelser, der er angivet pa det certifikat, der falger med
produktet, og i overensstemmelse med bestemmelserne i
de geeldende regler i en periode pa 24 maneder fra datoen
for levering af varen.

Som angivet i teksterne til ovennaevnte lovdekreter skal
garantibeviset opbevares af dig, behgrigt udfyldt, for at
blive vist til den autoriserede tekniske assistance i tilfaelde
af behov, sammen med et skattemaessigt gyldigt dokument
udstedt af forhandleren pa kgbstidspunktet (felgeseddel,
faktura, kvittering osv.), hvor forhandlerens navn,
leveringsdatoen, produktets identifikationsoplysninger og
salgsprisen er angivet.

Det er ogsa underforstaet, at medmindre andet bevises, da
overensstemmelsesfejl, der viser sig inden for seks
maneder efter levering af varerne, antages at have
eksisteret allerede pa denne dato, medmindre denne
antagelse er uforenelig med varernes art eller med
overensstemmelsesfejlens art, vil

Bertazzoni S. p. A. sautoriserede tekniske service, efter at
have verificeret retten til indgrebet, udfgre inndgrebet uden
at opkraeve det faste gebyr for hjemmeindgreb, arbejde og
reservedele. P& den anden side vil ansvaret i den
efterfglgende 18-maneders garantiperiode ligge hos
forbrugeren, der har til hensigt at drage fordel af de
retsmidler, der ydes af garantien, for at bevise eksistensen
af varens overensstemmelsesfejl fra leveringstidspunktet;
hvis forbrugeren ikke er i stand til at fremleegge et sadant
bevis, kan garantibetingelserne ikke anvendes, og derfor vil
Bertazzoni S. p.A.s autoriserede tekniske service udfere
indgrebet og opkraeve alle de relative omkostninger fra
forbrugeren.

ANOMALIER OG MALFUNKTIONER: HVEM SKAL MAN
HENVENDE SIG TIL?

Det autoriserede servicecenter star til din fulde radighed for
at give de ngdvendige afklaringer; men hvis dit produkt
udviser uregelmaessigheder eller funktionsfejl, anbefaler vi
pa det kraftigste, at du udferer de kontroller, der er angivet i
brugsanvisningen, fgr du kontakter det autoriserede
servicecenter.

Hvis du vil bestille reservedele eller tilbehar, skal du ringe til
vores service- og reservedelsafdeling.
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ET TELEFONNUMMER FOR AT FA HJAELP

Hvis problemet fortszetter, kan du ved at ringe il
telefonnummeret i Italien 800 927 987 og fa besked om,
hvilket autoriseret teknisk servicecenter der findes i dit
omrade.

PRODUKTMODEL: HVOR ER DET?

Det er vigtigt, at du oplyser det autoriserede tekniske
servicecenter om produkitmodellen og serienummeret (10
cifre), som du finder i instruktionsbogen (sglvfarvet
meerkat) eller pa klistermaerket pa produktet. Det vil hjeelpe
med at undgéd ungdvendige rejser for teknikeren og vil ogsa
spare omkostninger.
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