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INHOUDSOPGAVE & INLEIDING

INHOUDSOPGAVE

•	 VEILIGHEID

•	 HET PRODUCT GEBRUIKEN 

•	 REINIGING

•	 INSTALLATIE-INSTRUCTIES 

•	 TECHNISCHE GEGEVENS

•	 KLANTENZORG

INLEIDING

Dank u dat u dit in het Verenigd 
Koninkrijk vervaardigde apparaat 
van ons hebt aangeschaft.

Deze handleiding is ontworpen om u door 
elke stap te begeleiden van uw nieuw 
fornuis, van installatie tot gebruik. Lees 
het a.u.b. zorgvuldig door voordat u het 
product in gebruik neemt. Wij hebben 
ons uiterste best gedaan zoveel mogelijk 
vragen te beantwoorden en u zoveel 
mogelijk ondersteuning te bieden.

Voor algemene informatie, klantendienst, 
reserveonderdelen en service-informatie, 
is onze contactinformatie te vinden op de 
achterpagina van deze documentatie.

Als er echter iets ontbreekt of niet wordt 
beschreven, neem dan a.u.b. contact op 
met onze Klantendienst.

Voor klanten buiten het Verenigd 
Koninkrijk en Noord-Ierland, neem a.u.b. 
contact op met uw plaatselijke leverancier.

Wanneer u dit nummer belt, zal een 
opgenomen bericht u een aantal 
opties bieden. Dit betekent dat uw 
gesprek is geaccepteerd en in de 
wacht is geplaatst. Oproepen worden 
in een strikte rotatie beantwoord 
naargelang vertegenwoordigers van onze 
Klantendienst beschikbaar raken.

Garantie
Het nieuwe apparaat wordt geleverd 
met een garantie van 12 maanden, 

ter bescherming tegen elektrische 
en mechanische storingen. Vul het 
inbegrepen registratieformulier in of 
registreer online of telefonisch om het 
apparaat te registreren. 

Bezoek onze website voor de volledige 
garantievoorwaarden van de fabrikant.

U kunt eventueel ook een verlengde 
garantie aanschaffen. Dit wordt in de 
bij het apparaat meegeleverde brochure 
uitgelegd.

Europese richtlijnen
Als fabrikant en leverancier van 

kooktoestellen zijn wij toegewijd 
aan de bescherming van het 
milieu en garanderen we 
overeenstemming met de WEEE-

richtlijn. Al onze elektrische producten 
zijn dienovereenkomstig gemarkeerd 
met het doorgekruiste afvalbaksymbool. 
Dit betekent dat deze producten 
aan het einde van hun levensduur 
ingeleverd moeten worden bij specifieke 
inzamelpunten, zoals gemeentelijke 
inzamelpunten voor afvalverwerking of 
plaatselijke recyclingcentra. 

Dit apparaat voldoet, indien van 
toepassing, aan de Richtlijnen van 
de Europese Gemeenschap (CE) voor 
huishoudelijke en gelijksoortige elektrische 
apparatuur en gastoestellen.

Dit apparaat voldoet aan de 
Europese Richtlijn 2009/125/EC 
m.b.t. Eco-ontwerpvereisten voor 
energiegerelateerde producten.

Ons beleid ondergaat constante 
ontwikkeling en verbetering, waardoor 
wij niet de strikte nauwkeurigheid kunnen 
garanderen van al onze illustraties en 
specificaties – er kunnen na publicatie 
wijzigingen zijn aangebracht.



WAARSCHUWING
•	 Het apparaat wordt heet tijdens het gebruik. Let dus goed op en 

raak geen verwarmingselementen aan.
•	 Houd kinderen jonger dan 8 jaar uit de buurt tenzij deze continu 

onder toezicht staan. Dit apparaat kan worden gebruikt door 
kinderen van 8 jaar en ouder en personen met gereduceerde 
fysieke, zintuiglijke of mentale capaciteiten of met een tekort 
aan ervaring en kennis, als zij onder toezicht staan of instructies 
hebben gekregen m.b.t. veilig gebruik van het apparaat en bekend 
zijn met de geassocieerde gevaren. Laat kinderen het apparaat 
niet als speelgoed gebruiken. Laat kinderen het apparaat niet 
zonder toezicht reinigen of onderhouden. 

•	 Gebruik geen bijtende of schurende reinigingsmiddelen of scherpe 
metalen schrapers om het glas van de ovendeur of de kookplaat 
te reinigen omdat dit krassen op het oppervlak kan veroorzaken, 
wat kan leiden tot het breken van het glas. 

•	 Gebruik geen stoomreiniger op een fornuis, kookplaat of oven.
•	 Als uw apparaat is voorzien van een deksel, dan moet vóór het 

openen vuil van het deksel worden verwijderd. Laat de oppervlakte 
van de kookplaat afkoelen voordat u het deksel sluit (indien 
aanwezig).

•	 Zorg ervoor dat het apparaat is uitgeschakeld voordat u de lamp 
vervangt, om elektrische schokken te vermijden.

•	 Het apparaat is er niet voor bestemd om het door middel van een 
externe timer of een apart bedieningssysteem te bedienen.

•	 Het is gevaarlijk om zonder toezicht met vet of olie op een fornuis 
te koken en dit kan tot brand leiden. 

•	 Probeer NOOIT om brand met water te blussen, maar schakel het 
apparaat uit en dek de vlam af met een deksel of vochtige doek.

•	 Brandgevaar: Geen voorwerpen op het kookplaat opbergen.
•	 Gebruik uitsluitend afdekkingen voor de kookplaat die zijn 

ontworpen door de fabrikant van het kooktoestel of die in de 
gebruiksaanwijzing door de fabrikant van het apparaat als geschikt 
zijn aangeduid of in de kookplaat geïntegreerde afdekkingen. Het 
gebruik van onjuiste afdekkingen kan ongevallen veroorzaken.

Veiligheid



•	 Als het fornuis op een verhoging is geplaatst, dan moeten er 
maatregelen worden getroffen om te voorkomen dat het apparaat 
hiervan afglijdt.

•	 Plaats nooit voorwerpen op de bodemplaat van de oven, en dek 
de oven niet af met folie, omdat het bodemelement hierdoor kan 
oververhitten.

•	 Toegankelijke onderdelen kunnen heet worden wanneer de grill 
werkzaam is. Houd kinderen op een veilige afstand.

•	 Plaats geen voorwerpen op of tegen het apparaat.
•	 Schakel het apparaat altijd uit en laat het afkoelen voordat u enig 

deel ervan schoonmaakt.
•	 Ook al is er de uiterste zorg aan besteed om te verzekeren dat 

dit apparaat geen scherpe randen heeft, bevelen wij aan dat u 
bij het installeren en verplaatsen van dit apparaat beschermende 
handschoenen draagt. Dit voorkomt letsel.

•	 Het apparaat moet worden uitgerust met een schakelaar die 
voorziet in een loskoppeling van alle polen met een minimum 
contactscheiding van 3mm.

•	 Gebruik voor de aansluiting een geschikte flexibele kabel met een 
minimumtemperatuur van 70oC.

VOORZICHTIG
•	 Dit apparaat mag niet achter een decoratieve deur worden 

geïnstalleerd, om oververhitting te vermijden.
•	 Het kookproces moet onder toezicht staan. Een kort kookproces 

moet constant onder toezicht staan.
•	 Het gebruik van een kooktoestel op gas resulteert in het 

opwekken van warmte, vocht en verbrandingsproducten in 
de ruimte waarin het is geïnstalleerd. Verzeker dat de keuken 
goed wordt geventileerd, vooral als het apparaat in gebruik 
is: houd natuurlijke ventilatieopeningen open of installeer een 
mechanisch ventilatietoestel (mechanische afzuigkap). Langdurig 
gebruik van het apparaat kan mogelijk extra ventilatie vereisen. 
U kunt bijvoorbeeld een raam openen of voor effectievere 
ventilatie zorgen door bijvoorbeeld het niveau van de bestaande 
mechanische ventilatie te verhogen.



•	 Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor kookdoeleinden. Gebruik 
voor andere doeleinden, bijvoorbeeld als kamerverwarming, is niet 
toegestaan.

•	 (Alleen gas door glasmodellen) Sluit in geval van glasbreuk 
van een kookplaat onmiddellijk alle branders af, schakel enig 
elektrisch verwarmingselement uit en isoleer het apparaat van de 
stroomvoorziening; raak het oppervlak van het apparaat niet aan 
en gebruik het apparaat niet.

•	 Zorg ervoor dat de rekken correct zijn geïnstalleerd. Raadpleeg de 
secties over de reklopers en de reklocatie in dit boek.

•	 Als u de grill langere tijd aanzet (30 minuten +), kunnen de 
bedieningsknoppen heet worden. Houd er rekening mee en neem 
passende voorzorgsmaatregelen.

•	 Draag altijd ovenwanten wanneer u de grill of oven gebruikt.
•	 Brandveiligheidsadvies
Als u brand in de keuken hebt, neem dan geen risico's - haal iedereen uit uw huis en bel de brandweer.

Als u een elektrische brand in de keuken hebt en u acht het veilig om het volgende te doen:
•	 Haal de stekker uit het stopcontact of schakel bij de zekeringenkast de stroomvoorziening uit – dit is 

mogelijk afdoende om de brand onmiddellijk te stoppen. 
•	 Smoor het vuur met een branddeken of gebruik een poeder- of CO2-blusser. 
•	 Onthoud: gebruik nooit water bij een elektrische of oliebrand.

•	 Ander veiligheidsadvies
•	 Laat reparaties uitsluitend over aan geautoriseerd personeel.
•	 Gebruik het apparaat niet zonder het glaspaneel correct bevestigd.
•	 Er bestaat risico op elektrische schokken, dus zorg er altijd voor om voordat u begint het apparaat 

uit te schakelen en de stekker uit het stopcontact te halen. Laat het product altijd afkoelen voordat u 
een lampje vervangt.

•	 De buitenpanelen van dit apparaat op geen enkele wijze modificeren.
•	 Dit apparaat moet worden geaard.
•	 Haal de stekker van het apparaat tijdens het gebruik nooit uit het stopcontact, omdat dit de 

veiligheid en prestaties ernstig zal aantasten, vooral in verband met het heet worden van 
oppervlakken en inefficiënt werkende onderdelen op gas. De koelventilator (indien aanwezig) is 
ontworpen om door te werken nadat de bedieningsknop is uitgeschakeld.

•	 WAARSCHUWING M.B.T. GAS! - Als u gas ruikt: Probeer niet om enig apparaat aan te steken; 
raak geen enkele elektrische schakelaar aan. Neem contact op met de nationale hulpdienst voor 
gas.
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De kookplaat gebruiken - gas

•	 Als uw kookplaat wordt geleverd met 
links- en rechtshandige pannendragers, 
zorg er dan voor dat deze zich over de 
uitlijnpennen bevinden en plat op de 
kookplaat zitten.

•	 Gebruik pannen die groot genoeg 
zijn en niet over kunnen lopen op de 
kookplaat.

•	 Veeg eventueel gemorst voedsel zo 
snel mogelijk af.

•	 Maak de kookplaat zo regelmatig 
mogelijk schoon om vetopbouw en 
dus brandgevaar te voorkomen.

•	 Laat pannen tijdens gebruik niet in 
contact komen met de gekleurde 
randen, om verkleuring van de 
oppervlakte te voorkomen.

Kookplaat Ontsteken & Gebruiken

•	 Druk de bedieningsknop in en 
draai het volledig open (groot 
vlamsymbool) om andere branders 
dan WOK aan te zetten. Als uw 
kookplaat een ontsteekschakelaar op 
het apparaat heeft, druk deze dan in 
totdat uw brander gaat branden.

•	 Houd de bedieningsknop 15 
seconden ingedrukt en laat 
vervolgens los. Indien de brander niet 
binnen deze tijd activeert, dient u de 
bedieningsknop los te laten en een 
minuutje te wachten voordat u het 
weer probeert te ontsteken.

•	 Draai de WOK-branderknop naar de 
sudderstand (klein vlamsymbool) om 
de WOK-brander aan te zetten (indien 
aanwezig). Druk de bedieningsknop 
in en druk na een paar seconden op 
de ontsteekschakelaar.

•	 Houd de bedieningsknop 15 
seconden ingedrukt en laat 
vervolgens los. Indien de brander niet 
binnen deze tijd activeert, dient u de 
bedieningsknop los te laten en een 
minuutje te wachten voordat u het 
weer probeert te ontsteken.

•	 Opmerking: Laat nadat de 	
WOK-brander brandt de brander 	
een paar minuten opwarmen voordat 
u de pan erop plaatst. 

•	 Draai de bedieningsknop naar het 
kleine vlamsymbooltje om te laten 
sudderen. Hierdoor is de vlam net 
groot genoeg om de inhoud van de 
pan geleidelijk aan te verwarmen.

•	 Draai de bedieningsknop naar de 
“uit” stand om de pit uit te schakelen.

•	 Zorg ervoor uw pannen altijd in het 
midden op de branders te plaatsen 
en laat de vlam nooit rondom de 
basis van de pan komen.

•	 Gebruik geen pannen die over de 
randen van de kookplaat hangen.

In het geval van een stroomuitval, of 
wanneer de ontsteking niet werkt, gebruik 
a.u.b. een aangestoken lucifer of dunne 
kaars om de brander te ontsteken.
Energiebesparing

•	 Plaats pannen in het midden van de 
kookzones.

•	 Verwarm slechts de vereiste 
hoeveelheid vloeistof.

•	 Nadat vloeistoffen eenmaal aan 
de kook zijn gebracht, kunt u de 
vermogeninstellingen verlagen tot 
een sudderniveau.

•	 Overweeg eventueel het gebruik van 
een snelkookpan.

•	 Groente kookt sneller wanneer in 
kleine stukjes gesneden.

•	 Gebruik een pan waarvan de afmeting 
zo dicht mogelijk in de buurt komt als 
de grootte van uw brander.

•	 Kleinere branders zijn ideaal voor 
sudderen en stoven in kleinere 
pannen, terwijl de grotere branders 
ideaal zijn voor bakken en koken.



DE KOOKPLAAT GEBRUIKEN - GAS
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WOKRING (INDIEN GELEVERD)

De wokring moet alleen met een wok 
worden gebruikt. Er is geen andere 
soort pan geschikt voor gebruik met 
dit accessoire.

Indien gewenst, moet de wokring 
bovenop de pansteunen rond de middelste 
brander worden geplaatst.

De uitsparingen voor het uitlijnen aan de 
onderkant van de wokring passen over 
de vier vingers van de pandragers om het 
midden van de locatie van de brander.

Verzeker vóór het gebruik dat de wokring 
juist is geplaatst, volledig over de vingers 
van de pandrager valt en niet kan draaien 
of over de pandrager kan schuiven.

Plaats de wokring altijd voordat u de 
brander aansteekt.

Voorzichtig: De wokring wordt heet 
tijdens gebruik. Zorg ervoor dat het 
volledig is afgekoeld voordat u het 
verwijdert of schoonmaakt.

Opmerking: Vanwege de 
temperaturen waaraan de  
wokring tijdens het gebruik  
wordt blootgesteld, doet er zich 
verkleuring voor.



De grill gebruiken - elektrisch

Voorzichtig:  De toegankelijke 
onderdelen kunnen heet worden 
wanneer de grill wordt gebruikt - 
houd jonge kinderen uit de buurt.
Als u de grillpan reinigt wanneer deze nog 
heet is, gebruik dan ovenwanten om de 
pan te verwijderen. 
Het te grillen voedsel moet centraal op de 
onderzetter worden geplaatst.
De grill gebruiken
Belangrijk: De grilldeur moet volledig 
open blijven terwijl de grill wordt gebruikt.
Open de grilldeur. Draai de 
bedieningsknop naar de gewenste 
instelling. Wij raden u voor de beste 
kookresultaten aan dat u de dubbele grill 
3 minuten en de enkele grill 5 minuten 
voorverwarmt.
Als u kleinere hoeveelheden grilt, dan 
kan de middelste (economische) grill 
worden gebruikt met de grill-onderzetter 
omgekeerd.  Voor grotere hoeveelheden 
voedsel kan de volledige grill worden 
gebruikt.
Duw de grillpan naar de achterzijde van 
het rek om deze onder de grill te plaatsen.
De snelheid van het grillen kan worden 
geregeld door de grillinstelling aan te 
passen of door een hogere of lagere 
plaatpositie te kiezen. Gebruik een 
hogere plaatpositie om te roosteren of 
om voedsel zoals worstjes of biefstuk te 
grillen. Gebruik de middenstand tot lagere 
plaatpositie voor dikker voedsel, zoals 
koteletten of stukken kip.
De grill-onderzetter, in de grillpan, kan 
voor een hoge of lage stand worden 
omgekeerd of hij kan worden verwijderd. 
Draai de bedieningsknop naar de stand 	
uit  om uit te schakelen.
Aluminiumfolie gebruiken
Het gebruik van aluminiumfolie om de 
grillpan te bedekken of het plaatsen van 
in folie gewikkeld voedsel onder de grill, 
creëert een risico op brand.

De koelventilator
Wanneer de grill wordt ingeschakeld, 
dan begint de ventilator te werken om 
het voorpaneel en de bedieningsknoppen 
tijdens het grillen koel te houden. De 
ventilator kan nog even blijven werken 
nadat u de grill hebt uitgeschakeld.
Tijdens het gebruik kan de ventilator 
afwisselend in- en uitschakelen; dit is 
normaal.

Grilltypes

Grill met variabel vermogen: 

Heeft afstelbare hitte-instellingen 	
1 (laag) tot 8 (hoog) of 5 (hoog) – 
afhankelijk van het model.

Enkele grill: heeft één grillelement. 	
De onderzetter van de grillpan MOET 
omgekeerd worden wanneer u de 
enkele grillfunctie gebruikt.

Dubbele grill: heeft twee grillelementen 
die samen kunnen worden gebruikt, of 
als een enkele grill.

U kunt ook grillsymbooltjes hebben zoals 
die hieronder.

or Full grill at 1/4
power

Centre grill at full
power

Full grill area at
full power

Of
Volledige grill op 
1/4 vermogen

Centrale grill op vol 
vermogen

Volledige grillzone 
op vol vermogen

7.101
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DE BOVENSTE OVEN GEBRUIKEN - elektrisch (indien aanwezig)

Houd kinderen tijdens het koken uit 
de buurt van de oven.

Voorzichtig: Het bovenelement 
wordt tijdens gebruik erg heet, 
ben dus extra voorzichtig en raak 
deze niet aan.
De bovenste oven is een conventionele oven.

Opmerking: De bovenste oven wordt niet 
geregeld door de programmering (indien 
aanwezig).

De bovenste oven inschakelen

Draai de temperatuurregeling totdat de 
vereiste temperatuur is geselecteerd.

De rode thermostaatindicator zal branden 
totdat de geselecteerde temperatuur 
is bereikt en vervolgens uitschakelen. 
De indicator zal af en toe inschakelen 
terwijl de thermostaat werkt om de 
geselecteerde temperatuur te behouden.

Stel de bedieningsknop weer in op de stand 
“uit” om de bovenste oven uit te schakelen.

Belangrijk: Plaats nooit voorwerpen 
op de bodemplaat van de oven, en dek 
de bodemplaat van de oven niet af met 
folie, omdat het element hierdoor kan 
oververhitten. Plaats artikelen altijd op de 
plaat.

De koelventilator

Wanneer de bovenste oven is 
ingeschakeld, dan zult u ook de 
koelventilator horen inschakelen - 
hierdoor worden het paneel en de 
bedieningsknoppen van het apparaat 
tijdens het koken koel gehouden. De 
ventilator kan nog een tijdje blijven 
werken nadat de ovenbediening wordt 
uitgeschakeld.

Voorverwarming

De oven moet worden voorverwarmd 
wanneer u bevroren of gekoeld voedsel 

gaat koken. Wij raden het voorverwarmen 
ook aan voor gistmengsels, beslag, soufflé 
en geklopt biscuitgebak.

Laat de oven voorverwarmen totdat 
het indicatielampje voor het eerst 
uitschakelt, dit zal tot op 15 minuten 
duren afhankelijk van de geselecteerde 
temperatuur.

Als u de oven niet voorverwarmt, dan 
dient u mogelijk wat langere kooktijden 
aan te houden dan die aangegeven in 
de volgende instructies, omdat deze zijn 
gebaseerd op een voorverwarmde oven.

Plaatpositie

Afhankelijk van welk model u hebt 
aangeschaft, zijn er 3 of 4 plaatposities. 
Deze worden van onder naar boven in de 
oven geteld, d.w.z. dat plaatpositie 1 de 
laagste positie is.

Wanneer u bevroren of gekoeld voedsel 
kookt, gebruikt dan de hoogst mogelijke 
rekpositie terwijl u wat vrije ruimte 
behoudt tussen het voedsel en het 
bovenelement.

De ovenplaat dient met de opstaande 
kant achter in de oven en naar boven 
gericht worden geplaatst. Plaats 
bakplaten en braadsledes in het midden 
van de rekken en laat één rekpositie vrij 
tussen de rekken, zodat de hitte kan 
circuleren.

Wanneer u de bovenste oven 
gebruikt

Als een deel van het kookproces 
wordt hete lucht afgegeven via een 
ventilatieopening in de bovenzijde van de 
oven(s). Wanneer u de ovendeur opent, 
dan dient u voorzichtig te zijn en geen 
contact te maken met mogelijke hete 
lucht omdat dit tot ongemak kan leiden 
voor personen met een gevoelige huid. 
Wij raden u aan de onderzijde van de 
ovendeurhendel vast te houden.
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DE BOVENSTE OVEN GEBRUIKEN - ELEKTRISCH (indien aanwezig)

Kookinstructies voor de 
bovenste oven

Kooktijden

Deze tijden zijn gebaseerd op koken in 
een voorverwarmde oven.

Deze kooktijden zijn benaderingen, omdat 
niet alleen uw persoonlijke voorkeur maar 
ook de grootte en het type van het te 
koken voedsel de tijd beïnvloeden.

Plaatpositie

Wanneer u bevroren of gekoeld voedsel 
kookt, gebruikt dan als een algemene 
regel de hoogst mogelijke rekpositie 
terwijl u wat vrije ruimte behoudt tussen 
het voedsel en het bovenelement. Volg de 
instructies verstrekt op de verpakking.

Gerecht Temperatuur 
(°C)

Plaatpositie Benaderde kooktijd

Kleine cakes 180 1 15 - 20 minuten
Victoria-sandwich (2 
x 180 mm/7”) 160 1 20 - 25 minuten

Zwitserse broodjes 200 1 8 - 12 minuten
Halfrijke fruitcake 
(180 mm x 7”) 140 1 2¼ - 2¾ uur

Scones 215 1 10 - 15 minuten
Schuimtaart 90 - 100 1 2 - 3 uur
Kruimeldeeg 200 - 210 1

Afhankelijk van de grootte, 
het type en de vulling van het 
gerecht

Soesjes / 
bladerdeeg 200 - 210 1

Soezendeeg 200 - 210 1
Koekjes 160 - 200 2 10 - 20 minuten
Schuimdessert 150 1 30 - 45 minuten
Melkpudding 140 1 2 - 2½ uur

Kooktemperaturen

De temperatuurinstellingen en tijden 
vermeld in de kookinstructies zijn 
gebaseerd op gerechten gemaakt 
met blokmargarine. Als u zachte 
margarine gebruikt, dan moet de 
temperatuurinstelling mogelijk worden 
verlaagd. Als een recept een andere 
temperatuurinstelling geeft dan die 
vermeld in deze instructies, dan dient u 
de aanwijzingen van het recept te volgen.

Omdat de bovenste oven meer compact is, 
kan het nodig zijn de kooktijden vermeld in 
recepten met tot 20°C te verlagen.

Gebruik de kookinstructies als een 
referentie om te bepalen welke 
temperaturen moeten worden gebruikt.
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Toegankelijke onderdelen 
kunnen heet worden 
wanneer de oven wordt 
gebruikt. Houd jonge 
kinderen uit de buurt.
De oven inschakelen

Draai de ovenbedieningsknop(pen) naar 
de vereiste instelling.

Het rode neonlampje van de thermostaat 
(indien aanwezig) blijft branden totdat 
de geselecteerde temperatuur is bereikt 
en gaat vervolgens uit; het zal periodiek 
in- en uitschakelen terwijl de thermostaat 
werkt om de geselecteerde temperatuur 
te handhaven.

Draai de bedieningsknoppen naar de ‘uit’ 
 stand om de grill uit te schakelen.

Wanneer u de oven gebruikt

Als een deel van het kookproces 
wordt hete lucht afgegeven via een 
ventilatieopening in de oven. Wanneer 
u de ovendeur opent, dan dient u 
voorzichtig te zijn en geen contact te 
maken met mogelijke hete lucht omdat 
dit tot ongemak kan leiden voor personen 
met een gevoelige huid. Wij raden u aan 
de onderzijde van de ovendeurhendel vast 
te houden.

Voorverwarming

Heteluchtoven

Wanneer u tere gerechten kookt zoals 
soufflé en Yorkshire pudding of wanneer 
u brood bakt, dan raden wij u aan de 
oven voor te verwarmen totdat het lampje 
voor het eerst uitschakelt. Voor het 
koken van andere soort gerechten is de 
voorverwarming mogelijk niet nodig.

Conventionele oven

Voorverwarming is altijd vereist

HANDMATIGE BEDIENING  
(alleen geventileerd)

Het programma moet op handmatige 
bediening zijn ingesteld voordat de 
hoofdoven kan worden gebruikt. Als 
de programmeringdisplay A (Auto) 
weergeeft, stel de oven dan terug 	
in op handmatige bediening door de 
omhoog- en omlaagtoetsen gelijkertijd in 
te drukken. Ingestelde programmeringen 
zullen worden geannuleerd.

De koelventilator

De koelventilator kan in werking treden 
wanneer de hoofdoven is ingeschakeld 
en nog een tijdje blijven werken nadat de 
oven wordt uitgeschakeld.

Ovenaccessoires

Ovenplaten

De ovenplaat dient met de opstaande 
kant achter in de oven en naar boven 
gericht worden geplaatst. 

Plaats bakplaten en braadsledes in het 
midden van de rekken.

Bakplaten en braadsledes

Voor de beste kookresultaten en 
gelijkmatig gratineren, raden wij u 
aan bakplaten en braadsledes van de 
volgende afmetingen te gebruiken;

Bakplaat 350mm x 250mm

Bakplaten van deze afmeting zijn geschikt 
voor tot 12 kleine cakes.

Braadslede 370mm x 320mm

Wij raden u aan kookgerei te gebruiken 
van hoge kwaliteit. Platen en sledes van 
lage kwaliteit kunnen vervormen wanneer 
verhit, wat tot oneven bakresultaten leidt.



9,100

DE HOOFDOVEN GEBRUIKEN - ELEKTRISCH 

Traag koken (  instelling of 100°C)
•	 Controleer of bevroren voedsel goed is 

ontdooid voordat u begint met koken.
•	 Gebraad of gevogelte zwaarder dan 

2¼kg/4½lb is niet geschikt om traag 
te koken.

•	 Verwarm de oven voor op 170°C 
en kook voor 30 minuten, pas de 
ovenbediening vervolgens aan op  
of 100°C (trage kookinstelling) voor 
de resterende kooktijd.

•	 De tijden voor traag koken zullen 
ongeveer 3 keer langer zijn dan 
conventionele kooktijden.

•	 Open niet onnodig de ovendeur 
tijdens het traag koken, omdat dit 
tot hitteverlies zal leiden op lage 
temperaturen.

•	 Gebruik altijd kookwaar met goed 
sluitende deksels. Plaats voor slecht 
sluitende deksels folie over de schaal 
onder het deksel.

Aluminiumfolie

Gebruik folie alleen om voedsel of schalen 
te bedekken; folie gebruiken om de 
rekken of ovenbasis te bedekken vormt 
een brandgevaar.

Koken met een heteluchtoven

Omdat dit een oven is met een hoog 
rendement, kunt u stoom uit de oven 
zien komen wanneer de deur wordt 
geopend. Ben a.u.b. voorzichtig 
wanneer u de deur opent.

Als u gewend bent met een conventionele 
oven te koken, dan zult u een aantal 
verschillen tegenkomen wanneer u met 
een heteluchtoven kookt en deze vereisen 
een andere aanpak:

Er zijn geen hittezones in 
een heteluchtoven, omdat de 
convectieventilator achter in de oven voor 
een gelijk verdeelde temperatuur in de 
gehele oven zorgt.

De oven is hierdoor ideaal voor het koken 
van grotere hoeveelheden - bijv. wanneer 
u een feestje geeft omdat alle gerechten 
binnen dezelfde tijd gaar zullen zijn.
Gerechten worden gekookt op een lagere 
temperatuur dan in een conventionele 
oven, waardoor de temperatuur vermeld 
in conventionele recepten mogelijk moet 
worden verlaagd. Raadpleeg a.u.b. de 
omrekeningstabel.
Voorverwarming is gewoonlijk niet nodig, 
omdat een heteluchtoven snel opwarmt. 
Er is geen overdracht van aroma in 
een heteluchtoven, dit betekent dat u 
gerechten met een sterke geur zoals vis 
tegelijkertijd met mildere gerechten kunt 
koken - bijv. melkpudding.
Wanneer u grotere hoeveelheden voedsel 
kookt dat tijdens het bakken zal rijzen, 
bijv. brood, zorg dan altijd voor voldoende 
ruimte tussen de rekken zodat het voedsel 
goed kan rijzen.
Opmerkingen:
Wanneer u 2 of meer rekken gebruikt, 
dan kan het nodig zijn de kooktijd ietwat 
te verlengen.
Omdat de 2 ovenrekken breder zijn dan die 
gebruikt in de meeste ovens, is het mogelijk 
2 gerechten te koken per rek - bijv. 	
2 Victoria sandwiches of 2 ovenschotels.
Al dient u rekening te houden met de 
punten ‘Helpen de lucht vrij te laten 
circuleren’ bij het kiezen van schotels en 
containers, het is mogelijk in één keer een 
volledige maaltijd te koken, en misschien 
nog iets voor in de vrieskist, in de oven.
Wanneer u vleesgerechten braadt, dan zult 
u opmerken dat er minder vet spettert. Dit 
komt deels door de lagere oventemperaturen 
en zal u helpen de reiniging van de oven tot 
op een minimum te beperken.
Omdat een heteluchtoven een gelijk 
verdeelde temperatuur door de gehele oven 
heeft, hoeft u de rekposities gespecificeerd 
in de kookinstructies niet te volgen.
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In tegenstelling tot een conventionele 
oven, hoeft u gerechten niet om te 
wisselen op verschillende delen van de 
rekken tijdens het kookproces.

Helpen de lucht vrij te laten 
circuleren

Plaats de rekken gelijk verdeeld in de 
oven en houd een vrije ruimte over vanaf 
de bovenzijde en basis van de oven.

Als u meer dan één kookschotel of 
bakplaat gebruikt op een rek, zorg dan 
voor een vrije ruimte van minstens 
25mm tussen de voorwerpen zelf en de 
ovenwanden.

Ontdooien en koelen in de  
hoofdoven

U kunt bevroren voedsel ontdooien 
door de hoofdovenbediening naar de 
ontdooistand te draaien, het voedsel in 
het midden van de oven te plaatsen en de 
deur te sluiten.

U kunt voedsel na het koken koelen om 
vervolgens in de koelkast of vriezer te 
plaatsen door de hoofdovenbediening 
naar de ontdooistand te draaien en de 
deur open te houden.

Ontdooitijden

Kleine of dunne stukken bevroren vis of 
vlees – bijv. visfilet, garnalen en gehakt 
duren ca. 1 - 2 uur.

Plaats het voedsel in een enkele laag om 
de ontdooitijd te verkorten.

Een middelgrote kasserol of stoofpot 
duurt ca. 3 – 4 uur.

Een ovenklare kip van 1½kg / 3lb duurt 
ca. 5 uur, verwijder de inwendige organen 
zo snel mogelijk.

Ben verstandig

Ontdooi nooit gevulde kalkoen via deze 
methode.

Ontdooi geen grote stukken vlees of 
gevogelte zwaarder dan 2kg / 4lb via deze 
methode.

Plaats nooit te ontdooien ongekookt 
voedsel naast gekookt voedsel dat 
gekoeld moet worden om kruisbesmetting 
te voorkomen.

U kunt het ontdooien van vlees, vis en 
gevogelte met deze methode versnellen, 
maar controleer dan wel of het voedsel 
volledig is ontdooid voordat u het 
kookt. Plaats vlees en gevogelte op een 
onderzetter in een vleescontainer.

Kookinstructies voor de 
hoofdoven

Kooktijden en temperaturen

De temperatuurinstellingen en tijden 
vermeld in de kookinstructies zijn 
gebaseerd op gerechten gemaakt 
met blokmargarine. Als u zachte 
margarine gebruikt, dan moet de 
temperatuurinstelling mogelijk worden 
verlaagd.

Laat voldoende ruimte over tussen de 
rekken voor voedsel dat tijdens het koken 
zal rijzen.

Plaats geen voorwerpen op de bodem van 
de oven, omdat de lucht hierdoor niet vrij 
kan circuleren.
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Opmerking: Dit is een geventileerde 
oven, waardoor conventionele 
kooktemperaturen iets moeten worden 
aangepast. De tabel hieronder toont 
conventionele kooktemperaturen, 
temperaturen voor heteluchtovens 
en gasmarkeringen. Conventionele 
temperaturen moeten voor optimale 

resultaten worden omgerekend naar 
temperaturen voor heteluchtovens.

Een gerecht dat bijvoorbeeld wordt 
gekookt op een conventionele 
temperatuur van 180 °C, zal nu gaar 
worden op een temperatuur van 160°C in 
deze heteluchtoven.

Conventionele temperatuur
(°C)

Heteluchtoven
(°C)

Gasmarkering

100
110
130
140
150
160

180-190
200
220
230
250

100
110
120
130
140
150
160
170
180
190
200

1/4
1/4
1/2
1
2
3

4 - 5
6
7
8
9

Voedseltype Temperatuurinstellingen 
(°C)

Tijd Ongeveer Plaatpositie

Cakes

Kleine cakes
Victoria sandwich
Halfrijke fruitcake
Kerstmiscake

Conv

190
180
150
150

Geventileerd

160
160
125
125

15 - 25
20 - 30
2,5 UUR - 3 UUR
2,5 UUR - 3 UUR

2 - 4
3
2
2

Puddingen
Brood en 
boterpudding
Fruitkruimel

170
200

150
175

45 - 1 uur
40 - 1 uur

3
3

Overige
Yorkshire 
pudding: groot
klein
Kruimeldeeg

220
220
200

200
200
180

40 - 48
15 - 20

Afhankelijk van 
de vulling

4 - 5
4 - 5
4 - 5
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Traditionele vruchtencakes

U dient er rekening mee te houden 
dat ovens met verloop van tijd kunnen 
variëren, waardoor kooktijden dus ook 
kunnen variëren en het moeilijker wordt 
vruchtencakes nauwkeurig te bakken.

Het is daarom nodig de cake te testen 
voordat u deze uit de oven haalt. Gebruik 
een dunne verwarmde spies om in het 
midden van de cake te steken. Als de 
spies er schoon uitkomt, dan is de cake 
gaar.

•	 Volg de temperaturen aangeraden 
in het recept en pas deze dan aan 
volgens de omrekeningstabel.

•	 Probeer geen kersttaarten te maken 
die groter zijn dan wat de oven 
aankan; u dient minstens 25mm (1”) 
vrije ruimte over te laten tussen de 
ovenwanden en de ovenschaal.

•	 Volg altijd de temperaturen 
aangeraden in het recept.

•	 Om een erg rijke vruchtencake 
tijdens het koken te beschermen, 
kunt u 2 laagjes bruin papier rondom 
de schaal binden.

•	 Wij raden u aan de cakeschaal niet 
op laagjes bruin papier te plaatsen, 
omdat hierdoor de effectieve 
luchtcirculatie kan worden gehinderd.

•	 Gebruik geen zachte margarine voor 
rijke vruchtencakes, tenzij anders 
gespecificeerd in het recept.

•	 Gebruik altijd schalen van de 
correcte afmeting en vorm voor de 
hoeveelheden aangegeven in het 
recept.

Gebraden kalkoen

Er worden twee verschillende soorten 
vlees gekookt om een kalkoen te braden 
– hete tere en lichte borstvlees, wat niet 
mag uitdrogen, en het donkere beenvlees, 
dat langer duurt om te koken.

De kalkoen moet lang genoeg braden 
zodat de poten kunnen koken, bedruip 
de kalkoen dus regelmatig. U kunt het 
borstvlees afdekken zodra het mooi bruin 
is.

•	 Zorg er altijd voor dat de kalkoen 
volledig is ontdooid en ontdaan is van 
de ingewanden voordat u deze begint 
te koken.

•	 Kalkoen dient te worden gebraden 
op 160°C - 180°C (geventileerd) of 
180°C - 200°C (conventioneel) voor 
20 minuten per 450g (1 lb), plus 20 
minuten, tenzij anders gespecificeerd 
op de verpakking.

•	 De kalkoen kan open worden 
gebraden, met de borst omlaag, 
voor de helft van de kooktijd en 
vervolgens worden omgedraaid voor 
de resterende kooktijd.

•	 Als de kalkoen gevuld is, verleng de 
kooktijd dan met 5 minuten per 450g 
(1 lb).

•	 Als u de te braden kalkoen afdekt 
met folie, verleng de kooktijd dan 
met 5 minuten per 450g (1 lb).

U kunt testen of de kalkoen gaar is door 
een dunne vleespin in het dikste gedeelte 
van de bovenpoot te steken. Als het sap 
helder is, dan is de kalkoen gaar. Als het 
sap nog roze is, moet de kalkoen wat 
langer worden gekookt.
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Braadinstructies

De tijden gespecificeerd in de 
braadinstructies zijn slechts benaderingen, 
omdat niet alleen de grootte en leeftijd 
van het gevogelte de kooktijden zullen 
beïnvloeden, maar ook de vorm van een 
stuk gevogelte en de hoeveelheid bot.

Bevroren vlees dient vóór het koken goed 
te worden ontdooid. Wij raden u aan 
grote stukken vlees ‘s nachts te laten 
ontdooien.

Bevroren gevogelte dient vóór het koken 
goed te worden ontdooid. De vereiste 
ontdooitijd hangt af van hoe groot de 
vogel is, het kan bijvoorbeeld 48 uur duren 
voordat een grote kalkoen is ontdooid.

Gebruik van een onderzetter met een 
braadbak zal helpen vetspetters te 
verminderen en het oveninterieur schoon 
te houden. U kunt ook helpen vetspetters 
te verminderen door aardappels of andere 
groenten rondom het vlees/gevogelte te 
braden.

Opmerkingen:

•	 Wanneer u gevuld vlees of gevogelte 
kookt, dient u de kooktijd te 
berekenen van het totale gewicht van 
het vlees plus de vulling.

•	 Voor stukken vlees gekookt in folie 
of afgedekte braadpannen, en voor 
ovenschotels met deksel, verleng de 
berekende kooktijd met 5 minuten 
per 450g (1lb).

•	 Kleinere stukken vlees lichter dan 
1,25kg (2½lb) vereisen mogelijk 
5 minuten per 450g (1lb) extra 
kooktijd.

•	 Plaats het ovenrek zodanig dat het 
vlees of gevogelte in het midden van 
de oven ligt.

•	 Wij raden u aan het apparaat schoon 
te maken na het open braden van 
een gerecht.

Kook in de hoofdoven op: 
160°C - 180°C (geventileerd)

180°C - 200°C (conventioneel)

Benaderde kooktijd (voorverwarmde 
oven)

Bief Rare
Medium
Goed 
doorbakken

20 minuten per 450g (1lb), plus 20 minuten
25 minuten per 450 g (1 lb), plus 25 minuten
30 minuten per 450 g (1 lb), plus 30 minuten

Lam Medium
Goed 
doorbakken

25 minuten per 450 g (1 lb), plus 25 minuten
30 minuten per 450 g (1 lb), plus 30 minuten

Varken 35 minuten per 450 g (1 lb), plus 35 minuten
Gevogelte 20 minuten per 450g (1lb), plus 20 minuten
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DE alternatieve 
programmeringen

Deze sectie beschrijft twee 
programmeringtypes – drukknop 
& aanraakbediening. Beide 
programmeringen gebruiken dezelfde 
symboolvarianten & functies maar kunnen 
wat betreft bediening verschillen.

Programmering via drukknop 

Sym-
bool

Sym-
bool

Wat is dit?

-

Omlaag/Minus

Gebruikt om de kook-/
eindtijd te verlagen, 
minuten af te trekken 
van het minuutalarm 
en de tijd van de 
dag aan te passen. 
Ook voor het horen 
en instellen van de 
alarmtoon.

+
Omhoog/Plus

Gebruikt om de kook-/
eindtijd te verhogen, 
minuten op te tellen 
bij het minuutalarm en 
de tijd van de dag aan 
te passen.

FUNC-
TIE of MODUS

Functietoets

Gebruikt om de 
functies beschikbaar 
op deze timer te 
gebruiken.
Eenmaal aanraken 
voor: Minuutalarm.
Tweemaal aanraken 
voor: Kooktijd
Driemaal aanraken 
voor: Eindtijd.
Later in deze sectie 
wordt uitgelegd hoe 
u deze functies kunt 
gebruiken.

Het ‘functie’ icoontje in het midden 
wordt gebruikt om het minuutalarm en 
het automatisch koken in te stellen. Zie 
hieronder voor meer informatie.

FUNCTIE

Eenmaal indrukken voor:  
Minutenaanduiding
Tweemaal indrukken voor: Kooktijd
Driemaal indrukken voor: Eindtijd

Symbolen op de LED-display.

Dit ‘A’ symbooltje verschijnt wanneer of 
een halfautomatisch of volautomatisch 
programma is geselecteerd. Dit 
symbooltje zal knipperen wanneer een 
programmering wordt ingesteld.

Symbooltje Automatisch

Het symbooltje zal oplichten zodra een 
programmering is ingesteld en opgelicht 
blijven totdat het alarm klinkt of het 
programma wordt geannuleerd.

Symbooltje Minuutalarm

Dit ‘Bel’ symbooltje verschijnt wanneer 
het Minuutalarm is geselecteerd.

Het ‘Bel’ symbooltje knippert terwijl het 
Minuutalarm wordt ingesteld. Zodra 
de tijdsduur is ingesteld, blijft het ‘Bel’ 
symbooltje branden totdat de tijd is 
verlopen of de functie wordt geannuleerd.

Deze melding en het symbooltje ‘A’ 
verschijnen wanneer u wordt gevraagd in 
te stellen hoe lang de oven automatisch 
moet koken. 

De KLOK/programmering gebruiken - elektrisch (indien voorzien)
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Gebruik de Omhoog- en Omlaagtoetsen 
om deze tijdsduur in te stellen.

Deze melding en het ‘A’ symbooltje 
verschijnen wanneer u gevraagd wordt de 
eindtijd in te stellen, of wanneer u wilt dat 
de oven zichzelf uitschakelt.

Tijd van de dag instellen

FUNCTIE

•	 Houd deOmhoog- en Omlaagtoetsen 
gelijktijdig enkele seconden ingedrukt 
en laat weer los.

•	 De ‘�•’ tussen de cijfers op de LED-
display zal beginnen te knipperen.

•	 U kunt de tijd aanpassen met de 
Omhoog- en Omlaagtoetsen terwijl 
de ‘�•’ knippert. Zodra de tijd eenmaal 
is ingesteld, dient u ca. 30 seconden 
te wachten voordat u een andere 
timerfunctie gebruikt. Dit zorgt ervoor 
dat de tijd correct blijft behouden.

Een alarmtoon selecteren

U kunt uit drie alarmtonen kiezen.

•	 Houd de Omlaagtoets ingedrukt om 
naar de eerste toon te luisteren.

•	 Laat de Omlaagtoets los en druk nog 
een keer in om naar de tweede toon 
te luisteren enz.

•	 De toon die als laatste heeft 
geklonken wordt automatisch 
geselecteerd wanneer u de 
Omlaagtoets loslaat.

De minutenaanduiding instellen

FUNCTIE

•	 Druk eenmaal op de Functietoets om 
het Minuutalarm in te stellen. Het 
‘Bel’ symbooltje zal verschijnen en 
beginnen te knipperen. Het knipperen 
duurt slechts 5 seconden en u dient 
de tijd binnen dit tijdsframe in te 
stellen.

•	 Gebruik de Omhoog- en 
Omlaagtoetsen om de gewenste 
tijdsduur in te stellen. Het 
Minuutalarm is hierna ingesteld.

•	 Het alarm zal klinken zodra de 
ingestelde tijd is verlopen.

•	 Druk op een willekeurige toets om de 
toon te annuleren.

•	 Druk gelijkertijd op de Omhoog- en 
Omlaagtoetsenn om het Minuutalarm 
op elk gewenst moment te annuleren.

De KLOK/programmering gebruiken – elektrisch (indien voorzien)
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Halfautomatisch koken

Dit apparaat stelt twee halfautomatische 
kooktypes beschikbaar.

De oven moet ingeschakeld en in gebruik 
zijn om deze functies succesvol te kunnen 
gebruiken.

U kunt met de ‘Tijdsduur’ methode 
de oven instellen voor een specifieke 
tijdsduur. Als u bijvoorbeeld een gerecht 
2 uur wilt koken, dan kunt u de oven 
instellen om 2 uur later uit te schakelen. 
Op deze manier zorgt u ervoor dat uw 
gerecht voor een ingestelde tijdsduur 
wordt gekookt en niet langer.

U kunt met de ‘Eindtijd’ methode een 
specifieke tijd instellen waarop u wilt dat 
de oven uitschakelt. Indien u de oven 
onbeheerd wilt achterlaten, hoeft u zich 
geen zorgen te maken, omdat de oven 
zichzelf op de ingestelde tijd uitschakelt.

Zodra de programmering echter is 
ingesteld, kunt u het niet meer aanpassen. 
Extra tijd kan niet worden toegevoegd, 
noch kan de eindtijd worden verlengd.

Druk gelijkertijd op de Omhoog- en 
Omlaagtoetsen om de halfautomatische 
programmeringen te annuleren. Dit 
kan op elk gewenst moment tijdens 
het kookproces worden gedaan. U 
kunt vervolgens eventueel een nieuwe 
programmering instellen.

Zie a.u.b. de volgende pagina voor 
instructies in het gebruik van deze 
functies.

Volautomatisch koken

Deze functie bestaat uit beide een 
tijdsduur en een eindtijd en dient te 
worden gebruikt wanneer u de starttijd 
wilt uitstellen.

Wij raden aan dat u in de buurt blijft 
wanneer u deze functie de eerste paar 
keer gebruikt, op deze manier leert u uw 
oven beter kennen en voorkomt u dat 
uw gerechten te lang of te kort worden 
gekookt.

Let goed op voor welke etenswaren u 
deze functie gebruikt, het is afgeraden 
bepaalde etenswaren te gebruiken die 
kunnen bederven of gevoelig zijn wanneer 
achtergelaten.

Het is raadzaam de eindtijd zo dicht 
mogelijk in te stellen op de tijd waarop u 
terugkeert, zodat het gerecht niet te lang 
blijft staan.

De KLOK/programmering gebruiken - elektrisch (indien voorzien)
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Halfautomatisch koken

De ‘Tijdsduur’ methode

•	 Druk tweemaal op de Functietoets, 
(1) zodat het Minuutalarm wordt 
overgeslagen.

•	 Het woord ‘dur’ zal op de LED-display 
knipperen, (2) en de letter ‘A’ knippert 
op de linkerzijde van de display.

•	 Gebruik de Omhoog- en 
Omlaagtoetsenn om de gewenste 
kooktijd in te stellen. (3) Dit 
moet binnen 5 seconden worden 
uitgevoerd, anders zal de tijd van de 
dag weer worden weergegeven.

Zodra alles is ingesteld, zal de oven 
automatisch uitschakelen wanneer de tijd 
is verstreken en gaat het alarm af.

Druk op een willekeurige toets om 
het alarm uit te schakelen. U kunt de 
resterende tijd zien door tweemaal op de 
Functietoets te drukken.

De ‘Eindtijd’ methode

•	 Druk driemaal op de Functietoets om 
het Minuutalarm en de ‘Tijdsduur’ 
programmering over te slaan. (4)

•	 Het woord ‘End’ zal op de LED-display 
knipperen en de letter ‘A’ knippert op 
de linkerzijde van de display. (5)

•	 Gebruik de Omhoog- en Omlaagtoetsen 
om de tijd in te stellen waarop de oven 
moet uitschakelen. (6)

Zodra alles is ingesteld, zal de oven 
automatisch op de geselecteerde tijd 
uitschakelen.

Druk op een willekeurige toets om het 
alarm uit te schakelen.

De KLOK/programmering gebruiken - elektrisch (indien voorzien)
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Volautomatisch koken 
(voorbeeld)

Deze programmeringmethode is ideaal 
wanneer een uitgestelde starttijd 
is gewenst. In tegenstelling tot de 
halfautomatische methoden, vereist deze 
methode invoer van beide de tijdsduur 
en eindtijd. De timer zal zelf de starttijd 
uitwerken en beginnen met koken.

•	 Druk tweemaal op de Functietoets om 
de tijdsduur te selecteren voor het 
type gerecht. (7)

•	 De ‘A’ aan de linkerzijde zal knipperen 
en de melding ‘dur’ zal oplichten. (8)

•	 Gebruik de Omhoog- en 
Omlaagtoetsen om de gewenste 
tijd in te stellen, dit moet binnen 
de 5 seconden van de ‘dur’ melding 
gebeuren. (9)

•	 Druk driemaal op de Functietoets 
totdat de ‘A’ weer knippert en de 
melding ‘End’ verschijnt. (10) & (11)

•	 Gebruik de Omhoog- en 
Omlaagtoetsenn om de tijd in 
te stellen waarop de oven moet 
uitschakelen. (12)

•	 Stel de oventemperatuur in en plaats 
het gerecht in de oven.

De letter ‘A’ zal, samen met de tijd, 
constant blijven branden terwijl de 
automatische functie in gebruik is.

Probeer de eindtijd zo dicht mogelijk in 
de buurt houden van de tijd waarop u 
terugkeert, zodat het gekookte gerecht 
niet te lang in een warme oven blijft 
staan.

De timer zal de geschikte starttijd 
berekenen.

Druk op een willekeurige toets om het 
alarm uit te schakelen.

De KLOK/programmering gebruiken - elektrisch (indien voorzien)
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De ‘aanraakbediening’ programmering

Deze timer is voorzien van drie 
‘aanraakbediening’ icoontjes – de tabel 
hieronder laat zien hoe de symbooltjes er 
uitzien, afhankelijk van het modeltype, & 
hun functies.

Opmerking – voor sommige functies dient 
u een icoontje ‘ingedrukt te houden’, terwijl 
u voor andere het icoontje slechts moet 
‘aanraken’ zonder het ingedrukt te houden.

Sym-
bool

Sym-
bool

Wat is dit?

-

Omlaag/Minus
Gebruikt om de 
kook-/eindtijd te 
verlagen, minuten af 
te trekken van het 
minuutalarm en de 
tijd van de dag aan 
te passen. Ook voor 
het horen en instellen 
van de alarmtoon.

+
Omhoog/Plus

Gebruikt om de 
kook-/eindtijd te 
verhogen, minuten 
op te tellen bij het 
minuutalarm en de 
tijd van de dag aan 
te passen.

FUNC-
TIE

MO-
DUS

Functie-icoontje
Gebruikt om de 
functies beschikbaar 
op deze timer te 
gebruiken.
Eenmaal aanraken 
voor: Minuutalarm.
Tweemaal aanraken 
voor: Kooktijd
Driemaal aanraken 
voor: Eindtijd.
Later in deze sectie 
wordt uitgelegd hoe 
u deze functies kunt 
gebruiken.

Het ‘functie’ icoontje in het midden 
wordt gebruikt voor instelling van het 
minuutalarm & het automatisch koken – 
zie hieronder meer informatie.

FUNCTIE

Eenmaal indrukken voor:  
Minutenaanduiding
Tweemaal indrukken voor: Kooktijd
Driemaal indrukken voor: Eindtijd

Symbolen op de LED-display.

Dit ‘A’ symbooltje verschijnt wanneer of 
een halfautomatisch of volautomatisch 
programma is geselecteerd. Dit 
symbooltje zal knipperen wanneer een 
programmering wordt ingesteld.

Het symbooltje zal oplichten zodra een 
programmering is ingesteld en opgelicht 
blijven totdat het alarm klinkt of het 
programma wordt geannuleerd.

Dit ‘Bel’ symbooltje verschijnt wanneer het 
Minuutalarm is geselecteerd.

Het ‘Bel’ symbooltje knippert terwijl het 
Minuutalarm wordt ingesteld. Zodra 
de tijdsduur is ingesteld, blijft het ‘Bel’ 
symbooltje branden totdat de tijd is 
verlopen of de functie wordt geannuleerd.

Deze melding en het ‘A’ symbooltje 
verschijnen wanneer u gevraagd wordt 
de vereiste automatische kooktijd voor de 
oven in te stellen. Gebruik de ‘Omhoog’ 
en ‘Omlaag’ icoontjes om naar wens in te 
stellen.

Deze melding en het ‘A’ symbooltje 
verschijnen wanneer u gevraagd wordt de 
eindtijd in te stellen, of wanneer u wilt dat 
de oven zichzelf uitschakelt.

De KLOK/programmering gebruiken - elektrisch (indien voorzien)
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Tijd van de dag instellen

Houd het middelste (functie) icoontje 
enkele seconden ingedrukt totdat het ‘●‘ 
symbooltje tussen de cijfers op de LED-
display begint te knipperen.

U kunt de tijd van de dag instellen terwijl 
het ‘●’ knippert door de ‘Plus’ & ‘Minus’ 
icoontjes aan te raken. Opgelet: de uren & 
minuten worden snel aangepast.

Belangrijk - zodra de tijd eenmaal is 
ingesteld, dient u ca. 30 seconden 
te wachten voordat u een andere 
timerfunctie gebruikt. Dit zorgt ervoor dat 
de tijd correct blijft behouden.

Een alarmtoon instellen

Houd de ‘Plus’ & ‘Minus’ icoontjes gelijktijdig 
ingedrukt totdat het ‘●‘ symbooltje knippert 
en er een pieptoon klinkt – raak vervolgens 
het middelste (Functie) icoontje aan.

Raak het ‘Minus’ icoontje aan om de toon 
te selecteren.

U kunt de toon achtereenvolgens 
veranderen door het ‘Minus’ icoontje aan 
te raken – u hebt een keuze uit drie tonen.

De minutenaanduiding instellen

Houd het middelste (Functie) icoontje 
ingedrukt totdat het ‘Bel’ symbooltje 
verschijnt en begint te knipperen om het 
minuutalarm in te stellen. Belangrijk - Het 
knipperen duurt ongeveer vijf seconden 
en u dient de tijd binnen dit tijdsframe in 
te stellen.

Raak de ‘Plus’ & ‘Minus’ icoontjes aan om 
de gewenste tijdsduur in te stellen. Het 
minuutalarm is hierna ingesteld.

Het alarm zal klinken zodra de ingestelde tijd 
is verlopen. Houd een willekeurig icoontje 
ingedrukt om de alarmtoon te annuleren.

Houd gelijkertijd de ‘Plus’ & ‘Minus’ 
icoontjes ingedrukt om het minuutalarm 
op elk gewenst moment te annuleren.

Halfautomatisch koken

Methode 1 - tijdsduur (uitschakelen 
na ingestelde tijdsduur):

Houd het middelste (Functie) icoontje 
ingedrukt; de ‘bel’ zal knipperen en er 
klinkt een pieptoon. Raak het middelste 
(Functie) icoontje nogmaals aan om de 
minuutalarmfunctie over te slaan.

Het woord ‘dur’ zal op de LED-display 
knipperen & de letter ‘A’ knippert op de 
linkerzijde van de display.

Gebruik de ‘Plus’ & ‘Minus’ icoontjes om 
de gewenste kooktijd in te stellen. Het 
knipperen duurt ongeveer vijf seconden 
en u dient de tijd binnen dit tijdsframe in 
te stellen, anders wordt de huidige tijd 
weer getoond.

Zodra de tijdsduur is ingesteld, zal de oven 
automatisch uitschakelen. Het alarm klinkt 
wanneer de ingestelde tijd is verstreken. 
Raak een willekeurig icoontje aan om het 
alarm uit te schakelen.

Houd het middelste (Functie) icoontje 
ingedrukt & raak nogmaals aan om de 
resterende tijd weer te geven.

U kunt het halfautomatische programma 
op elk gewenst annuleren door de ‘Plus’ & 
‘Minus’ icoontjes gelijkertijd aan te raken.

Methode 2 - eindtijd (uitschakelen op 
een ingestelde eindtijd):

Houd het middelste (Functie) icoontje 
ingedrukt; de ‘bel’ zal knipperen en er 
klinkt een pieptoon. Raak het middelste 
(Functie) icoontje nogmaals – tweemaal 
- aan om de minuutalarmfunctie en 
‘tijdsduur’ methode over te slaan.

Het woord ‘End' zal op de LED-display 
knipperen & de letter ‘A’ knippert aan de 
linkerzijde van de display.

De KLOK/programmering gebruiken - elektrisch (indien voorzien)
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Gebruik de ‘Plus’ & ‘Minus’ icoontjes om 
de gewenste tijd in te stellen waarop de 
oven moet uitschakelen.

Nadat de tijd is ingesteld, zal de oven 
zichzelf automatisch uitschakelen op de 
vooringestelde tijd. Raak een willekeurig 
icoontje aan om het alarm uit te 
schakelen.

U kunt het halfautomatische programma 
op elk gewenst annuleren door de ‘Plus’ & 
‘Minus’ icoontjes gelijkertijd aan te raken.

Volautomatisch koken

U kunt met deze functie het koken 
automatisch laten in –en uitschakelen. 
Voor deze methode moeten beide de 
tijdsduur & eindtijd worden ingevoerd. 
De timer zal de starttijd automatisch 
uitwerken en het koken starten.

Houd het middelste (Functie) icoontje 
ingedrukt; de ‘bel’ zal knipperen en er 
klinkt een pieptoon. Raak het middelste 
(Functie) icoontje nogmaals aan om de 
minuutalarmfunctie over te slaan.

Het woord ‘dur’ zal op de LED-display 
knipperen & de letter ‘A’ knippert op de 
linkerzijde van de display.

Gebruik de ‘Plus’ & ‘Minus’ icoontjes om 
de gewenste kooktijd in te stellen. Het 
knipperen duurt ongeveer vijf seconden 
en u dient de tijd binnen dit tijdsframe in 
te stellen, anders wordt de huidige tijd 
weer getoond.

Raak het middelste (Functie) icoontje 
nogmaals aan om de minuutalarmfunctie 
en ‘tijdsduur’ methode over te slaan.

Het woord ‘End' zal op de LED-display 
knipperen & de letter ‘A’ knippert aan de 
linkerzijde van de display.

Gebruik de ‘Plus’ & ‘Minus’ icoontjes om 
de gewenste tijd in te stellen waarop de 
oven moet uitschakelen.

Stel de oventemperatuur in & plaats het 
gerecht in de oven. De timer zal zelf de 
starttijd berekenen.

Wanneer dit is uitgevoerd, zal de oven 
zichzelf uitschakelen op de door u 
geselecteerde tijd. Raak een willekeurig 
icoontje aan om het alarm te annuleren.

U kunt het automatische programma op 
elk gewenst annuleren door de ‘Plus’ & 
‘Minus’ icoontjes gelijkertijd aan te raken.
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Uw apparaat reinigen
Wel doen

Opmerking: Schakel het apparaat altijd uit en laat het afkoelen voordat u enig deel ervan 
schoonmaakt.
Opmerking: Wees extra voorzichtig bij het reinigen van de symbolen van het bedieningspaneel, omdat 
ze hierdoor kunnen vervagen.

H

•	 Warm sop •	 Schone, uitgewrongen doek •	 Afvegen met een vochtige doek
•	 Afdrogen met een zachte doek

Tips: Sommige voedingsmiddelen, zoals azijn, vruchtensappen en zout, kunnen het metaal of verfwerk 
aantasten of beschadigen. Reinig geknoeide voedingsmiddelen altijd zo spoedig mogelijk.

Niet doen

•	 Niet verdunde bleekmiddelen
•	 Chloorproducten

•	 Staalwol
•	 Schurende schoonmaakmiddelen
•	 Nylon sponsjes
•	 Stoomreinigers

Niet in de vaatwasser doen:
•	 Gietijzeren bakplaat
•	 Panendragers

Het is belangrijk om het apparaat regelmatig te reinigen, omdat het 
opbouwen van vet de prestaties hiervan kan aantasten, het kan beschadigen 

en uw garantie ongeldig kan maken.

GEBRUIK IN AANVULLING OP HET BOVENSTAANDE GEEN METALEN SCHRAPERS OM HET 
GLAS VAN DE OVENDEUR TE REINIGEN.

Wij bieden een geweldig assortiment aan reinigingsproducten en accessoires voor het apparaat aan. 
Bezoek om te winkelen onze website die zich op de voorzijde van deze gebruiksaanwijzing bevindt.



INSTALLATIE-INSTRUCTIES – DUBBELE BRANDSTOF

Voordat u van start gaat: Lees a.u.b. 
alle instructies. Plan uw installatie 
om uzelf tijd en moeite te besparen. 

Controleer vóór installatie of de 
plaatselijke distributiecondities (aard van 
het gas en de gasdruk) en de afstelling 
van het apparaat compatibel zijn. De 
afstelcondities staan vermeld op het 
gegevensplaatje.

Dit apparaat is niet aangesloten op een 
afvoerapparaat voor verbrandingsgassen. 
Het moet worden geïnstalleerd en 
aangesloten volgens de huidige 
installatienormen. Let voornamelijk op de 
betreffende vereisten voor ventilatie.

Het is voor uw eigen veiligheid 
voorgeschreven dat alle gasapparaten 
geïnstalleerd en onderhouden moeten 
worden door bekwame personen. 
GASVEILIG geregistreerde installateurs 
werken volgens de juiste normen. 

Volg altijd de meest recente editie als 
wetgevingen of normen zijn herzien na 
uitgave van deze documentatie.

Voor installatie in andere landen dan het 
Verenigd Koninkrijk, moet het apparaat 
worden aangesloten volgens alle 
plaatselijke regelgevingen m.b.t. gas en 
elektriciteit. 

Ventilatievereisten

Het gebruik van gaskookapparatuur leidt 
tot productie van hitte en vocht in de 
kamer waar het is geïnstalleerd. Zorg 
voor een goed geventileerde keuken: 
houd natuurlijke ventilatieopeningen 
open of installeer een mechanische 
ventilatoreenheid (mechanische 
afzuigkap). Langdurig en intensief gebruik 
van het apparaat betekent eventueel 
behoefte aan extra ventilatie. Open in dit 
geval een raam of verhoog het niveau van 
mechanische ventilatie voor effectievere 
ventilatie.

De kamer waarin het apparaat is 
geïnstalleerd moet een luchttoevoer 
hebben in overeenstemming met BS 
5440: Deel 2: 1989:

Alle kamers vereisen een raam, of iets 
dergelijks, die kan worden geopend 
en sommige kamers zullen tevens een 
permanente ventilatie vereisen.

Voor kamervolumes tot op 5m³ is een 
ventilatieopening vereist van 100cm².

Als de kamer is voorzien van een 
deur die direct naar buiten opent of 
groter is dan 10m³, dan is er GEEN 
VENTILATIEOPENING vereist.

Voor ruimtevolumes tussen 5 m³ en 10 m³ 
is een ontluchter van 50 cm² vereist.

Als dezelfde kamer ook andere 
brandstofverbrandende apparaten 
bevat, dient u BS 5440: Deel 2: 1989 
te raadplegen om de vereisten voor 
luchtventilatie te bepalen.

Dit apparaat mag niet worden 
geïnstalleerd in een slaap-/zitkamer 
kleiner dan 20m³ of in een bad-/
douchekamer.
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Ramen en permanentie 
ventilatieopeningen mogen dus niet 
worden geblokkeerd of verwijderd zonder 
eerst een GASVEILIG gasinstallateur te 
raadplegen.

Dit apparaat incorrect installeren is 
gevaarlijk en kan tot rechtsvervolging 
leiden.

Al is er alles aan gedaan om dit product 
vrij van naden en ruwe randen te 
houden, ben a.u.b. voorzichtig tijdens 
gebruik – wij raden aan beschermende 
handschoenen te dragen tijdens de 
installatie.

Het fornuis verplaatsen

Wij wijzen u erop dat het gewicht van dit 
apparaat ongeveer 60kg is (onverpakt). 
Ben a.u.b. voorzichtig als het apparaat 
tijdens de installatie opgetild moet 
worden – gebruik altijd een geschikte 
ophefmethode.

Probeer het fornuis niet te verplaatsen 
door aan de deuren of hendels te trekken. 
Open de deur en houd het frame van 
het fornuis vast. Zorg ervoor dat uw 
vingers niet tussen de deur knel komen te 
zitten. Zorg ervoor dat zachte of oneven 
vloerbedekkingen niet beschadigd raken 
wanneer u het apparaat verplaatst. 
Sommige vinyl vloerbedekkingen zijn 
mogelijk niet ontworpen om bestand te 
zijn tegen schuivende apparatuur zonder 
markeringen of beschadiging op te lopen.

Spelingen & afmetingen

Apparaatafmetingen

Alle afmetingen zijn nominaal – wat 
variatie is te verwachten. De ‘diepte’ van 
het fornuis, zoals hieronder aangegeven, 
is richting de voorzijde van de deur & 
exclusief knoppen & hendels.

diepte: 600 mm
breedte: 500/550/600 mm
hoogte – deksel omlaag: 900 - 915 mm
hoogte – deksel omhoog: 1430 × 1445 mm

Spelingen

Er dient geen schap, overhang of 
afzuigkap dichter in de buurt te zijn 
dan een minimum van 650mm, maar 
controleer echter de aanbevelingen van 
de afzuigkapfabrikant.

Het fornuis moet een zijspeling hebben 
boven kookpithoogte van 90 mm tot op 
een hoogte van 400 mm.

Dit apparaat kan verzonken in basiseenheden 
worden geïnstalleerd. Voor modellen met 
deuren die naar de zijkant openen, raden wij 
echter een zijspeling aan van 60mm tussen 
het fornuis en elke zijwand.

90
mm

400
mm

650
mm

400
mm

90
mm
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Uw fornuis waterpas stellen

Plaats een waterpas op een bakvel op een 
ovenschap.

Het fornuis is voorzien van VERSTELBARE 
VOETSTUKKEN. Stel uw fornuis waterpas 
op de gewenste hoogte door de 
verstelbare voetstukken op de voor- en 
achterkant het van fornuis te gebruiken.

(1)
Stelvoeten

ACHTERZIJDE VAN FORNUIS

(5)
Bevestigingsrand

Stabiliteitsbeugel

Als het fornuis voorzien is van een 
flexibele aansluiting, dient u een 
stabiliteitsbeugel te bevestigen om in de 
achterzijde van het fornuis te passen. 
U kunt een stabiliteitsbeugel bij uw 
plaatselijke leverancier aanschaffen.

Een stabiliteitsbeugel kan als volgt 
worden bevestigd:

Plaats het fornuis in positie en trek 	
een POTLOODLIJN waterpas met de 
voorrand (2).

Markeer het midden van het fornuis om 
een MIDDENLIJN te geven (3).

Verwijder het fornuis en markeer rechts 
van de middellijn zoals weergegeven in de 
onderstaande afbeelding (4)

Meet vanaf VLOERNIVEAU naar 
de BEVESTIGINGSRAND waar de 
stabiliteitsbeugel zal rusten en voeg 2mm 
toe (5).

Zet deze afmeting over naar de 
achterwand en bevestig de beugel op 
de muur op deze hoogte (6) d.m.v. de 
uitmiddelpuntige gaten in de enkele 
beugel.

(6)
De hoogte wordt bepaald 

wanneer het fornuis 
waterpas staat

(3)
Middellijn

(2)
Potloodlijn

Stabiliteitsbeugel
Achterwand
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Producten met Gietijzeren 
Deksel (indien bevestigd)

Er is een 55mm speling vereist vanaf de 
achterzijde van de kookplaat richting de 
achterwand, zodat het deksel volledig kan 
worden geopend. Bevestig het tussenstuk 
(inbegrepen) volgens de instructies 
hieronder om te garanderen dat deze 
speling wordt behouden.

Bevestig het tussenstuk op de muur – 
met gebruik van geschikte schroeven en 
muurbevestigingen (niet inbegrepen) – 
en zorg ervoor dat het waterpas met de 
kookplaat zit, zoals is afgebeeld.

Opmerking: De 55mm speling mag niet 
worden verkleind.

550mm

55mm

Tussenstuk met 
schroeven op de 
muur bevestigen

Fornuis waterpas met 
paneel bevestigen
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Waarschuwing: Dit apparaat moet worden geaard.

•	 Het apparaat moet worden uitgerust met een schakelaar die voorziet in een loskoppeling van 
alle polen met een minimum contactscheiding van 3mm.

•	 U hebt toegang tot de voedingsklem door de afdekking van de klemmenstrook achterop het 
apparaat te verwijderen.

•	 Gebruik voor de aansluiting een geschikte flexibele kabel met een minimumtemperatuur van 
70°C.

•	 Strip eerst de draden en druk de kabel vervolgens door de kabelklem.
•	 Sluit de kabel aan op het klemmenblok en draai de kabelklemschroeven vast - zie diagram.
•	 Bevestig de afdekking weer op de klemmenstrook. 
•	 Gebruik een kabel die lang genoeg is om het fornuis uit te kunnen trekken, maar het mag niet 

op de vloer hangen waar het bekneld of verdraaid kan raken wanneer het fornuis terug wordt 
geschoven.

De schroeven en klemmen op het klemmenblok kunnen beschadigd raken door overmatig vast- en 
losdraaien. GEBRUIK GEEN ELEKTRISCH GEREEDSCHAP! 

  Eenfasige aansluiting (230 V ac 50 Hz)         Driefasige aansluiting (230/400 V 3N ac 50 Hz)

4 52 3 61

NLKortsluitlinks
Kortsluit
links

Kabelklem

Sluit de kabel aan op het de aansluitblok:
L op aansluitklem 2
N op aansluitklem 5
Aarde op    aansluitklem
Zorg ervoor dat er draadbruggen tussen
aansluitklemmen 1-2, 2-3, 4-5 en 5-6 worden
gemonteerd.
Zorg ervoor dat alle schroeven volledig
zijn vastgedraaid.

4 52 3 61

NL1 L2 L3
Kortsluit
links

Kabelklem

Sluit de kabel aan op het de aansluitblok:
Verwijder draadbruggen 1-2 en 2-3, L1, L2
en L3 op aansluitklem 1, 2 en 3.
N op aansluitklem 5
Aarde op    aansluitklem
Zorg ervoor dat er draadbruggen tussen
aansluitklemmen 4-5 en 5-6 worden gemonteerd.
Zorg ervoor dat alle schroeven volledig zijn vastgedraaid.

Twee fasen aansluiting (230/400 2N ~ 50Hz)

4 52 3 61

L1 L2 N1 N2

Sluit de kabel aan op het de aansluitblok:
Verwijder draadbruggen 1-2 en 4-5
L1 en L2 op aansluitklem 1 en 2.
N1 en N2 op aansluitklem 4 en 5
Aarde op    aansluitklem
Zorg ervoor dat er draadbruggen tussen
aansluitklemmen 2-3 en 5-6 worden
gemonteerd.
Zorg ervoor dat alle schroeven volledig zijn vastgedraaid.

Kortsluit
links

Kortsluitlinks

Kabelklem

De Stoves fornuizen dienen door een erkend 
installateur te worden aangesloten. Proble-
men of defecten aan het toestel door foutief 
aansluiten vallen buiten de garantie. Door onze 
eigen monteurs geconstateerde aansluitfouten 
worden in rekening gebracht bij de opdrachtge-
ver/gebruiker. Stoves fornuizen kunnen worden 
aangesloten op een	
2- of 3 fasen aansluiting. Onderstaande foto is 
de 2 fasen aansluiting!

LET OP: Bij deze aansluiting moeten fasen 2 - 
3 (nr. 2 - 3) doorverbonden worden.

Ook de nul 1- 2 (nr. 4 - 5) doorverbinden en 
alle schroeven goed stevig aandraaien!



INSTALLATIE-INSTRUCTIES – DUBBELE BRANDSTOF

AANSLUITING OP DE GASTOEVOER
De inlaat van het fornuis is ½” 
BSP intern geplaatst in de rechter 
hoek op de achterzijde. Bevestig de 
bajonetverbinding. Dit dient zodanig 
te worden geplaatst dat de flexibele 
aansluitslang geen kinken vertoont.
De flexibele aansluiting mag in geen enkel 
geval contact maken met de verticale 
ovenrookkanalen op de achterzijde van 
het apparaat.
Gebruik een flexibele aansluiting met een 
lengte van 900mm - 1125mm.
Zorg ervoor dat al het leidingwerk de 
juiste specificaties heeft wat betreft beide 
afmeting en temperatuur.
Aardgas – Flexibele aansluiting moet 
voldoen aan BS 669. Apparaatonderdelen 
die waarschijnlijk in contact zullen komen 
met een flexibele aansluiting hebben een 
temperatuurverhoging van minder dan 70°C.
Controleer alle aansluitingen na installatie 
op een goede gasverzegeling.
INBEDRIJFSTELLING
Branderventilatie
Alle branders hebben een vaste ventilatie 
die niet aangepast kan worden.
Kookpitbrander
Draai de bedieningsknop naar de 
VOLLEDIG AAN positie en wacht 
een seconde voordat u op de 
ontstekingsschakelaar drukt of een 
lucifer of dunne kaars gebruikt om 
de brander in te schakelen. Houd de 
bedieningsknop 15 seconden ingedrukt. 
Houd de bedieningsknop nooit langer dan 
15 seconden ingedrukt. Mocht de brander 
binnen deze tijd niet activeren, laat de 
bedieningsknop dan los en wacht een 
minuutje voordat u het weer probeert.
Controleer de werking van elektrische 
componente:
Klokprogrammering/Minuutherinnering
Controleer functies zoals eerder 
beschreven in deze documentatie.

Ovenlampje & convectieventilator
Open de hoofdovendeur. Draai de 
bedieningsknop van de hoofdoven 
naar de ontdooistand, controleer of het 
ovenlampje en de convectieventilator 
beide aan gaan. Draai de bedieningsknop 
terug naar de stand uit.
Koelventilator
Open de grilldeur.  Draai de 
grillbedieningsknop naar de maximum 
vermogeninstelling. Controleer of de 
koelventilator begint te werken. Draai de 
bedieningsknop terug naar stand uit en 
controleer of de koelventilator onmiddellijk 
uitschakelt. 
Dekselveiligheidssysteem  
(indien bevestigd)
Ontsteek alle kookpitten inclusief de 
wokbrander. Probeer het deksel te sluiten 
en controleer of alle vlammen door het 
veiligheidssysteem worden gedoofd.
Als u tevreden bent dat het fornuis goed 
werkt, kunt u het uitschakelen en de klant 
laten zien hoe het gebruikt moet worden. 
Zorg ervoor de klant te vragen de klok 
(indien bevestigd) en bedieningen uit te 
proberen.
Leg aan de klant uit dat het 
dekselveiligheidssysteem niet moet 
worden gebruikt als een uitschakelfunctie 
van de kookpitten. Bedieningsknoppen 
moeten na gebruik altijd naar de stand uit 
worden gedraaid.
Opmerking – Als het fornuis niet 
correct werkt, dient u de klant over 
het probleem te informeren en een 
waarschuwingssticker op het fornuis 
te plakken. Mocht het een gevaarlijk 
probleem zijn, ontkoppel dan onmiddellijk 
het fornuis. Als er een defect is, 
dient u de klant te adviseren contact 
op te nemen met de plaatselijke 
servicevertegenwoordiging van de 
fabrikant of het verkoopadres.
Geef voordat de installatie is voltooid 
de handleiding aan de klant.



klantenzorg
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LAMPEN VERVANGEN 
(waar aanwezig)

Waarschuwing: Er bestaat risico op elektrische schokken, dus zorg er altijd voor om 
voordat u begint het apparaat uit te schakelen en de stekker uit het stopcontact te 
halen. Laat het product altijd afkoelen voordat u een lampje vervangt.

Niet alle apparaten hebben hetzelfde type en aantal lampen. Open voordat u een lamp 
vervangt de ovendeur om te controleren welk type u hebt. Raadpleeg vervolgens de 
tabel om de lamp op de juiste wijze te vervangen.

Lampen kunnen worden aangeschaft in bouwmarkten (breng altijd de oude lamp mee).

Vergeet niet dat lampen niet onder de garantie vallen.

Aantal lampen Instructies
1 Verwijder de bakplaten.

Schroef de lenskap los door deze linksom te draaien.
Verwissel de lamp.
Installeer de lenskap en achterwand weer.



Bewaar deze gebruiksaanwijzing om deze in de toekomst te kunnen raadplegen of voor anderen  
die het apparaat mogelijk gebruiken.



Bewaar deze gebruiksaanwijzing om deze in de toekomst te kunnen raadplegen of voor anderen  
die het apparaat mogelijk gebruiken.



TECHNISCHE GEGEVENS

PRODUCTEN MET DUBBELE 
BRANDSTOF

Gegevensplaatje - Lager deel van 
voorframe

Type gas - Dit product kan met een kit 
van NG naar LPG worden omgezet.

Categorie gas - II2H3+

Drukinstelling

Aardgasset voor G20 @ 20 mbar, LPG 
G30/31 @ 30/37 mbar, G30 @ 50 mbar, 
G31 @ 50 mbar

Beluchting - Vast

Apparaatklasse - Klasse 1, vrijstaand

Grill and Ovens - Elektrisch

Kookplaat - Branders hebben 
branderkoppen en doppen die 
verwijderbaar zijn voor het reinigen van 
verborgen elektroden naar elke brander.

Stroomvoorziening/belasting

220 - 240 V ~ 50 Hz 

4100-4900 W

Waarschuwing: Dit apparaat moet 
worden geaard.

Een LPG-ombouwset wordt bij dit 
apparaat geleverd

Gas  
(Geen wok)

Brander Nominale 
Specificatie QN

Injectorgrootte 
(aardgas)

Injector (LPG)

Aard

Gas of LPG

G30/G31 - 
@28-30/	
37 mbar

Pit – small
Pit - medium
Pit – groot

Max. 
ingangshitte

1,0 kW
2,0 kW
3,0 kW

∑Qn 8,00 kW

77
104
129

50
70
87

Gas (wok) Brander Nominale 
Specificatie QN

Injectorgrootte 
(aardgas)

Injector (LPG)

Aard
Gas of LPG

G30/G31 - 
@28-30/	
37 mbar

Pit – small
Pit - medium
Pit – groot

Max. 
ingangshitte

1,0 kW
2,0 kW
4,0 kW

9 kW

77
104
152

50
70
100

Gas 50 mbar 
(Geen wok)

Brander G30 (kW) G31 (kW) Injectorgrootte

LPG

G30/31 @ 	
50 mbar

Pit – small
Pit - medium
Pit – groot

Max. 
ingangshitte

1,00
2,00
3,00

∑Qn 8,00 kW

0,87
1,75
2,60

∑Qn 6,97 kW

43
62
79


