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Welkom!
Beste klant,
Hartelijk dan voor uw keuze van het Beko product. Wij willen dat uw product, vervaardigd
met hoogwaardige technologie, u een optimale efficiëntie biedt. Lees hiervoor deze hand-
leiding en alle andere documentatie zorgvuldig voor u het product in gebruik neemt.
Houd de informatie en waarschuwingen vermeld in de handleiding in gedachten. Zo be-
schermt u zichzelf en uw product tegen eventuele gevaren.
Bewaar de handleiding. Als u het product doorgeeft aan iemand anders mag u niet verge-
ten ook de handleiding mee te geven. De garantievoorwaarden, het gebruik en de pro-
bleemoplossingsmethoden voor uw product worden vermeld in deze handleiding.
De symbolen en hun beschrijvingen in de handleiding:

Gevaar dat fataal kan aflopen of resulteren in letsels.

Belangrijke informatie of handige tips.

Lees de handleiding.

Waarschuwing voor heet oppervlak.

OPMER-
KING

Gevaar dat kan resulteren in materiële schade aan het product of de omgeving.
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1 Veiligheidsinstructies
• Dit hoofdstuk omvat de nodige

veiligheidsinstructies om het
risico van persoonlijke letsels
of materiële schade te voorko-
men.

• Als het product wordt overhan-
digd aan iemand anders voor
persoonlijk gebruik of tweede-
hands doeleinden moeten de
handleiding, de productlabels
en andere relevante documen-
ten ook worden overhandigd.

• Ons bedrijf kan niet aansprake-
lijk worden geteld voor schade
die kan optreden als deze in-
structies niet worden nage-
leefd.

• Het niet naleven van deze in-
structies resulteert in de nietig-
verklaring van de garantie.

• De installatie en alle reparaties
moeten worden uitgevoerd
door de fabrikant, de geautori-
seerde dienst of een persoon
die wordt aangeduid door de
importeur.

• Gebruik uitsluitend originele re-
serveonderdelen en accessoi-
res.

• U mag geen enkel onderdeel
van het product repareren of
vervangen tenzij dit duidelijk
wordt aangegeven in de hand-
leiding.

• Voer geen technische wijzigin-
gen uit aan het product.

1.1 Beoogd gebruik

• Dit product is uitsluitend ont-
worpen voor gebruik bij u
thuis. Het is niet geschikt voor
commercieel gebruik.

• Gebruik het product niet in de
tuin, op een balkon of andere
buitenomgevingen. Dit product
is bedoeld voor huishoudelijk
gebruik of in personeelskeu-
kens of winkels, op kantoor en
andere werkomgevingen.

• WAARSCHUWING! Dit pro-
duct mag enkel worden ge-
bruikt om etenswaren te berei-
den. Het mag niet worden ge-
bruikt voor andere doeleinden
zoals het opwarmen van een
ruimte.

• De oven kan worden gebruikt
om etenswaren te ontdooien,
bakken, braden en te rooste-
ren.

• Dit product mag niet worden
gebruikt voor het opwarmen
van borden of om handdoeken
of kleding op te hangen aan
het handvat om deze te laten
drogen.
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1.2 Veiligheid van kin-
deren, kwetsbare per-
sonen en huisdieren

• Dit product mag worden ge-
bruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder, net als personen met
een onderontwikkelde fysieke,
gevoelsmatige of mentale
vaardigheden, of personen met
een gebruik aan ervaring en
kennis, op voorwaarde dat zij
onder toezicht staan van of
zijn opgeleid over het veilige
gebruik en de gevaren van het
product.

• Kinderen mogen niet spelen
met het product. De reiniging
en het onderhoud mogen niet
worden uitgevoerd door kinde-
ren tenzij ze onder toezicht
staan.

• Dit product mag niet worden
gebruikt door personen met
een beperkte fysiek, gevoels-
matig of mentaal vermogen
(inclusief kinderen), tenzij zijn
onder toezicht staan of de no-
dige instructies hebben ont-
vangen.

• Kinderen moeten onder toe-
zicht staan om zeker te zijn dat
ze niet spelen met dit product.

• Elektrische producten zijn ge-
vaarlijk voor kinderen en huis-
dieren. Kinderen en huisdieren

mogen niet spelen met, klim-
men op of binnendringen in het
product.

• Plaats geen voorwerpen op het
product binnen het bereik van
kinderen.

• WAARSCHUWING! De toe-
gankelijke oppervlakken van
het product worden heet tij-
dens het gebruik. Houd kinde-
ren uit de buurt van het pro-
duct.

• Houd het verpakkingsmateri-
aal buiten het bereik van kinde-
ren. Er bestaat een risico van
letsels en verstikking.

• Als de deur open is, mag u
geen zware voorwerpen op de
deur plaatsen en kinderen mo-
gen er niet op zitten. Dit kan de
oven doen kantelen of de
scharnieren beschadigen.

• Voordat versleten en nutteloze
producten worden wegge-
gooid:

1. Verwijder de stekker uit het
stopcontact.

2. Knip de voedingskabel eraf
en koppel deze los met de
stekker van het product.

3. Neem de nodige voorzorgs-
maatregelen om te voorko-
men dat kinderen kunnen bin-
nendringen in het product.
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4. Sta kinderen niet toe om met
het product te spelen wan-
neer het in inactieve modus
is.

1.3 Elektrische veilig-
heid

• Sluit het product aan op een
geaard stopcontact beveiligd
met een zekering die overeen-
stemt met de nominale stroom
vermeld op het typeplaatje. De
aarding moet worden uitge-
voerd door een gekwalificeer-
de elektricien. Gebruik het pro-
duct niet zonder aarding in
overeenstemming met de loka-
le / nationale regelgeving.

• De stekker of de elektrische
aansluiting van het apparaat
moet zich op een gemakkelijk
toegankelijke plaats bevinden.
Als dit niet mogelijk is, moet er
een mechanisme zijn (zeke-
ring, schakelaar, sleutelschake-
laar, etc.) op de elektrische in-
stallatie waar het product op is
aangesloten, conform de elek-
trische regelgeving en met af-
scheiding van alle polen van
het netwerk.

• Koppel het product los of
schakel de zekering uit voor re-
paratie, onderhoud en reini-
ging.

• Voer de stekker van het pro-
duct in een stopcontact dat
voldoet aan de spanning en
frequentiewaarden vermeld op
het typeplaatje.

• (Als uw product geen netsnoer
heeft, mag u enkel de verbin-
dingskabel gebruiken die
wordt beschreven in het hoofd-
stuk “Technische specifica-
ties”.

• Het netsnoer mag niet worden
geklemd onder of achter het
product. Plaats geen zware
voorwerpen op het netsnoer.
Het netsnoer mag niet worden
gebogen, geklemd of in con-
tact komen met een warmte-
bron.

• Zorg ervoor dat het netsnoer
niet geklemd raakt bij de plaat-
sing van het product of na de
montage or reiniging.

• Het achterste oppervlak van de
oven wordt heet tijdens het ge-
bruik. De netsnoeren mag niet
in contact komen met de ach-
terzijde van het product. Zo
niet kan deze worden bescha-
digd.

• Klem de elektrische kabels niet
in de ovendeur en leid ze niet
over hete oppervlakken. Zo
niet zal de kabelisolatie smel-
ten en brand veroorzaken als
resultaat van een kortsluiting.
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• Gebruik uitsluitend de originele
kabels. Gebruik geen bescha-
digde kabels.

• Gebruik geen verlengsnoer of
multi-stekker om uw product te
bedienen.

• Neem contact op met het ge-
autoriseerde servicecentrum
of de importeur om de goedge-
keurde adapter te gebruiken in
gevallen waarin het gebruik
van een converteradapter
(voor stekkertype) nodig is.

• Neem contact op met de im-
porteur of het geautoriseerde
servicecentrum als de lengte
van het netsnoer onvoldoende
is.

• Draagbare stroombronnen of
multi-stekkers kunnen overver-
hit raken en vlam vatten. Ge-
bruik geen multi-stekkers en
draagbare stroombronnen met
het product.

• Als het netsnoer beschadigd
is, moet het worden vervangen
door een fabrikant, een geauto-
riseerde dienst of een persoon
aangewezen door de importeur
om eventuele schade te voor-
komen.

• WAARSCHUWING! Voor de
ovenlamp vervangt, moet u het
product loskoppelen van het
elektrisch net om het risico op
elektrische schokken te voor-
komen. Verwijder de stekker

van het product uit het stop-
contact of schakel de zekering
uit in de zekeringenkast.

Als uw product is voorzien van
een netsnoer en stekker:
• Plaats de productstekker nooit

in een kapotte, losse of niet
verbonden plug Zorg ervoor
dat de stekker volledig in het
stopcontact is gestoken. An-
ders kunnen de verbindingen
oververhit raken en brand ver-
oorzaken.

• Sluit het apparaat niet op stop-
contacten die vettig, vies of
mogelijk blootgesteld zijn aan
water (zoals die in de buurt van
een werkblad waar water kan
ontsnappen). Zo niet, bestaat
het risico van kortsluiting en
elektrocutie.

• Raak de stekker nooit aan met
natte handen!

• Trek de stekker uit het stop-
contact aam de stekker zelf in
plaats van aan het snoer.

1.4 Veiligheid tijdens
het transport

• Ontkoppel het product van het
elektrisch net voor u het pro-
duct verplaatst.

• Het product is zwaar. U moet
het dus met ten minste twee
personen dragen.
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• Gebruik de deur en/of het
handvat niet om het product te
verplaatsen.

• Plaats geen items op het appa-
raat. Draag het apparaat verti-
caal.

• Als u het product moet ver-
plaatsen, moet u het wikkelen
in bubbelplastic verpakkings-
materiaal of dik karton en tape.
De bewegende delen van het
product stevig bevestigen om
schade te voorkomen.

• Voor het product wordt geïn-
stalleerd, moet u het product
na transport inspecteren op
schade. Neem bij beschadi-
ging contact op met de impor-
teur of het erkende servicecen-
trum.

1.5 Veiligheid tijdens de
installatie

• Zorg dat het netsnoer waarop
het product wordt aangesloten
geen stroom heeft voordat u
met de installatie begint door
de zekering uit te schakelen.

• Draag altijd beschermende
handschoenen tijdens het
transport en de installatie. Zo
niet, bestaat het risico op letsel
door scherpe randen!

• Voor het product wordt geïn-
stalleerd, moet u het product
inspecteren op schade. U mag
het product niet laten installe-
ren als het beschadigd is..

• Gebruik geen warmte-isoleren-
de materialen om het interieur
van de meubels die worden ge-
ïnstalleerd te bedekken.

• Direct zonlicht en warmtebron-
nen, zoals elektrische of gas-
kachels, mogen niet aanwezig
zijn in het gebied waar het pro-
duct is geïnstalleerd.

• Houd de omgeving van alle
ventilatieopeningen van het
product open.

• Om oververhitting te voorko-
men mag het product niet wor-
den geïnstalleerd achter deco-
ratieve afdekkingen.

• Als er zich een gasleiding/buis
of plastic waterleiding achter
de aangewezen installatiezone
van het product bevindt, moet
er zeker van zijn dat het pro-
duct niet in contact kan komen
met deze leidingen. Zo niet kan
de leiding/buis worden verplet-
terd.

• Als er een stopcontact achter
de plaats is waar het product
zal worden geïnstalleerd, moet
ervoor worden gezorgd dat het
product niet in contact komt
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met de aansluiting en ook niet
met de stekker in het stopcon-
tact.

1.6 Veiligheid tijdens
gebruik

• Zorg ervoor dat het apparaat is
uitgeschakeld na elk gebruik.

• Als u het product niet gebruikt
gedurende een langere periode
moet u de stekker uit het stop-
contact verwijderen of het ap-
paraat uitschakelen met de ze-
kering in de zekeringkast.

• Gebruik het product niet als
het kapot gaat of beschadigd
raakt tijdens het gebruik. Ont-
koppel het product van het
elektrisch net. Neem contact
op met de importeur of het er-
kende servicecentrum.

• Gebruik het product niet als de
glazen deur vooraan is verwij-
derd of gebarsten. Zo niet be-
staat een risico van letsels en
milieuschade.

• U mag nooit op het apparaat
stappen.

• Gebruik het product nooit als
uw beoordelingsvermogen of
coördinatie is verminderd of
als u alcohol en/of drugs hebt
gebruikt.

• U mag geen brandbare voor-
werpen in of rond de kookzone
bewaren. Zo niet kan dit brand
veroorzaken.

• Het handvat van de magnetron
mag niet worden gebruikt om
handdoeken te drogen. U mag
tijdens het gebruik van dit pro-
duct geen handdoeken, hand-
schoenen of gelijkaardig textiel
ophangen bij het handvat.

• De scharnieren van de deur
van het product verschuiven tij-
dens het openen en sluiten van
de deur en kunnen geblok-
keerd raken. U mag het onder-
deel niet vasthouden bij de
scharnieren wanneer de deur
wordt geopend/gesloten.

1.7 Temperatuur waar-
schuwingen

• WAARSCHUWING! Wanneer
het product in gebruik is, zijn
het product en de toegankelij-
ke onderdelen warm. Men
dient er zorg voor te dragen
het product en de verwar-
mingselementen niet aan te ra-
ken. Houd het product uit de
buurt van kinderen jonger dan
8 jaar oud tenzij ze onder con-
stant toezicht staan.

• Plaats geen brandbaar / explo-
sief materiaal in de buurt van
het product want de oppervlak-
ken worden heet tijdens de
werking.
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• Blijf op afstand wanneer u de
ovendeur opent tijd of na de
bereiding. De stoom kan uw
handen, gezicht en/of ogen
verbranden.

• Het product wordt warm tij-
dens gebruik. Men dient er
zorg voor te dragen de hete on-
derdelen, de binnenzijde van
de magnetron en de verwar-
mingselementen niet aan te ra-
ken.

• Draag altijd hittebestendige
ovenhandschoenen wanneer u
het product hanteert.

1.8 Het gebruik van de
accessoires

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

• Sluit de ovendeur nadat u de
accessoires volledig in de
kookruimte hebt geduwd. Zo
niet kunnen ze in aanraking ko-
men met de glazen deur en de-
ze beschadigen.

1.9 Veiligheid tijdens de
bereiding

• Wees voorzichtig met het ge-
bruik van alcoholische dranken
in uw vaat. Alcohol verdampt
aan hoge temperaturen en kan

brand veroorzaken aangezien
het kan ontvlammen wanneer
het in contact komt met hete
oppervlakken.

• Voedselresten in de berei-
dingszone, zoals olie, kunnen
ontvlammen. Reinig deze res-
ten voor iedere bereiding.

• Gevaar van voedselvergifti-
ging: Bewaar etenswaren nooit
in de oven gedurende meer
dan een uur voor of na de be-
reiding. Zo niet kan dit voedsel-
vergiftiging of ziekten veroor-
zaken.

• U mag geen afgesloten blikken
of glazen potten opwarmen in
de magnetron. De druk die kan
opbouwen in het blik/de pot
kan deze doen barsten.

• Plaats geen bakplaten, scho-
tels of aluminiumfolie recht-
streeks op de bodem van de
oven. De verzamelde hitte kan
het bodemoppervlak van de
oven beschadigen.

Let erop de volgende voorzorgs-
maatregelen te volgen wanneer
u vettig bakpapier of gelijkaardig
materiaal gebruikt:
• Plaats het bakpapier in een

schotel of een magnetron ac-
cessoire (lade, rooster, etc.)
met etenswaren en plaats ze in
de voorverwarmde magnetron.
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• Om het risico te vermijden de
verwarmingselementen van de
oven aan te raken en de warme
luchtstroom te belemmeren,
moet u alle overtollige stukken
bakpapier verwijderen die van
accessoires of containers han-
gen. Gebruik geen bakpapier
bij een hogere oventempera-
tuur dan de maximale tempe-
ratuur gespecificeerd door de
fabrikant. Plaats nooit bakpa-
pier op de bodem van de mag-
netron.

• Plaats het nooit bovenop ac-
cessoires tijdens de voorver-
warming.

• Druk altijd neer met een bord
of een gelijkaardig voorwerp
om te voorkomen dat materi-
aal in het rond kan vliegen
door de circulerende lucht in
de oven.

• Dek enkel het noodzakelijke
oppervlak af in de lade.

• De lade moet na elk gebruik
worden gereinigd en alle bak-
papier of gelijkaardig materiaal
dat in de lade wordt gebruikt,
moet worden vervangen. Zo
niet kan er vloeistof druppelen
op de lade en rook of zelfs
vlammen veroorzaken.

• Er wordt een luchtstroom ge-
genereerd wanneer het deksel
van het product wordt geo-
pend. Het bakpapier kan in

contact komen met verwar-
mingselementen en ontvlam-
men.

• Als u een grill wilt gebruiken
om te bakken, moet u een lade
op het onderste rek plaatsen.
Zo niet kunnen de olie van de
etenswaren en andere onder-
delen die druppelen op de bo-
dem van de oven rook vormen
en vlammen veroorzaken.

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

• Etenswaren die niet geschikt
zijn voor het grillen houden een
brandrisico in. Grill enkel
etenswaren die geschikt zijn
voor een groot grill vuur. Plaats
geen etenswaren te ver achter-
aan in de oven. Dit is de warm-
te zone en vette etenswaren
kunnen in brand schieten.

1.10 Veiligheid tijdens
het onderhoud en de
reiniging

• Wacht tot het product is afge-
koeld voor u het product rei-
nigt. Hete oppervlakken kun-
nen brandwonden veroorza-
ken!

• Was het product nooit door er
water op te spuiten of te gie-
ten! Er bestaat een risico van
elektrische schokken!
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• Gebruik geen stoomreinigers
om het product te reinigen
want dit kan elektrische schok-
ken veroorzaken.

• Gebruik geen harde schurende
reinigingsmiddelen, metalen
krabbers, staalwol of bleekmid-

del om het glas van de de
ovendeur te reinigen. Dit mate-
riaal kan krassen of barsten
veroorzaken op de glazen op-
pervlakken.

2 Milieurichtlijnen

2.1 Afvalrichtlijn

2.1.1 Conformiteit met de AEEA richt-
lijn betreffende afgedankte elek-
trische en elektronische appara-
tuur:

Dit product is conform met de EU WEEE-
richtlijn (2012/19/EU). Dit product draagt
een classificatiesymbool voor afval elektri-
sche en elektronische apparatuur (AEEA).

Dit product werd vervaardigd
met kwalitatief hoogstaande
onderdelen en materialen die
opnieuw kunnen worden ge-
bruikt en die geschikt zijn voor
recycling. Om die reden mag u

het afvalproduct niet weggooien met nor-
maal huishoudelijk of ander afval aan het
einde van de levensduur. Neem het naar
een inzamelcentrum voor de recyclage van
elektrische en elektronische apparatuur. U
kunt ook uw lokale administratie informatie
vragen over deze inzamelpunten. De cor-
recte verwijdering van de apparatuur helpt
negatieve gevolgen voor het milieu en de
volksgezondheid te voorkomen.

Naleving van de RoHS-richtlijn:
Het product dat u hebt gekocht is conform
met de Europese RoHS-richtlijn (2011/65/
EU). Het bevat geen schadelijk en verboden
materiaal zoals gespecificeerd in de richt-
lijn.

2.2 Informatie over de verpakking
Het verpakkingsmateriaal van het product
is gefabriceerd van recyclebaar materiaal in
overeenstemming met onze Nationale Mili-
euwetgeving. Gooi het verpakkingsmateri-
aal niet weg bij het normale huisvuil of an-
der afval. Lever het in bij een door de over-
heid aangewezen inzamelpunt voor verpak-
kingsmateriaal.

2.3 Aanbevelingen voor energiebe-
sparing

In overeenstemming met EU 66/2014 is het
product voorzien van informatie over ener-
gie-efficiëntie op het ontvangstbewijs dat
wordt meegeleverd met het product.
De volgende suggesties helpen u het pro-
duct te gebruiken op een ecologische en
energie-efficiënte wijze.
• Ontdooi ingevroren etenswaren voor de

bereiding.
• Gebruik donkere of email containers in de

oven die de warmte beter overdragen.
• U moet de oven altijd voorverwarmen als

die wordt aangegeven in het recept of de
handleiding. U mag de ovendeur niet te
vaak openen tijdens de bereiding.

• Schakel het product 5 of 10 minuten voor
het einde van de Bakken uit in het geval
van een langdurige bereiding. Zo kunt u
tot 20% elektriciteit besparen door rest-
warmte te gebruiken.

• Probeer meer dan één schotel tegelijker-
tijd te bereiden in de oven. U kunt gelijktij-
dig koken door twee kooktoestellen op
het rooster te plaatsen. Bovendien, als u
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uw maaltijden na elkaar bereidt, zal dit
energie besparen omdat de oven zijn
warmte niet verliest.

3 Uw product

3.1 Inleiding van het product

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

*

**

1 Bedieningspaneel 2 Lamp
3 Draadroosters 4 Ventilatormotor (achter de stalen

plaat)
5 Deur 6 Handvat
7 Onderste verwarmingselement (on-

der de stalen plaat)
8 Legplank posities

9 Bovenste verwarmingselement 10 Ventilatieopeningen

* Varieert naargelang het model. Uw product is
mogelijk niet uitgerust met een lamp, of het type
en de locatie van de lamp kunnen verschillen van
de afbeelding.

** Varieert naargelang het model. Uw product is
mogelijk niet uitgerust met een draadrooster In
de afbeelding wordt een product met draadroos-
ter weergegeven als voorbeeld.

3.2 Inleiding en gebruik van het be-
dieningspaneel van het product

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

1 2 3
1 Functie selectieknop 2 Timer
3 Temperatuur selectieknop

Als u uw product bedient met een knop of
knoppen is het in bepaalde modellen moge-
lijk dat deze knop(pen) naar buiten komen
wanneer ze worden ingedrukt. Als u instel-
lingen wilt uitvoeren met deze knoppen,
moet u eerst de relevante knop indrukken
en de knop uittrekken. Nadat u de instelling
hebt uitgevoerd, drukt u de knop opnieuw
in.

3.2.2 Introductie van het bedienings-
paneel van de magnetron

Functiekeuzeknop
Met de functiekeuzeknop kunt u de bedie-
ningsfuncties van de oven selecteren. Draai
links / rechts vanuit gesloten (bovenste)
positie om te selecteren.
Temperatuur knop
Met de temperatuurknop kun je de tempe-
ratuur selecteren waarop je wilt koken.
Draai met de klok mee vanuit de gesloten
(bovenste) positie om te selecteren.
Indicator binnentemperatuur oven
U kunt de binnentemperatuur van de oven
aflezen van het temperatuursymbool op het
timerdisplay. Het temperatuursymbool ver-
schijnt op het display wanneer het koken
begint en het temperatuursymbool ver-
dwijnt wanneer het apparaat de ingestelde
temperatuur bereikt. Wanneer de tempera-
tuur in de oven onder de ingestelde tempe-
ratuur zakt, verschijnt het temperatuursym-
bool weer.

Timer

1 Alarmtoets
2 Tijdinstelling toets
3 Verlagen toets
4 Verhogen toets
5 Instellingen toets
6 Toetsvergrendeling toets
Weergavesymbolen

: Baktijd symbool

: Bakken eindtijd symbool *

: Alarmsymbool

: Helderheid symbool

: Toetsvergrendeling symbool

: Temperatuursymbool

: Volumeniveau symbool

: Deurvergrendeling symbool *

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

3.3 Bedieningsfuncties van de oven
In de functietabel, de bedieningsfuncties
die u kunt gebruiken in uw oven en de hoog-
ste en laagste temperaturen die kunnen
worden ingesteld voor deze functies wor-
den weergegeven. De volgorde van de ope-
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rationele modi die hier worden weergege-
ven verschillen van de rangschikking op uw
product.

Functie-
symbool

Functiebeschrijving
Temperatuur-
bereik (°C)

Beschrijving en gebruik

Bovenste en onderste
verwarmingselement *

De etenswaren worden gelijktijdig opgewarmd van boven en
onder. Geschikt voor cakes, gebak en stoofpotjes in bakvor-
men. De bereiding wordt uitgevoerd in een enkele schotel.

Onderste verwarmings-
element *

Enkel het onderste verwarmingselement is ingeschakeld. Het
is geschikt voor etenswaren die bovenaan moeten bruinen. De-
ze functie mag enkel worden gebruikt om de stoomreiniging
gemakkelijker te maken.

Ventilator ondersteund
bovenste en onderste
verwarmingselement

*

De hete lucht die wordt opgewarmd door het bovenste en on-
derste verwarmingselement wordt gelijkmatig en snel ver-
spreid in de oven via de ventilator. De bereiding wordt uitge-
voerd in een enkele schotel.

Volledige grill * De grote grill op de bovenzijde van de oven werkt. Dit is ge-
schikt om grote hoeveelheden te grillen.

Ventilator ondersteund
laag rooster *

De hete lucht die wordt opgewarmd door de kleine grill wordt
snel verspreid in de oven via de ventilator. Dit is geschikt om
kleinere hoeveelheden te grillen.

Booster -

Alle verwarmingselementen van de oven werken. Deze bedie-
ningsfunctie wordt gebruikt om de oven snel op te warmen tot
de gewenste temperatuur (voorverwarmen). Niet gebruiken om
etenswaren te bereiden.

* Uw product werkt binnen het temperatuur-
bereik gespecificeerd op de temperatuur-
knop.

3.4 Productaccessoires
Uw product is voorzien van verschillende
accessoires. In dit hoofdstuk vindt u de be-
schrijving van de accessoires en de be-
schrijvingen van het correcte gebruik. Het
geleverde accessoire varieert naargelang
het productmodel. Het is mogelijk dat niet
alle accessoires beschreven in de handlei-
ding beschikbaar zijn in uw product.

De schotels in uw apparaat kunnen
vervormd raken door het effect van
de verhitting. Dit heeft geen effect
op de werking. De vervorming ver-
dwijnt als de schotel afkoelt.

Standaard plaat
Dit wordt gebruikt voor gebak, ingevroren
etenswaren en om grote stukken te braden.

Draadrooster
Dit wordt gebruikt om te braden of om de
etenswaren die u wilt bakken, braden en
stoven op de gewenste plaat te plaatsen.
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Op modellen met draadplanken :

Op modellen zonder draadplanken :

3.5 Het gebruik van de accessoires
van het product

Kookplaten
Er zijn 5 niveaus voor de platen in de berei-
dingszone. U kunt de volgorde van de pla-
ten zien op basis van de cijfers vooraan op
het frame van de oven.
Op modellen met draadplanken :

Op modellen zonder draadplanken :

Het draadrooster op de kookplaten plaat-
sen
Op modellen met draadplanken :
Het is van essentieel belang dat het draad-
rooster correct wordt aangebracht op de
rooster zijplaten. Wanneer men het draad-
rooster op de gewenste plaat plaatst moet
de open sectie vooraan zitten. Voor een be-
tere bereiding moet het draadrooster wor-
den bevestigd met de stopper op het draad-

rooster. Het mag dit punt niet overschrijden
en in contact komen met de achterwand
van de oven.

Op modellen zonder draadplanken :
Het is van essentieel belang dat het draad-
rooster correct wordt aangebracht op de
zijplaten. Het draadrooster heeft een rich-
ting bij de plaatsing op de plaat. Wanneer
men het draadrooster op de gewenste plaat
plaatst moet de open sectie vooraan zitten.

De schotel op de kookplaten plaatsen
Op modellen met draadplanken :
Het is van essentieel belang dat de scho-
tels draadrooster correct worden aange-
bracht op de zijplaten. Wanneer men de
schotel op de gewenste plaat aanbrengt;
moet de zijde die is ontworpen voor de be-
vestiging vooraan zitten. Voor een betere
bereiding moet de schotel worden beves-
tigd met de stoppunt op het draadrooster.
Het mag dit punt niet overschrijden en in
contact komen met de achterwand van de
oven.

Op modellen zonder draadplanken :
Het is van essentieel belang dat de scho-
tels draadrooster correct worden aange-
bracht op de zijplaten. De schotel heeft een
richting bij de plaatsing op de plaat. Wan-
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neer men de schotel op de gewenste plaat
aanbrengt; moet de zijde die is ontworpen
voor de bevestiging vooraan zitten.

De stopfunctie van het draadrooster
Er is een stopfunctie om te voorkomen dat
het draadrooster uit het draadrooster zou
schieten. Met deze functie kunt u uw etens-
waren gemakkelijk en veilig verwijderen.
Wanneer u het draadrooster verwijdert, kunt
u het naar voor trekken tot aan het stop-
punt. U moet het over de stopper trekken
om het volledig te verwijderen.
Op modellen met draadplanken :

Op modellen zonder draadplanken :

Schaal stopfunctie - Op modellen met
draadplanken
Er is ook een stopfunctie om te voorkomen
dat de schaal uit het draadrooster zou
schieten. Wanneer u de schaal verwijdert,
moet u deze los maken van de vergrende-
ling achteraan en naar u toe trekken tot
vooraan. U moet het over dit stoppunt trek-
ken om het volledig te verwijderen.

De correcte plaatsing van het draadrooster
en schaal op de telescopische rails - Op
modellen met draadplanken en telesco-
pische modellen
Dankzij de telescopische rails kunnen de
schotels of het draadrooster gemakkelijk
worden aangebracht en verwijderd. Als
men schotels en draadroosters gebruikt
met de telescopische rails dient men ervoor
te zorgen dat de pinnen, vooraan en achter-
aan op de telescopische tegen de randen
van het rooster en de schotel rusten (weer-
gegeven in de afbeelding).
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3.6 Technische specificaties

Algemene specificaties

Externe afmetingen van het product (hoogte/breedte/
diepte)(mm) 595 /594 /567

Installatie-afmetingen van de oven (hoogte/breedte/diep-
te)(mm) 590-600 /560 /min. 550

Spanning/Frequentie 220-240 V ~; 50 Hz

Type kabel en sectie die wordt gebruikt / geschikt is voor
het gebruik in het product min. H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Totaal stroomverbruik (kW) 2,4

Oventype Oven bijgestaan met een ventilator

Basis: Informatie over het energielabel van huishoudelijke elektrische ovens wordt vermeld in overeenstemming met
de EN 60350-1 / IEC 60350-1 norm. De waarden worden bepaald in Bovenste en onderste verwarmingselement of
(indien aanwezig) Ventilator ondersteund bovenste en onderste verwarmingselement functies met de standaard be-
lasting.

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

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

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

De waarden vermeld op de productlabels of in begeleidende de documentatie zijn
verkregen in laboratoriumomstandigheden conform de relevante normen. Afhanke-
lijk van de operationele en omgevingsomstandigheden van het product kunnen de-
ze waarden variëren.
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4 Eerste gebruik
Voor u uw product in gebruik neemt, is het
aanbevolen de volgende stappen uit te voe-
ren in de onderstaande secties respectieve-
lijk.

4.1 Eerst timer instelling

Stel het tijdstip van de dag altijd in
voor u uw oven in gebruik neemt.
Als u dit niet instelt, kunt u in som-
mige modellen geen bereidingen
uitvoeren.

1. Wanneer de oven de eerste maal wordt
ingeschakeld, knipperen het uurveld
"12:00" en  symbool op het scherm.

2. Stel het tijdstip van de dag in met de /
 toetsen.

3. Raak de  of  toets aan om het minu-
tenveld in te stellen.

4. Raak de /  toetsen aan om de minu-
ten in te stellen.

5. Bevestig de instelling door de  of 
toets aan te raken.

ð Het tijdstip van de dag wordt ingesteld
en het  symbool verdwijnt van het
scherm.

Als het eerste tijdstip niet wordt in-
gesteld, blijven de "12:00" en 
symbolen knipperen en zal uw oven
niet starten. Om uw oven te kunnen
inschakelen, moet u het tijdstip van
de dag bevestigen door het tijdstip
van de dag in te stellen of de 
toets aan te raken wanneer deze
"12:00” weergeeft. U kunt het tijd-
stip van de dag later wijzigen zoals
beschreven in het hoofdstuk “In-
stellingen”.

In het geval van een stroomuitval
worden het tijdstip van de dag ge-
annuleerd. Het moet opnieuw wor-
den ingesteld.

4.2 Eerste reiniging

1. Verwijder alle verpakkingsmateriaal.

2. Verwijder alle accessoires die zijn mee-
geleverd met het product uit de oven.

3. Schakel het product in gedurende 30 mi-
nuten en schakel het daarna uit. Zo wor-
den resten en laagjes die mogelijk in de
oven zijn achtergebleven tijdens de be-
reiding verbrand en gereinigd.

4. Wanneer u het product bedient, moet u
de hoogste temperatuur en de functie
selecteren zodat alle branders van uw
product worden ingeschakeld. Raad-
pleeg “Bedieningsfuncties van de oven
[} 14]” In het volgende hoofdstuk vindt u
meer informatie over de bediening van
de oven.

5. Wacht tot de oven is afgekoeld.

6. Neem de oppervlakken van het product
af met een natte doek of spons en
droog ze met een doek.

Voor u de accessoires in gebruik neemt:
Reinig de accessoires die u uit de oven ver-
wijdert met wasmiddel en een zachte
spons.
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OPMERKING: Bepaalde wasmiddelen of
reinigingsmiddelen kunnen het oppervlak
beschadigen. Gebruik geen schurende was-
middelen, waspoeders, reinigende crèmes
of scherpe voorwerpen tijdens de reiniging.

OPMERKING: Tijdens het eerste gebruik
kunt u rook en geurtjes vaststellen geduren-
de meerdere uren. Dit is normaal en u heeft
enkel een goede ventilatie nodig om deze
te verwijderen. Vermijd een directe inhale-
ring van de rook en geurtjes.

5 Het gebruik van de oven

5.1 Algemene informatie over het ge-
bruik van de oven

Koelventilator ( Het varieert naargelang
het model van het product. Is mogelijk
niet beschikbaar op uw model. )
Uw product is voorzien van een koelventila-
tor. De koelventilator wordt automatisch in-
geschakeld indien nodig en koelt zowel de
voorzijde van het product af als het meubel.
Hij wordt automatisch gedeactiveerd aan
het einde van het koeproces. Er ontsnapt
warme lucht over de ovendeur. U mag deze
ventilatieopeningen nooit afdekken. Zo niet
kan de oven oververhitten. De koelventilator
blijft werken wanneer de oven in werking is
of nadat de oven is uitgeschakeld (ca.
20-30 minuten). Als u etenswaren bereidt
door de oven timer te programmeren, scha-
kelt de koelventilator uit met alle functies
aan het einde van de bereidingstijd. De
looptijd van de koelventilator kan niet wor-
den bepaald door de gebruikt. Hij schakelt
automatisch in en uit. Dit is geen fout.
Oven verlichting
De ovenlamp schakelt in wanneer de oven
wordt ingeschakeld. Bij sommige modellen
schakelt de lamp in tijdens de bereiding,
terwijl in andere modellen de lamp uitscha-
kelt na een bepaalde periode.

5.2 Bediening van het oven bedie-
ningspaneel

Algemene waarschuwingen voor het oven
bedieningspaneel
• De maximale tijdsduur die kan worden in-

gesteld voor het einde van de bereiding is
5 uur en 59 minuten. In het geval van een

stroomuitval moet het programma wor-
den geannuleerd. U zult de oven opnieuw
moeten programmeren.

• Wanneer u aanpassingen uitvoert, knip-
peren de relevante symbolen op het
scherm. U moet even wachten tot de in-
stelling is opgeslagen.

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

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

• In gevallen waar de bereidingstijd of de
eindtijd is ingesteld, kunt u automatisch
annuleren door de  toets langdurig aan
te raken.

Timer

1 Alarmtoets
2 Tijdinstelling toets
3 Verlagen toets
4 Verhogen toets
5 Instellingen toets
6 Toetsvergrendeling toets
Weergavesymbolen

: Baktijd symbool

: Bakken eindtijd symbool *

: Alarmsymbool

: Helderheid symbool

: Toetsvergrendeling symbool
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: Temperatuursymbool

: Volumeniveau symbool

: Deurvergrendeling symbool *

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

De oven inschakelen
Wanneer u een functie selecteert die u wilt
gebruiken voor uw bereiding met de functie
selectieschakelaar en een bepaalde tempe-
ratuur instelt met de temperatuurknop be-
gint de oven te werken.
De oven uitschakelen
U kunt de oven uitschakelen door de func-
tie selectieknop en de temperatuurknop in
de uit-positie (omhoog) te draaien.
Handmatig koken om de temperatuur en
functie van de oven te selecteren
U kunt de instelling van uw bereiding hand-
matig uitvoeren (naar wens) zonder de be-
reidingstijd in te stellen door de tempera-
tuur en de functie te selecteren specifiek
voor uw gerecht.

1. Selecteer de bedieningsfunctie die u wilt
gebruiken tijdens uw bereiding met de
functieselectieknop.

2. Stel de gewenste temperatuur in voor
uw bereiding met de temperatuurknop.

ð Uw oven zal onmiddellijk beginnen wer-
ken met de geselecteerde functie en
temperatuur en het  symbool ver-
schijnt op het scherm. Als de tempera-
tuur in de oven de ingestelde tempera-
tuur bereikt, verdwijnt het  symbool.
De oven schakelt niet automatisch uit
aangezien de handmatige bereiding
wordt uitgevoerd zonder een berei-
dingstijd in te stellen. U kunt de berei-
ding zelf regelen en uitschakelen. Aan
het einde van de bereiding kunt u de

oven uitschakelen door de functie se-
lectieknop en de temperatuurknop in
de uit-positie (omhoog) te draaien.

Koken door de bereidingstijd in te stellen:
U kunt de oven automatisch laten uitscha-
kelen aan het einde van een bepaalde tijd
door de temperatuur en de functie te selec-
teren specifiek voor uw gerecht en door de
bereidingstijd in te stellen op de timer.

1. Selecteer de functie voor de bereiding.

2. Raak de toets  aan tot het  symbool
verschijnt op het scherm voor de berei-
dingstijd.

Nadat de functie en de temperatuur
zijn ingesteld, kunt u een berei-
dingstijd van 30 minuten instellen
door de  toets rechtstreeks aan
te raken voor een snelle instelling
van de bereidingstijd en de tijd wij-
zigen met de /  toetsen.

3. Stel de bereidingstijd in met de /
toetsen.

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

4. Plaats uw etenswaren in de oven en stel
de temperatuur in met de temperatuur-
knop.

ð Uw oven zal onmiddellijk beginnen
werken met de geselecteerde func-
tie en temperatuur. De ingestelde
bereidingstijd begint af te tellen en
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het  symbool verschijnt op het
scherm. Als de temperatuur in de
oven de ingestelde temperatuur
bereikt, verdwijnt het  symbool.

5. Aan het einde van de ingestelde berei-
dingstijd verschijnt “End” op het
scherm en begint het  symbool te
knipperen en geeft de timer een signaal
weer

6. De melding weerklinkt gedurende 2 mi-
nuten. Druk een van de toetsen in om de
melding te stoppen. De melding stopt en
het tijdstip van de dag verschijnt op het
scherm.

Als er een toets wordt ingedrukt op
het einde van de hoorbare waar-
schuwing begint de oven opnieuw
te werken. Om te voorkomen dat de
oven opnieuw zou inschakelen aan
het einde van de waarschuwing
kunt u de oven uitschakelen door
de temperatuur- en functieknop op
de “0“ (Uit) positie te draaien

5.3 Instellingen
De toetsenvergrendeling inschakelen
Dankzij de toetsvergrendeling kunt u de ti-
mer beschermen tegen storingen.

1. Raak de toets aan tot het  symbool
verschijnt op het scherm.

ð Het  symbool wordt weergegeven op
het scherm en de 3-2-1 aftelling wordt
gestart. De toetsvergrendeling wordt
ingeschakeld aan het einde van de af-
telling. Als een toets wordt aangeraakt
wanneer de toetsvergrendeling is inge-
steld, geeft de timer een hoorbaar sig-
naal weer en het  symbool knippert.

Als u toets loslaat voor het einde
van de aftelling schakelt de toets-
vergrendeling niet in.

De timer-toetsen kunnen niet wor-
den gebruikt wanneer de toetsver-
grendeling is ingeschakeld. De
toetsvergrendeling wordt geannu-
leerd in het geval van een stroom-
uitval.

De toetsvergrendeling uitschakelen

1. Raak de toets aan tot het  symbool
verdwijnt van het scherm.

ð Het  symbool verdwijnt van het
scherm en de toetsvergrendeling wordt
uitgeschakeld.

Het alarm instellen
U kunt de timer van het product ook gebrui-
ken voor elke andere waarschuwing of her-
innering dan de bereiding. De alarmklok
heeft geen effect op de bedieningsfuncties
van de oven. Hij wordt gebruikt om waar-
schuwingen weer te geven. U kunt de
alarmklok bijvoorbeeld gebruiken wanneer
u de oven wilt inschakelen op een specifiek
tijdstip. Zodra het tijdstip dat u hebt inge-
steld is verstreken, geeft de timer een hoor-
baar alarm weer.

De maximale alarmtijd die u kunt in-
stellen is 23 uur en 59 minuten.

1. Raak  aan tot het  toets symbool op
het scherm verschijnt.

2. Stel de alarmtijd in met de /  toet-
sen.
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ð Nadat u de alarmtijd hebt inge-
steld, blijft het  symbool opge-
licht en begint de alarmtijd af te
tellen op het scherm. Als de alarm-
en bereidingstijd op hetzelfde mo-
ment zijn ingesteld, wordt de korte-
re tijd weergegeven op het weerge-
geven.

3. Aan het einde van de alarmtijd begint
het  symbool te knipperen en weer-
klinkt een hoorbare waarschuwing.

Het alarm uitschakelen

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

ð De melding stopt en het tijdstip van de
dag verschijnt op het scherm.

Als u het alarm wilt annuleren;

1. Raak  aan tot het  symbool ver-
schijnt op het scherm om de alarmtijd
opnieuw in te stellen. Raak de  toets
aan tot het “00:00“ symbool verschijnt
op het scherm.

2. U kunt het alarm ook annuleren door de
 toets langdurig in te drukken.

Het volume aanpassen

1. Raak de  toets aan tot het  symbool
verschijnt op het scherm.

2. Stel het gewenste niveau in met de /
 toetsen. (b-01, b-02, b-03 )

3. Raak de  toets in om te bevestigen of
wacht zonder een toets aan te raken.
Het ingestelde volume wordt actief na
een tijdje.

De helderheid van het scherm instellen

1. Raak de  toets aan tot het  symbool
verschijnt op het scherm.

2. Stel de gewenste helderheid in met de
/  toetsen. (d-01-d-02-d-03)

3. Raak de  toets in om te bevestigen of
wacht zonder een toets aan te raken. De
ingestelde helderheid wordt actief na
een tijdje.

Het tijdstip van de dag wijzigen
Op uw oven tijdstip van de dag wijzigen dat
u eerder hebt ingesteld.

1. Raak de  toets aan tot het  symbool
verschijnt op het scherm.

2. Stel het tijdstip van de dag in met de /
 toetsen.

3. Raak de  of  toets aan om het minu-
tenveld in te stellen.

NL

PT
AR



NL / 24

4. Raak de /  toetsen aan om de minu-
ten in te stellen.

5. Bevestig de instelling door de  of 
toets aan te raken.

ð Het tijdstip van de dag wordt ingesteld
en het  symbool verdwijnt van het
scherm.

6 Algemene informatie bij het bakken
Dit hoofdstuk bevat tips voor de bereiding
en het koken van etenswaren.
Plus, dit hoofdstuk beschrijft een aantal
van de etenswaren die zijn getest en de op-
timale instellingen voor deze etenswaren.
De geschikte instellingen van de oven en
accessoires voor deze etenswaren worden
hier ook aangegeven.

6.1 Algemene waarschuwingen over
de bereiding van etenswaren in de
oven

• Wanneer de ovendeur wordt geopend tij-
dens of na de bereiding, kan hete, bran-
dende stoom ontsnappen. De stoom kan
uw handen, gezicht en/of ogen verbran-
den. Blijf uit de buurt wanneer de oven-
deur wordt geopend.

• Intense stoom gegenereerd tijdens het
bakken kan condenswaterdruppels vor-
men op de binnen- en buitenzijde van de
oven en op de bovenste delen van het
meubel vanwege het temperatuurver-
schil. Dit is normaal en een fysieke ge-
beurtenis.

• De bereidingstemperatuur en tijdwaarden
die worden opgegeven voor de etenswa-
ren kunnen variëren naargelang het re-
cept en de hoeveelheid. Om die reden
worden deze waarden vermeld als een
bereik.

• U moet accessoires die u niet gebruikt al-
tijd verwijderen uit de oven voor u de be-
reiding start. Accessoires die in de oven
blijven, kunnen de correcte bereiding be-
letten van uw etenswaren aan de correc-
te waarden.

• Voor etenswaren die u bereidt op basis
van uw eigen recept, kunt gelijkaardige
etenswaren raadplegen in de bereidings-
tabellen.

• Als u de geleverde accessoires gebruikt,
biedt dit de beste garantie voor een opti-
male bereiding. U moet de waarschuwin-
gen en informatie van de fabrikant altijd
naleven voor het externe keukengerei dat
u zult gebruiken.

• Snijd het bakpapier dat u wilt gebruiken
in uw bereiding in geschikte afmetingen
voor de container die u wilt gebruiken.
Bakpapier dat over de container uitsteekt
kan een brandrisico inhouden en de kwa-
liteit van uw bakken beïnvloeden. Gebruik
het bakpapier dat u wilt gebruiken binnen
het gespecificeerde temperatuurbereik:.

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

6.1.1 Gebak en oven etenswaren
Algemene informatie
• Wij raden aan de accessoires van het

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

• Als de bereidingstabel de aanbeveling
geeft de oven voor te verwarmen, moet u
ervoor zorgen dat er geen etenswaren
aanwezig zijn in de oven.

• Als u van plan bent te koken op het roos-
ter moet u uw keukengerei in het midden
van het rooster plaatsen, niet dicht bij de
achterwand.
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• Al het materiaal dat u gebruikt om gebak
te maken moet vers zijn en aan kamer-
temperatuur.

• De bereidingsstatus van de etenswaren
kan variëren naargelang de hoeveelheid
etenswaren en de grootte van het keu-
kengerei.

• Metalen, keramische en glazen vormen
verlengen de bereidingstijd en de bo-
demoppervlakken van gebak bruinen niet
gelijkmatig.

• Als u bakpapier gebruikt, kan men een
lichte bruining vaststellen op het bo-
demoppervlak van de etenswaren. In dit
geval moet u uw bereidingstijd verlengen
met ca. 10 minuten.

• De waarden gespecificeerd in de berei-
dingstabellen worden bepaald als resul-
taat van de tests die worden uitgevoerd
in onze laboratoria. De waarden die ge-
schikt zijn voor u kunnen variëren naarge-
lang deze waarden.

• Plaats uw etenswaren op de gepaste
plaat zoals wordt aanbevolen in de berei-
dingstabel. Noem de onderste plaat van
de oven plaat 1.

• Bereid de schotels die worden aanbevo-
len in de bereidingstabel in één enkele
schaal.

Tips om cakes te bereiden.
• Als de cake te droog is, kunt u de tempe-

ratuur met 10°C verhogen en de berei-
dingstijd inkorten.

• Als de cake te vochtig is, moet u een klei-
ne hoeveelheid vloeistof gebruiken of de
temperatuur verminderen met 10°C.

• Als de top van de cake verbrand is moet
u hem op de onderste plaat plaatsen, de
temperatuur verlagen en de bereidings-
tijd verhogen.

• Als de binnenzijde van de cake gaar is,
maar de buitenkant is plakkerig moet u
minder vloeistof gebruiken, de tempera-
tuur verlagen en de bereidingstijd verho-
gen.

Tips voor gebak
• Als het gebak te droog is, kunt u de tem-

peratuur met 10°C verhogen en de berei-
dingstijd inkorten. Maak de deegbladen
nat met een saus van melk, olie, eieren en
yoghurt mengsel.

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

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

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

Bereidingstabel voor gebak en oven etenswaren

Etenswaren Te gebruiken ac-
cessoire

Bedieningsfunc-
tie

Legplank positie Temperatuur
(°C)

Baktijd (min) (be-
nadering)

Cake op de schaal Standaard plaat *
Bovenste en on-
derste verwar-
mingselement

3 180 30 … 45

Cake in de vorm Cakevorm op
draadrooster **

Bovenste en on-
derste verwar-
mingselement

2 180 30 - 40

Kleine cakes Standaard plaat *
Bovenste en on-
derste verwar-
mingselement

3 160 25 - 35
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Etenswaren Te gebruiken ac-
cessoire

Bedieningsfunc-
tie

Legplank positie Temperatuur
(°C)

Baktijd (min) (be-
nadering)

Kleine cakes Standaard plaat *

Ventilator onder-
steund bovenste
en onderste ver-
warmingselement

3 150 20 - 30

Biscuitgebak

Ronde cakevorm,
26 in diameter
met klem op
draadrooster **

Bovenste en on-
derste verwar-
mingselement

2 160 30 … 40

Biscuitgebak

Ronde cakevorm,
26 in diameter
met klem op
draadrooster **

Ventilator onder-
steund bovenste
en onderste ver-
warmingselement

2 160 20 - 30

Koekje Gebak plaat *
Bovenste en on-
derste verwar-
mingselement

3 170 25 … 40

Gebak Standaard plaat *

Ventilator onder-
steund bovenste
en onderste ver-
warmingselement

2 200 30 … 40

Broodje Standaard plaat *
Bovenste en on-
derste verwar-
mingselement

2 200 20 … 35

Volledig brood Standaard plaat *
Bovenste en on-
derste verwar-
mingselement

3 200 30 … 45

Lasagne

Glazen / metalen
rechthoekige con-
tainer op draad-
rooster **

Bovenste en on-
derste verwar-
mingselement

2 of 3 200 30 … 45

Appeltaart

Ronde zwart me-
talen vorm, 20 cm
in diameter op
draadrooster **

Bovenste en on-
derste verwar-
mingselement

2 180 50 - 70

Pizza Standaard plaat *
Bovenste en on-
derste verwar-
mingselement

2 200 - 220 10 - 20

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

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

6.1.2 Vlees, vis en gevogelte
De belangrijke punten bij het grillen
• Kruiden met citroensap en peper voor u

een volledige kip, kalkoen en grote stuk-
ken vlees bereidt, zal de kookprestatie
verbeteren.

• Het duur 15 tot 30 minuten langer om
vlees met een been te braden dan een fi-
let.

• U moet ca. 4 tot 5 minuten bereidingstijd
berekenen per centimeter dikte van het
vlees.

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

• Vis moet op een hittebestendige plaat op
een gemiddeld of laag niveau worden ge-
plaatst.
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• Bereid de schotels die worden aanbevo-
len in de bereidingstabel in één enkele
schaal.

Bereidingstabel voor vlees, vis en gevogelte

Etenswaren Te gebruiken ac-
cessoire

Bedieningsfunc-
tie

Legplank positie Temperatuur
(°C)

Baktijd (min) (be-
nadering)

Steak (volledig) /
Geroosterd (1 kg) Standaard plaat *

Ventilator onder-
steund bovenste
en onderste ver-
warmingselement

3 15 min. 250/max,
na 180 … 190 60 - 80

Lamsschenkel
(1,5-2 kg) Standaard plaat *

Ventilator onder-
steund bovenste
en onderste ver-
warmingselement

3 15 min. 250/max,
na 170 110 - 120

Gebakken kip
(1,8-2 kg)

Draadrooster *

Plaats een schaal
op een onderste
plank.

Ventilator onder-
steund bovenste
en onderste ver-
warmingselement

2 15 min. 250/max,
na 190 60 - 80

Kalkoen (5,5 kg) Standaard plaat *

Ventilator onder-
steund bovenste
en onderste ver-
warmingselement

1 25 min. 250/max,
na 180 … 190 150 - 210

Vis

Draadrooster *

Plaats een schaal
op een onderste
plank.

Ventilator onder-
steund bovenste
en onderste ver-
warmingselement

3 200 20 - 30

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

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

6.1.3 Grill
Rood vlees, vis en gevogelte worden snel
bruin tijdens het braden. Ze krijgen een
mooi korstje en drogen niet uit. Filets van
vlees, spiesjes, worsten en sappige groen-
ten (tomaten, uiten, etc.) zijn zeer goed ge-
schikt voor het grillen.
Algemene waarschuwingen
• Etenswaren die niet geschikt zijn voor het

grillen houden een brandrisico in. Grill en-
kel etenswaren die geschikt zijn voor een
groot grill vuur. Plaats ook geen etenswa-
ren te ver achteraan in de oven. Dit is de
warmte zone en vette etenswaren kun-
nen in brand schieten.

• Sluit de oven tijdens het grillen. Grill
nooit met de ovendeur open. Hete op-
pervlakken kunnen brandwonden ver-
oorzaken!

De belangrijke punten bij het grillen
• Bereid zoveel mogelijk etenswaren voor

van een gelijkaardige dikte en gewicht
voor de grill.

• Plaats de stukken die u wilt grillen op het
rooster of grill plaat. Verspreid ze gelijk-
matig zonder de afmetingen van de oven
te overschrijden.

• Afhankelijk van de dikte van de stukken
die u wilt grillen, kan de bereidingstijd ver-
meld in de tabel variëren.

• Schuif het rooster of de grill plaat op het
gewenste niveau van de oven. Als u
etenswaren bereidt op het rooster, moet
u de ovenlade onderaan plaatsen in de
oven om olie op te vangen. De oven-
schaal die u wilt verschuiven, moet vol-
doende groot zijn om de volledige grillzo-
ne te bedekken. Deze schaal is mogelijk

NL

PT
AR



NL / 28

niet meegeleverd met het product. Plaats
een beetje water op de ovenlade voor een
gemakkelijke reiniging.

Grill tabel

Etenswaren Te gebruiken acces-
soire

Legplank positie Temperatuur (°C) Baktijd (min) (bena-
dering)

Vis Draadrooster 4 - 5 250 20 - 25

Stukjes kip Draadrooster 4 - 5 250 25 - 35

Gehaktbal (kalfsvlees)
- 12 hoeveelheid Draadrooster 4 250 20 - 30

Lamskotelet Draadrooster 4 - 5 250 20 - 25

Steak - (vleesblokjes) Draadrooster 4 - 5 250 25 - 30

Kalfskotelet Draadrooster 4 - 5 250 25 - 30

Groentengratin Draadrooster 4 - 5 220 20 - 30

Geroosterd brood Draadrooster 4 250 1 - 4

Het is aanbevolen de oven 5 minuten voor te verwarmen voor alle gegrilde etenswaren.

Draai de stukken etenswaren na 1/2 van de totale grill bereidingstijd.

Ventilator ondersteund laag rooster

Etenswaren Te gebruiken ac-
cessoire

Bedieningsfunc-
tie

Legplank positie Temperatuur
(°C)

Baktijd (min) (be-
nadering)

Vis Draadrooster
Ventilator onder-
steund laag roos-
ter

4 200 30 - 35

Stukjes kip Draadrooster
Ventilator onder-
steund laag roos-
ter

4 250 25 - 35

Gehaktbal (kalfs-
vlees) - 12 hoe-
veelheid

Draadrooster
Ventilator onder-
steund laag roos-
ter

4 250 30 - 40

Steak (volledig) /
Geroosterd (1 kg )

Draadrooster -
Plaats een schaal
op een onderste
plank.

Ventilator onder-
steund laag roos-
ter

3 15 min. 250, na
180 … 190 90 - 110

Warm de schotels die worden aangeraden in deze grilltabel niet voor

6.1.4 Test etenswaren
• Etenswaren in deze bereidingstabel wor-

den bereid in overeenstemming met de
EN 60350-1 norm om het testen van het
product mogelijk te maken voor controle-
instanties.

• Bereid de schotels die worden aanbevo-
len in de bereidingstabel in één enkele
schaal.
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Bereidingstabel voor testmaaltijden

Etenswaren Te gebruiken ac-
cessoire

Bedieningsfunc-
tie

Legplank positie Temperatuur
(°C)

Baktijd (min) (be-
nadering)

Shortbread (zoet
koekje) Standaard plaat *

Bovenste en on-
derste verwar-
mingselement

3 140 20 - 30

Kleine cakes Standaard plaat *
Bovenste en on-
derste verwar-
mingselement

3 160 25 - 35

Kleine cakes Standaard plaat *

Ventilator onder-
steund bovenste
en onderste ver-
warmingselement

3 150 20 - 30

Biscuitgebak

Ronde cakevorm,
26 in diameter
met klem op
draadrooster **

Bovenste en on-
derste verwar-
mingselement

2 160 30 … 40

Biscuitgebak

Ronde cakevorm,
26 in diameter
met klem op
draadrooster **

Ventilator onder-
steund bovenste
en onderste ver-
warmingselement

2 160 20 - 30

Appeltaart

Ronde zwart me-
talen vorm, 20 cm
in diameter op
draadrooster **

Bovenste en on-
derste verwar-
mingselement

2 180 50 - 70

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

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

Grill

Etenswaren Te gebruiken acces-
soire

Legplank positie Temperatuur (°C) Baktijd (min) (bena-
dering)

Gehaktbal (kalfsvlees)
- 12 hoeveelheid Draadrooster 4 250 20 - 30

Geroosterd brood Draadrooster 4 250 1 - 4

Het is aanbevolen de oven 5 minuten voor te verwarmen voor alle gegrilde etenswaren.

Draai de stukken etenswaren na 1/2 van de totale grill bereidingstijd.

7 Onderhoud en reiniging

7.1 Algemene reinigingsinformatie
Algemene waarschuwingen
• Wacht tot het product is afgekoeld voor u

het product reinigt. Hete oppervlakken
kunnen brandwonden veroorzaken!

• U mag de reinigingsmiddelen niet recht-
streeks aanbrengen op de warme opper-
vlakken. Dit kan permanente vlekken ver-
oorzaken.

• Het product moet grondig worden gerei-
nigd en gedroogd na elk gebruik. Voed-
selresten kunnen dus gemakkelijk wor-
den gereinigd en zodat deze resten niet
in brand kunnen schieten wanneer het
product de volgende keer wordt gebruikt.
Dit resulteert in een langere levensduur
van het apparaat en een vermindering
van vaak voorkomende problemen.

• Gebruik geen stoomreinigers voor de rei-
niging.

NL

PT
AR



NL / 30

• Bepaalde wasmiddelen of reinigingsmid-
delen kunnen het oppervlak beschadigen.
Niet-geschikte reinigingsmiddelen zijn:
bleekmiddel, reinigingsmiddelen met am-
moniak, zuur of chloor, stoomreinigende
producten, ontkalkingsmiddelen, vlekken-
en roestverwijderaar, schurende reini-
gingsmiddelen (crème reinigingsmidde-
len, schurend poeder of crème, schuren-
de en krassende schrobber, draad, spon-
zen, reinigingsdoeken met vuil en oplos-
middel resten).

• Er is geen speciaal reinigingsmateriaal
nodig voor de reiniging na elk gebruik.
Reinig het apparaat met een vaatwasmid-
del, warm water en een zachte doe of
spons en droog het met een droge doek.

• U moet alle resterende vloeistof afdrogen
na de reiniging en alle eventuele voedsel-
resten onmiddellijk reinigen tijdens de be-
reiding.

• Was geen enkel onderdeel van uw appa-
raat in de vaatwasser, tenzij anders ver-
meld in de gebruikershandleiding.

Roestvrij stalen oppervlakken
• Gebruik geen reinigingsmiddelen met

zuur of chloor om roestvrij stalen opper-
vlakken en handvaten te reinigen.

• De kleur van het roestvrij stalen opper-
vlak kan veranderen na verloop van tijd.
Dit is normaal. U moet na elk gebruik rei-
nigen met een wasmiddel dat geschikt is
voor roestvrij stalen oppervlakken.

• Reinig met een doek in een zeepsopje en
vloeibaar (niet-krassend) wasmiddel ge-
schikt voor roestvrij stalen oppervlakken
en zorg ervoor dat u in een richting blijft
wrijven.

• Verwijder kalk, olie, zetmeel, melk en ei-
witvlekken onmiddellijk van de glazen en
roestvrij stalen oppervlakken zonder te
wachten. Vlekken kunnen na een lange
tijd beginnen roesten.

• Reinigingsmiddelen die op het oppervlak
worden verstoven/aangebracht moeten
onmiddellijk worden gereinigd. Als men
schurende reinigingsmiddelen achterlaat
op het oppervlak, kan dit wit worden.

Email oppervlakken
• De oven moet afkoelen voor de kookzone

wordt gereinigd. Reinigen op hete opper-
vlakken zal zowel toets brandgevaar: en
schade veroorzaken op email oppervlak-
ken.

• Reinig de email oppervlakken na elk ge-
bruik met vaatwasmiddel, warm water en
een zachte doek of spons en droog het
met een droge doek.

• Als uw product is voorzien van een een-
voudige stoomreinigingsfunctie kunt u de
eenvoudige stoomreinigingsfunctie ge-
bruiken voor licht, niet-hardnekkig vuil.
(Zie Eenvoudige stoomreiniging [} 32].)

• Voor hardnekkige vlekken kunt u een
oven en rooster reinigingsmiddel gebrui-
ken dat wordt aanbevolen op de website
van uw productmerk en een niet-kras-
send schuursponsje. Gebruik geen exter-
ne ovenreiniger.

Katalytische oppervlakken
• De zijwanden in de kookzone kunnen en-

kel worden afgedekt met email of kataly-
tische wanden. Dit varieert volgens mo-
del.

• De katalytische wanden hebben een licht
mat en poreus oppervlak. De katalytische
wanden van de oven hoeven niet te wor-
den gereinigd.

• Katalytische oppervlakken absorberen
olie dankzij de poreuze structuur en be-
ginnen te blinken wanneer het oppervlak
is verzadigd met olie. In dit geval is het
aanbevolen de onderdelen te vervangen.

Glazen oppervlakken
• Tijdens de reiniging van glazen opper-

vlakken mag u geen harde metalen krab-
bers en schurende reinigingsmiddelen
gebruiken. Deze kunnen de glazen opper-
vlakken beschadigen.

• Reinig het apparaat met een vaatwasmid-
del, warm water en een microvezel doek
specifiek voor glazen oppervlakken en
droog het met een droge doek.

• Als er wasmiddel achterblijft na de reini-
ging moet u dit afnemen met koud water
en het drogen met een schone microve-
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zel doek. Resterende wasmiddel resten
kunnen het glazen oppervlak de volgende
keer beschadigen.

• Opgedroogde resten op het glas mogen
in geen geval worden verwijderd met een
zaagmes, draadwol of gelijkaardig kras-
send gereedschap.

• U kunt de kalkvlekken (gele vlekken) op
het glazen oppervlak verwijderen met een
commercieel beschikbaar ontkalkings-
middel met azijn of citroensap.

• Als het oppervlak zeer vuil is, kunt u het
reinigingsmiddel aanbrengen op de vlek
met een spons en moet u het product la-
ten inwerken om het correct te reinigen.
Reinig het glazen oppervlak met een nat-
te doek.

• Verkleuringen en vlekken op het glazen
oppervlak zijn normaal en geen defecten.

Plastic onderdelen en geverfde oppervlak-
ken
• Reinig de plastic onderdelen en geverfde

oppervlakken met vaatwasmiddel, warm
water en een zachte doe of spons en
droog het met een droge doek.

• Gebruik geen harde metalen krabbers en
schurende reinigingsmiddelen. Dit kan de
oppervlakken beschadigen.

• Zorg ervoor dat de verbindingsstukken
van de onderdelen van het product niet
vochtig en met wasmiddel worden ach-
tergelaten. Zo niet kan corrosie optreden
op deze verbindingen.

7.2 Accessoires reinigen
Plaats het product niet in een vaatwasma-
chine tenzij anders vermeld in de gebrui-
kershandleiding.

7.3 Het bedieningspaneel reinigen
• Als u de panelen met knoppen reinigt,

moet u het paneel en de knoppen afne-
men met een vochtige, zachte doek en af-
drogen met een droge doek. Verwijder de
knoppen en pakkingen onderaan niet om
het paneel te reinigen. Het bedieningspa-
neel en de knoppen kunnen worden be-
schadigd.

• Tijdens het reinigen van de roestvrij sta-
len panelen met knoppen mag u geen rei-
nigingsmiddel voor roestvrij staal gebrui-
ken. De indicatoren rond de knop kunnen
worden gewist.

• Reinig het touch bedieningspaneel met
een vochtige, zachte doek en droog het
met een droge doek. Als uw product
voorzien is van een toetsvergrendeling
moet u deze vergrendeling instellingen
voor u het bedieningspaneel begint te rei-
nigen. Zo niet kan een incorrecte detectie
optreden in de toetsen.

7.4 De binnenzijde van de oven reini-
gen (bereidingszone)

Volg de reinigingsprocedure beschreven in
het hoofdstuk “Algemene reinigingsinfor-
matie” naargelang het type oppervlak in uw
oven.
De binnenwanden van de oven reinigen
De zijwanden in de kookzone kunnen enkel
worden afgedekt met email of katalytische
wanden. Dit varieert volgens model. Als er
een katalytische wand is, verwijzen wij u
naar het hoofdstuk “Katalytische wanden”
voor meer informatie.
Als uw product een model is met draad-
roosters moet u deze draadroosters verwij-
deren voor u de zijwanden begint te reini-
gen. Voltooi daarna de reinigingsprocedure
zoals beschreven in het hoofdstuk “Alge-
mene reinigingsinformatie” naargelang het
type oppervlak van de zijwand.
De draadroosters aan de zijkanten ver-
wijderen:

1. Verwijder de voorzijde van het draad-
rooster door het op de zijwand te trek-
ken in de tegenovergestelde richting.

2. Trek het draadrooster naar u toe en ver-
wijder het volledig.
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3. Om de platen opnieuw aan te brengen,
herhaalt u de procedure voor de verwij-
dering in de omgekeerde richting.

7.5 Eenvoudige stoomreiniging
Dit biedt de mogelijkheid vuil gemakkelijk te
reinigen (van korte duur) dat is verzacht
door de stoom in de oven en door de water-
druppels gecondenseerd in de interne op-
pervlakken van de oven.

1. Verwijder alle accessoires uit de oven.

2. Voeg 500 ml water toe aan de ovenlade
en plaats de lade op het 2de rek van de
oven.

3. Stel de oven in op de eenvoudige stoom-
reinigingsmodus en schakel hem in aan
100°C gedurende 15 minuten.

Open de deur onmiddellijk en neem de in-
terne oppervlakken van de oven af met een
vochtige spons of doek. Stoom ontsnapt
wanneer u de deur opent. Dit kan het risico
van brandwonden creëren. Open de deur
voorzichtig.
Voor hardnekkig vuil, reinig het product met
een vaatwasmiddel, warm water en een
zachte doe of spons en droog het met een
droge doek.

In de eenvoudige stoomreinigings-
functie kan men er zich aan ver-
wachten dat het toegevoegde water
verdampt en condenseert op de
binnenzijde van de oven en de
ovendeur om het lichte vuil te ver-
wijderen dat in uw oven is geaccu-
muleerd. De condensatie die wordt
gevormd op de ovendeur kan spat-
ten veroorzaken wanneer de oven-
deur wordt geopend. Zodra u de
ovendeur opent, moet u de conden-
satie afnemen.

(Het varieert naargelang het model van het
product. Is mogelijk niet beschikbaar op uw
model.) Na de condensatie in de oven kan
een plas of vocht voorkomen in het kanaal
van het bekken onder de oven. U moet het
bekken afnemen met een vochtige doek en
daarna drogen.

7.6 De deur van de oven reinigen
U kunt uw ovendeur en het glas van de deur
verwijderen om ze te reinigen. De verwijde-
ring van de deuren en het glas wordt be-
schreven in de hoofdstukken “De oven-
deur verwijderen” en “Het interne glas
van de deur verwijderen”. Nadat het inter-
ne glas is verwijderd, kunt u het reinigen
met een wasmiddel, warm water en een
zachte doe of spons en droog het met een
droge doek. Eventuele kalkaanslag die kan
optreden op het glas van de oven moet
worden gereinigd met azijn en afgespoeld.

Gebruik geen harde schurende rei-
nigingsmiddelen, metalen krabbers,
draadwol of bleekmiddel om de
oven en het glas te reinigen.

De deur van de oven verwijderen

1. Open de ovendeur.

2. Open de klemmen van het voorste
scharnier van de deur rechts en links
door ze omlaag te drukken zoals aange-
geven in de afbeelding.

3. De soorten scharnieren variëren van het
type (A), (B), (C) naargelang het model
van het product. De volgende afbeeldin-
gen tonen aan hoe elke type scharnier
kan worden geopend.

4. (A) type scharnier is beschikbaar in nor-
male deurtypes.
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5. (B) type scharnier is beschikbaar in
zachte sluiting deurtypes.

6. (C) type scharnier is beschikbaar in
zachte opening/sluiting deurtypes.

7. Laat de ovendeur half open staan.

8. Trek de verwijderde deur omhoog om ze
vrij te maken van de scharnieren links en
rechts en verwijder de deur uit de oven.

Om de deur opnieuw aan te bren-
gen, herhaalt u de procedure voor
de verwijdering in de omgekeerde
richting. Wanneer u de deur mon-
teert, moet u ervoor zorgen de
klemmen te sluiten op de scharnie-
ren.

7.7 De interne glasplaat verwijderen
van de ovendeur

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

1. Open de ovendeur.

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

3. Zoals aangegeven in de afbeelding
moet u de binnenste glasplaat (1) voor-
zichtig optillen naar 'A' en daarna moet
u ze verwijderen door ze naar 'B’ te trek-
ken.

1 Binnenste glasplaat 2* interne glasplaat (Is
mogelijk niet beschik-
baar voor uw pro-
duct)

4. Als uw product een interne glasplaat (2)
heeft, moet u dezelfde procedure herha-
len om deze te verwijderen (2).
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5. De eerste stap van de hergroepering van
de deur is de interne glasplaat (2) op-
nieuw te monteren. Plaats de afge-
schuinde rand van de glasplaat tegen de
afgeschuinde rand van de plastic sleuf.
(Als uw product een interne glasplaat
heeft). De interne glasplaat (2) moet
worden bevestigd aan de plastic sleuf
die het dichtst bij de binnenste glasplaat
(1) zit.

6. Bij de montage van de binnenste glas-
plaat (1) moet u ervoor zorgen dat de
bedrukte zijde van de glasplaat op de in-
terne glasplaat zit. Het is van essentieel
belang dat de onderste hoeken van de
interne glasplaat (1) naast de onderste
plastic sleuven komen te zitten.

7. Duw het plastic onderdeel naar het fra-
me tot u een klikkend geluid hoort.

7.8 De ovenlamp reinigen
Als de glazen deur van de ovenlamp in de
kookzone vuil is, kunt u ze reinigen met
wasmiddel, warm water en een zachte doek
of spons en drogen met een droge doek.
Als de ovenlamp defect is, kunt u ze vervan-
gen via de onderstaande procedure.
De ovenlamp vervangen
Algemene waarschuwingen
• Om het risico van elektrische schokken te

voorkomen wanneer u de ovenlamp ver-
vangt, moet u het product loskoppelen en
wachten tot de oven is afgekoeld. Hete
oppervlakken kunnen brandwonden ver-
oorzaken!

• Deze oven wordt aangedreven door een
gloeilamp van minder dan 40 W, minder
dan 60 mm hoog, een diameter van min-
der dan 30 mm, of een halogeenlamp
met G9 sleuven met minder dan 60 W
vermogen. De lampen zijn geschikt voor
een werking bij temperaturen van meer
dan 300 °C. De ovenlampen zijn beschik-
baar bij de geautoriseerde diensten of ge-
licentieerde technici. Dit product bevat
een G-energieklasse lamp.

• De positie van de lamp kunnen verschil-
len van die aangegeven in de afbeelding.

• De lamp die wordt gebruikt in dit product
is niet geschikt voor gebruik in de verlich-
ting van ruimten in uw woning. Het doel
van deze lamp is u te helpen uw etenswa-
ren beter te zien.

• De lampen die worden gebruikt in dit pro-
duct moeten bestand zijn tegen extreme
fysieke omstandigheden, zoals tempera-
turen van meer dan 50°C.

Als uw oven een ronde lamp heeft,

1. Ontkoppel het product van het elektrisch
net.

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

3. Als uw ovenlamp van type (A) is zoals
weergegeven in de onderstaande afbeel-
ding moet u de ovenlamp draaien zoals
aangetoond in de afbeelding en ze ver-
vangen met een nieuwe lamp. Als het
een type (B) model is, moet u dit verwij-
deren zoals aangetoond in de afbeel-
ding en vervangen met een nieuwe
lamp.

4. Breng het glazen deksel opnieuw aan.
Als uw oven een vierkante lamp heeft,

1. Ontkoppel het product van het elektrisch
net.

2. Verwijder de roosters in overeenstem-
ming met de beschrijving.
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3. Til het beschermende glazen deksel van
de lamp omhoog met een schroeven-
draaier. Verwijder eerst de schroef, als
er een schroef op de vierkante lamp in
uw product zit.

4. Als uw ovenlamp van type (A) is zoals
weergegeven in de onderstaande afbeel-
ding moet u de ovenlamp draaien zoals
aangetoond in de afbeelding en ze ver-

vangen met een nieuwe lamp. Als het
een type (B) model is, moet u dit verwij-
deren zoals aangetoond in de afbeel-
ding en vervangen met een nieuwe
lamp.

5. Breng het glazen deksel en roosters op-
nieuw aan.

8 Probleemoplossing
Als het probleem aanhoudt nadat de in-
structies in dit hoofdstuk werden nage-
leefd, kunt u contact opnemen met uw ver-
koper of een geautoriseerde dienst. Pro-
beer nooit een defect product zelf te repa-
reren.
Er ontsnapt stoom uit de oven tijdens de
werking.
• Het is normaal dat er damp ontsnapt tij-

dens de bereiding. >>> Dit is geen fout.
Er verschijnen waterdruppels tijdens de be-
reiding
• De stoom die vrijkomt tijdens de berei-

ding condenseert wanneer deze in con-
tact komt met koude oppervlakken buiten
het product en kan waterdruppels vor-
men. >>> Dit is geen fout.

Er weerklinken metaalgeluiden tijdens de
opwarming en afkoeling van het product.
• Metalen onderdelen kunnen uitbreiden en

geluiden maken wanneer ze opwarmen.
>>> Dit is geen fout.

Het product werkt niet.
• De zekering kan defect of gesprongen

zijn. >>> Controleer de zekeringen in de
zekeringenkast. Vervang ze indien nodig,
of schakel ze opnieuw in.

• Het apparaat is mogelijk niet aangesloten
op een geaard stopcontact. >>> Contro-
leer of de stekker van het apparaat cor-
rect is ingevoerd.

• (Als uw apparaat voorzien is van een ti-
mer) De toetsen op het bedieningspaneel
werken niet. >>> Als uw product voorzien
is van een toetsenvergrendeling is deze
mogelijk ingeschakeld. Schakel de toet-
senvergrendeling uit.

Het ovenlampje is niet ingeschakeld.
• Het ovenlampje is mogelijk defect. >>>

Vervang het ovenlampje.
• Geen elektriciteit. >>> Zorg ervoor dat het

elektrisch net werkt en controleer de ze-
keringen in de zekeringenkast. Vervang
de zekeringen indien nodig, of schakel ze
opnieuw in.

De oven warmt niet op.
• De oven is mogelijk niet ingesteld op een

specifieke bereidingsfunctie en/of tem-
peratuur. >>> Stel de oven in op een spe-
cifieke bereidingsfunctie en/of tempera-
tuur.

• Voor modellen met een timer is de timer
niet ingesteld. >>> Stel de tijd in.
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• Geen elektriciteit. >>> Zorg ervoor dat het
elektrisch net werkt en controleer de ze-
keringen in de zekeringenkast. Vervang
de zekeringen indien nodig, of schakel ze
opnieuw in.

(Voor modellen met timer) Het timer-
scherm knippert of het timersymbool is
open gelaten.
• Er is een stroomstoring opgetreden. >>>

Stel de tijd in / Draai aan de functieknop-
pen van het product en schakel het op-
nieuw op de gewenste positie.
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Bem-vindo!
Caro Cliente,
Obrigado por escolher o Beko produto. Queremos que o seu produto, fabricado com alta
qualidade e tecnologia, para lhe oferecer a melhor eficiência. Portanto, deve ler
cuidadosamente este manual e qualquer outra documentação fornecida antes de utilizar o
produto.
Ter em atenção toda a informação e as advertências especificadas no manual do
utilizador. Desta forma, irá proteger-se a si mesmo e ao seu produto contra os perigos que
podem ocorrer.
Guardar o manual do utilizador. Se entregar este produto a mais alguém, entregar também
o respetivo manual. As condições de garantia, métodos de utilização e resolução de
problemas do seu produto são fornecidas neste manual do utilizador.
Os símbolos e as respetivas descrições no manual do utilizador.

Risco que pode resultar em morte ou lesões.

Informações importantes ou dicas úteis de utilização.

Ler o manual do utilizador.

Advertência de superfície quente.

OBSERVA
ÇÃO

Risco que pode resultar em danos no material no produto e para o meio ambiente.
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1 Instruções de segurança
• Esta secção inclui as

instruções de segurança
necessárias para prevenir
risco de lesões e danos
materiais.

• Se o produto for transferido
para uma outra pessoa para
uso pessoal ou para fins de
utilização em segunda-mão, o
manual do utilizador, as
etiquetas do produto e outros
documentos e partes
relevantes devem igualmente
ser entregues.

• A nossa empresa não será
considerada responsável por
danos que possam ocorrer
caso estas instruções não
sejam seguidas.

• O incumprimento destas
instruções anula qualquer
garantia.

• A instalação e as reparações
devem ser sempre realizadas
pelo fabricantes, por serviço
de assistência autorizado ou
por uma pessoa especificada
pelo importador.

• Utilizar apenas peças de
substituição e acessórios
originais.

• Não reparar ou substituir
qualquer componente do
produto exceto se
especificamente mencionado
no manual do utilizador.

• Não fazer modificações
técnicas no produto.

1.1 Uso previsto

• Este produto é destinado ao
uso doméstico. Não é
adequado para utilização
comercial.

• Não usar o produto em jardins,
varandas ou outros ambientes
exteriores. Este produto é
destinado ao uso doméstico e
nas cozinhas comunitárias de
lojas, escritórios e outros
ambientes de trabalho.

• ADVERTÊNCIA: Este produto
deve ser usado apenas para
fins de cozedura. Não deve ser
usado para outros fins como
para aquecer uma sala.

• O forno pode ser usado para
descongelar, cozer, fritar e
grelhar alimentos.

• Este produto, não deve ser
usado para aquecimento de
pratos, pendurar toalhas ou
vestuário na pega para secar
os mesmos.
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1.2 Segurança de
crianças, pessoas
vulneráveis e animais
de estimação

• Este produto pode ser usado
por crianças com 8 anos de
idade ou mais e por pessoas
com debilidade físicas,
sensoriais e mentais, ou com
falta de experiência e
conhecimento desde que
supervisionadas ou instruídas
sobre um uso seguro e sobre
os riscos do produto.

• As crianças não devem brincar
com o produto. A limpeza e
manutenção do utilizador não
deve ser feita por crianças a
menos que sejam
supervisionadas.

• Este produto não deve ser
usado por pessoas com
capacidades físicas,
sensoriais e mentais limitadas
(incluindo crianças) exceto se
forem supervisionadas ou
receberem as instruções
necessárias.

• As crianças devem ser
supervisionadas de modo a
assegurar que não brincam
com o produto.

• Os produtos elétricos são
perigosos para as crianças e
para os animais domésticos.
As crianças e os animais de

estimação não podem brincar,
trepar ou entrar dentro do
produto.

• Não colocar sobre o aparelho
objetos que as crianças
possam alcançar.

• ADVERTÊNCIA: Durante a
utilização, as superfícies
acessíveis do produto estão
quentes. Manter as crianças
afastadas do produto.

• Manter todo o material de
embalagem afastado do
alcance das crianças. Existe o
perigo de lesões e de
sufocarem.

• Quando a porta estiver aberta,
não colocar qualquer objeto
pesado sobre a porta ou
permitir que as crianças se
sentem nela. Pode provocar a
queda do forno ou danificar as
dobradiças da porta.

• Antes de eliminar produtos
usados e sem utilidade:

1. Desligar a ficha de
alimentação e remover o
mesmo da tomada.

2. Cortar o cabo de
alimentação e desligar o
mesmo com a ficha do
produto.

3. Tomar precauções para
impedir que as crianças
entrem dentro do produto.
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4. Não permitir que as crianças
brinquem com o produto
quando estiver em modo
inativo.

1.3 Segurança elétrica

• Ligar o produto a tomada com
ligação terra protegida por um
fusível que coincida com a
classificação de corrente
indicada na etiqueta do tipo. A
instalação da ligação a terra
deve ser feita por um
eletricista qualificado. Não
usar o produto sem ligação à
terra em conformidade com as
regulamentações locais/
nacionais.

• A ficha ou a ligação elétrica do
aparelho deve estar em local
de fácil acesso. Se isto não for
possível, tem de existir um
mecanismo (fusível,
interruptor,etc.) na instalação
elétrica ao qual o produto é
ligado, em conformidade com
as regulamentações elétricas
e todos os pólos têm de estar
separados da rede.

• Desligar o produto da tomada
ou desligar o fusível antes de
reparar, manter ou limpar.

• Ligar o produto numa tomada
com ligação terra que esteja
de acordo com os valores de

tensão, corrente e frequência
especificados na etiqueta de
classificação.

• (Se o seu produto não tiver um
cabo elétrico) usar apenas o
cabo de ligação descrito na
secção “Especificações
técnicas”.

• Não prender o cabo de
alimentação por baixo ou atrás
do produto. Não colocar
objetos pesados em cima do
cabo de alimentação. O cabo
de alimentação não pode ser
dobrado, esmagado ou entrar
em contacto com qualquer
fonte de calor.

• Assegurar que os cabos de
alimentação não estão presos
enquanto estiver a colocar o
produto no respetivo local
depois de o montar ou limpar.

• A superfície inferior da placa
fica também quente quando
está a ser utilizada. Os cabos
de alimentação não podem
tocar a superfície traseira do
produto. Caso contrário,
podem ficar danificados.

• Não prender os cabos
elétricos à porta do forno e
não os passar sobre
superfícies quentes. Caso
contrário, o cabo de
isolamento pode derreter e
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provocar um incêndio em
consequência de um curto-
circuito da placa.

• Usar apenas o cabo original.
Não usar cabos cortados ou
danificados.

• Não usar um cabo de
extensão, uma extensão
múltipla um para utilizar o seu
produto.

• Entrar em contacto com o
centro de assistência ou
importador autorizado para
usar o adaptador aprovado
nos casos em que for
necessário o uso de um
adaptador conversor (para o
tipo de ficha).

• Entrar em contacto com o
centro de assistência ou
importador autorizado se o
comprimento do cabo de
alimentação for inadequado.

• As fontes de energia portáteis
ou fichas múltiplas podem
sobreaquecer e incendiar-se.
Manter fichas múltiplas e
fontes de energia portáteis
afastadas do produto.

• Se o cabo de alimentação
estiver danificado, tem de ser
substituído por um fabricante,
um serviço autorizado ou uma
pessoa a ser especificada pela
empresa de importação de
modo a evitar possíveis
perigos.

• ADVERTÊNCIA: Antes de
substituir a lâmpada do forno,
assegurar que o produto é
desligado da alimentação
elétrica para evitar o risco de
choque elétrico. Desligar o
produto ou desligar o fusível
na caixa do mesmo.

Se o seu aparelho tiver um cabo
de alimentação e ficha:
• Nunca colocar a ficha do

produto numa tomada partida,
solta ou fora da tomada.
Assegurar que a ficha está
totalmente inserida na
tomada. Caso contrário, as
ligações podem sobreaquecer
e ocasionar um incêndio.

• Evitar inserir o dispositivo em
tomadas gordurosas, sujas ou
potencialmente expostas à
água (como as que estão junto
a uma bancada onde pode ser
atingida por água). Caso
contrário, existe risco de curto-
circuito e eletrocussão.

• Nunca tocar na ficha com as
mãos molhadas!

• Retirar a ficha da tomada
usando o corpo da ficha em
vez do cabo da mesma.

1.4 Segurança no
transporte

• Desligar o produto da corrente
elétrica antes de o transportar.
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• O produto é pesado, tem de
ser transportado pelo menos
com duas pessoas.

• Não usar a porta e/ou a pega
para transportar ou deslocar o
produto.Não usar a porta e/ou
a pega para transportar ou
mover o aparelho.

• Não colocar itens sobre o
aparelho. Transportar o
aparelho verticalmente.

• Quando precisar de
transportar o seu produto,
envolver o mesmo com
material de embalagem de
bolhas ou com cartão grosso e
passar com fita cola com
firmeza. Prender firmemente
as partes móveis do produto
para evitar danos.

• Antes de o produto ser
instalado, verificar o produto
relativamente a quaisquer
danos de transporte.
Contactar o importador ou o
centro de assistência
autorizada se estiver
danificado.

1.5 Segurança da
instalação

• Antes de iniciar a instalação,
desligar a linha elétrica à qual
o produto será conectado,
desligando o fusível.

• Usar sempre luvas de proteção
durante o transporte e a
instalação. Caso contrário,
existe o perigo de lesões
ocasionados por arestas vivas!

• Antes de o produto ser
instalado, verificar o produto
relativamente a quaisquer
danos. Não instalar o mesmo
se o produto estiver
danificado.

• Evitar usar qualquer material
isolante térmico para cobrir o
interior dos móveis que serão
instalados.

• A luz direta do sol e fontes de
calor, como aquecedores
elétricos ou a gás, não devem
estar presentes na zona onde
o produto está instalado.

• Manter o espaço aberto junto
de todas as condutas de
ventilação do produto.

• Para evitar o
sobreaquecimento, a
instalação do produto não
deve ser realizada por trás de
tampas decorativas.

• Nos casos em que a
mangueira/tubo do gás ou de
um tubo de água em plástico
está localizado por trás da
zona de instalação designada
para o produto, é imperativo
garantir que não há qualquer
contacto entre o produto e
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estas linhas de serviço. Caso
contrário, a mangueira/tubo
pode ficar esmagada.

• Caso haja uma tomada atrás
do local onde o produto será
instalado, deve assegurar que
o produto não entra em
contacto com a tomada nem
com a ficha inserida na
tomada.

1.6 Segurança durante a
utilização

• Assegurar que o aparelho é
desligado após cada
utilização.

• Se não usar o produto durante
um longo período de tempo,
deve desligar o mesmo ou
desligar a alimentação da
caixa do fusível.

• Não usar o produto se partir
ou for danificado enquanto
usar o mesmo. Desligar o
produto da eletricidade.
Contactar o importador ou o
centro de assistência
autorizada.

• Não usar o produto com o
vidro da porta da frente
retirado ou partido. Caso
contrário, existe o perigo de
lesões e danos ambientais.

• Não pisar o aparelho em
circunstância alguma.

• Nunca usar o produto quando
a sua avaliação ou
coordenação estiver afetada
devido ao consumo de álcool
e/ou drogas.

• Os objetos inflamáveis não
devem ser mantidos dentro e
em volta da zona de cozedura.
Caso contrário, pode originar
um incêndio.

• A pega do forno não é um
secador de toalhas. Quando
usar o produto, não pendurar
toalhas, luvas ou têxteis na
pega.

• As dobradiças da porta do
produto movem-se quando
abrir ou fechar a porta e
podem obstruir-se. Quando
abrir/fechar a porta, não
segurar na parte com as
dobradiças.

1.7 Advertências da
temperatura

• ADVERTÊNCIA: Quando o
produto estiver em uso, o
produto e as respetivas partes
acessíveis ficarão quentes.
Deve ser tido cuidado para
evitar tocar o produto e os
elementos de aquecimento.
Crianças com menos de 8
anos de idade devem ser
mantidas afastadas do
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produto, exceto se
constantemente
supervisionadas.

• Não colocar materiais
inflamáveis/explosivos perto
do produto, dado que os
superfícies irão ficar quentes
enquanto o mesmo estiver em
funcionamento.

• Manter a sua distância quando
estiver a operar a porta do
forno durante ou no fim da
cozedura. O vapor pode
queimar as suas mãos, rosto
e/ou olhos.

• Durante o funcionamento o
produto está quente. Deve ser
tido cuidado para evitar tocar
nas partes quentes do forno e
nos elementos de
aquecimento.

• Usar sempre luvas de forno
resistentes ao calor quando
manusear o produto.

1.8 Uso de acessórios

• É importante que a grelha e o
tabuleiro sejam corretamente
colocados nas prateleiras de
arame de aço. Para
informação detalhada,
consultar a secção
“Utilização dos acessórios”.

• Fechar a porta do forno depois
de pressionar totalmente os
acessórios para dentro do

espaço de cozedura, caso
contrário podem bater no vidro
da porta e danificar o mesmo.

1.9 Segurança na
cozedura

• Ter cuidado quando usar
bebidas alcoólicas nos seus
alimentos. O álcool evapora
em altas temperaturas e pode
causar incêndio, pois pode
pegar fogo ao entrar em
contato com superfícies
quentes.

• Os resíduos de alimentos na
zona de cozedura, como o
óleo, podem inflamar-se.
Limpar estes resíduos antes
de cozinhar.

• Risco de envenenamento
alimentar: Não manter os
alimentos no forno durante
mais de uma hora após a
cozedura. Caso contrário,
pode provocar envenenamento
por alimentos ou doenças.

• Não aquecer recipientes ou
frascos de vidro fechados no
forno. A pressão que irá
formar-se no recipiente/frasco
pode fazer com o mesmo
expluda.

• Não colocar os tabuleiros de
cozedura, pratos ou folha de
alumínio diretamente n base
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do forno. O calor acumulado
pode danificar a base do
forno.

Ter em atenção as seguintes
precauções quando usar papel
de pergaminho untado ou
materiais similares:
• Colocar papel vegetal num

recipiente de cozinha ou no
acessório do forno (tabuleiro,
grelha, etc.) com alimentos e
colocar o mesmo no forno pré-
aquecido.

• Para evitar o risco de tocar nos
elementos de aquecimento do
forno e obstruir o fluxo de ar
quente, remover quaisquer
partes de excesso de papel
vegetal que ficam suspensas
dos acessórios ou dos
recipientes. Não usar papel
vegetal no formo a
temperaturas superiores à
temperatura máxima de
utilização especificada pelo
fabricante. Nunca colocar o
papel vegetal na base do
forno.

• Não colocar o mesmo por
cima dos acessórios durante o
pré-aquecimento.

• Premir sempre para baixo com
um prato ou um objeto similar
para impedir que o material
comece a circular devido à
circulação do ar dentro do
forno.

• Tape somente a superfície
necessária dentro do forno.

• Após cada utilização, o
tabuleiro deve ser limpo e
qualquer papel vegetal ou
materiais similares usados no
tabuleiro devem ser
substituídos. Caso contrário,
os líquidos que caiem para
dentro do tabuleiro podem
provocar fumo ou mesmo o
surgimento de chamas.

• O fluxo de ar é gerado quando
o produto é aberto. O papel
vegetal pode entrar em
contacto com os elementos de
aquecimento e inflamar-se.

• Quando usar uma prateleira de
grelhar para fritar, deve ser
colocado um tabuleiro na
prateleira inferior. Caso
contrário, o óleo dos alimentos
e outros componentes que
caiem na parte inferior do
forno podem criar um fumo
intenso e provocar o
surgimento de chamas.

• Fechar a porta do forno
enquanto estiver a grelhar. As
superfícies quentes podem
provocar queimaduras!

• Alimentos não adequados
para grelhar e que podem
provocar um risco de incêndio.
Grelhar apenas alimentos que
sejam adequados para fogo
intenso do grelhador. Não
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colocar os alimentos
demasiado afastados na parte
de trás do grelhador. Esta é a
zona mais quente e e os
alimentos muito gordos
podem incendiar-se.

1.10 Segurança da
manutenção e
limpeza

• Deixar que o produto arrefeça
antes de iniciar a limpeza do
mesmo. As superfícies
quentes podem provocar
queimaduras!

• Nunca lavar o produto
pulverizando-o ou deitando
água sobre o mesmo! Existe
risco de choque elétrico!

• Não usar equipamentos de
limpeza a vapor para limpar o
produto dado isso poder
originar um choque elétrico.

• Não usar produtos de limpeza
abrasivos, raspadores
metálicos, materiais de lã de
aço ou lixívia para limpar o
vidro da porta frontal do
forno.. Estes materiais podem
provocar riscos e a quebra das
superfícies de vidro.

2 Instruções ambientais

2.1 Diretiva de resíduos

2.1.1 Em conformidade com a Diretiva
REEE e Eliminação de Resíduos:

Este produto está em conformidade com a
Diretiva UE REEE (2012/19/UE). Este
produto possui um símbolo de
classificação para resíduos de
equipamento elétrico e eletrónico (REEE).

Este produto foi produzido com
peças de elevada qualidade e
materiais que podem ser
reutilizados e são adequados
para reciclagem. Portanto, não
eliminar o produto usado com

o lixo doméstico normal e com outros
resíduos no final da vida útil. Colocar o
mesmo num ponto de recolha para a
reciclagem de equipamentos elétricos e
eletrónicos. Pode perguntar à sua
administração local sobre estes pontos de
recolha. A eliminação do aparelho ajuda

adequadamente a evitar possíveis
consequências negativas para o meio
ambiente e para a saúde humana.

Conformidade com a Diretiva RoHS:
O produto que comprou cumpre com a
Diretiva RSP UE (2011/65/UE). Não contém
materiais nocivos e proibidos
especificados na Diretiva.

2.2 Informação da embalagem
Os materiais de embalagem do produto
são fabricados com materiais recicláveis
de acordo com os nossos Regulamentos
Ambientais Nacionais. Não eliminar os
resíduos de embalagens com o lixo
doméstico ou com outros resíduos,
eliminar os mesmos nos pontos de recolha
de embalagens especificadas pelas
autoridades locais.

NL
PT

AR



PT / 49

2.3 Recomendações de eficiência
energética

De acordo com a informação EU 66/2014
sobre eficiência energética podem ser
encontradas no recibo do produto
fornecido com o mesmo.
As sugestões seguintes irão ajudá-lo a usar
o seu produto de uma forma ecológica e
com eficiência energética.
• Descongelar alimentos congelados antes

de os cozinhar.
• No forno, usar recipientes escuros ou

esmaltados que transmitam melhor o
calor.

• Se especificado na receita ou no manual
do utilizador, deve sempre pré-aquecer.
Não abrir frequentemente a porta do
forno enquanto estiver a cozinhar.

• Desligar o produto 5 ou 10 minutos antes
do tempo de fim de cozedura para uma
cozedura prolongada. Agora pode
economizar até 20% de eletricidade ao
utilizar o calor residual.

• Tentar cozinhar mais do que um prato ao
mesmo tempo no forno. Pode cozinhar
ao mesmo tempo colocando dois
tabuleiros na grelha de arame.
Adicionalmente, se cozinhar as suas
refeições uma a seguir à outra, isso irá
poupar energia porque o forno não
perderá o calor.
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3 O seu produto

3.1 Apresentação do produto

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

*

**

1 Painel de controlo 2 Lâmpada
3 Prateleiras de arame de aço 4 Motor do ventilador (por trás da

placa de aço)
5 Porta 6 Pega
7 Queimador inferior (por baixo da

placa em aço)
8 Posicionamento da prateleira

9 Aquecedor superior 10 Orifícios de ventilação

* Varia dependendo do modelo.Varia dependendo
do modelo do. O seu produto pode não ter uma
lâmpada ou o tipo e localização da lâmpada
podem diferir da figura.

** Varia dependendo do modelo.Varia dependendo
do modelo do. O seu produto pode não estar
equipado com uma prateleira em arame de aço.
Na imagem, um produto com uma prateleira em
arame de aço é mostrada como exemplo.

3.2 Introdução e uso do painel de
controle do produto

Nesta seção, você pode encontrar a visão
geral e os usos básicos do painel de
controle do produto. Pode haver diferenças
nas imagens e algumas características
dependendo do tipo de produto.
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3.2.1 Painel de controlo

1 2 3
1 Botão de seleção de função 2 Temporizador
3 Botão de seleção da temperatura

Se houver botões (s) controlando seu
produto, em alguns modelos esses/esses
botões podem ser para que eles saiam
quando empurrados (botões enterrados).
Para que as configurações sejam feitas
com esses botões, primeiro empurre o
botão relevante e puxe o botão. Depois de
fazer seu ajuste, empurre -o novamente e
substitua o botão.

3.2.2 Apresentação do painel de
controle do forno

Botão de seleção de função
Você pode selecionar as funções de
operação do forno com o botão de seleção
de função. Vire à esquerda/direita da
posição fechada (superior) para selecionar.
botão de temperatura
Você pode selecionar a temperatura que
deseja cozinhar com o botão de
temperatura. Gire no sentido horário a
partir da posição fechada (superior) para
selecionar.
Indicador de temperatura interna do forno
Você pode entender a temperatura interna
do forno pelo símbolo de temperatura no
visor do timer. O símbolo da temperatura
aparece no visor quando a cozedura
começa e o símbolo da temperatura
desaparece quando o aparelho atinge a
temperatura definida. Quando a
temperatura dentro do forno cai abaixo da
temperatura definida, o símbolo de
temperatura reaparece.

Temporizador

1 Tecla de alarme
2 Tecla de definição do tempo
3 Tecla para diminuir
4 Tecla para aumentar
5 Tecla de definições
6 Tecla de bloqueio de teclas
Símbolos do visor

: Símbolo de tempo de cozedura

: Símbolo de tempo de fim de cozedura *

: Símbolo de alarme

: Símbolo do brilho

: Símbolo de bloqueio de teclas

: Símbolo da temperatura

: Símbolo nível do volume

: Símbolo de bloqueio da porta *

*Variam dependendo do modelo do produto. Pode
não estar disponíveis no seu produto.

3.3 Funções de funcionamento do
forno

Na tabela de funções são apresentadas as
funções de funcionamento que pode
utilizar no seu forno e as temperaturas
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máxima e mínima que podem ser definidas para essas funções. A ordem dos modos
de operação mostrados aqui pode ser
diferente da disposição em seu produto.

símbolo
de
função

Descrição da função
Faixa de
temperatura
(°C)

Descrição e uso

Aquecimento superior
e inferior *

A comida é aquecida por cima e por baixo ao mesmo tempo.
Adequado para bolos, pastéis ou bolos e guisados em formas
de cozedura. A cozedura é feita com um único tabuleiro.

Aquecimento inferior *
Apenas o aquecimento inferior está ligado. É adequado para
alimentos que precisam dourar no fundo. Esta função também
deve ser usada para facilitar a limpeza a vapor.

Aquecimento ventilado
inferior/superior *

O ar quente aquecido pelas resistências superior e inferior é
distribuído igual e rapidamente por todo o forno com o
ventilador. A cozedura é feita com um único tabuleiro.

Grelhador completo * The large grill on the oven ceiling works. It is suitable for
grilling in large amounts.

Grelhador inferior
ventilado *

O ar quente aquecido pela pequena grelha é rapidamente
distribuído no forno com o ventilador. É adequado para grelhar
quantidades menores.

Acelerador de
ventilação -

Todos os aquecedores do forno funcionam. Esta função
operacional é usada para levar rapidamente o forno à
temperatura desejada (pré-aquecimento). Não o utilize para
cozinhar alimentos.

* Seu produto opera na faixa de
temperatura especificada no botão de
temperatura.

3.4 Acessórios do produto
Existem vários acessórios em seu produto.
Nesta seção, a descrição dos acessórios e
as descrições do uso correto estão
disponíveis. Dependendo do modelo do
produto, o acessório fornecido varia. Todos
os acessórios descritos no manual do
usuário podem não estar disponíveis em
seu produto.

As bandejas dentro do seu
aparelho podem ficar deformadas
com o efeito do calor. Isso não
afeta a funcionalidade. A
deformação desaparece quando a
bandeja é resfriada.

Tabuleiro normal
É utilizado para pastelaria, alimentos
congelados e fritar pedaços grandes.
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Grelha de arame de aço
Serve para fritar ou colocar os alimentos a
serem assados, fritos e refogados na
prateleira desejada.
Nos modelos com prateleiras de arame
de aço :

Nos modelos sem prateleiras de arame
de aço :

3.5 Uso de acessórios do produto
Prateleiras de cozinha
Existem 5 níveis de posição de prateleira
na área de cozedura. Você também pode
ver a ordem das prateleiras nos números
na estrutura frontal do forno.
Nos modelos com prateleiras de arame
de aço :

Nos modelos sem prateleiras de arame
de aço :

Colocar a grelha de arame nas prateleiras
de cozedura
Nos modelos com prateleiras de arame
de aço :
É crucial colocar a grade de arame nas
prateleiras de arame corretamente. Ao
colocar a grade de arame na prateleira
desejada, a seção aberta deve estar na
frente. Para um melhor cozimento, a grelha
deve ser fixada no ponto de parada da
grade. Não deve ultrapassar o ponto de
parada para entrar em contato com a
parede traseira do forno.

Nos modelos sem prateleiras de arame
de aço :
É crucial colocar a grade de arame nas
prateleiras laterais corretamente. A grade
de arame tem uma direção ao colocá-la na
prateleira. Ao colocar a grade de arame na
prateleira desejada, a seção aberta deve
estar na frente.

Colocar o tabuleiro nas prateleiras de
cozedura
Nos modelos com prateleiras de arame
de aço :
Também é crucial colocar as bandejas nas
prateleiras laterais de arame
adequadamente. Ao colocar a bandeja na
prateleira desejada, seu lado destinado à
fixação deve estar voltado para a frente.
Para um melhor cozimento, a bandeja deve
ser fixada no encaixe de parada da grade.
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Não deve passar sobre o soquete de
parada para entrar em contato com a
parede traseira do forno.

Nos modelos sem prateleiras de arame
de aço :
Também é crucial colocar as bandejas nas
prateleiras laterais corretamente. A
bandeja tem uma direção ao colocá-la na
prateleira. Ao colocar a bandeja na
prateleira desejada, seu lado destinado à
fixação deve estar voltado para a frente.

Função de parada da grelha de arame
Existe uma função de paragem para evitar
que a grelha caia da grelha. Com esta
função, você pode retirar sua comida com
facilidade e segurança. Ao remover a grade
de arame, você pode puxá-la para frente
até atingir o ponto de parada. Você deve
passar por cima deste ponto para removê-
lo completamente.
Nos modelos com prateleiras de arame
de aço :

Nos modelos sem prateleiras de arame
de aço :

Função de parada da bandeja - Nos
modelos com prateleiras de arame de
aço
Há também uma função de parada para
evitar que a bandeja caia da prateleira de
arame. Ao remover a bandeja, solte-a do
soquete de parada traseiro e puxe-a em
sua direção até atingir a parte frontal. Você
deve passar por cima deste soquete de
parada para removê-lo completamente.

Posicionamento adequado da grade de
arame e da bandeja nos trilhos
telescópicos-Nos modelos com
prateleiras de arame de aço e guias
telescópicas
Graças aos trilhos telescópicos, as
bandejas ou a grade de arame podem ser
facilmente instaladas e removidas. Ao usar
bandejas e grades de arame com o trilho
telescópico, deve-se tomar cuidado para
que os pinos na frente e atrás dos trilhos
telescópicos fiquem apoiados nas bordas
da grade e da bandeja (mostrado na
figura).
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3.6 Especificações técnicas

Especificações gerais

As dimensões exteriores do produto (altura/largura/
profundidade) (mm) 595 /594 /567

Dimensões da instalação do forno (altura/largura/
profundidade) (mm) 590-600 /560 /min. 550

Tensão/Frequência 220-240 V ~; 50 Hz

Tipo do cabo e secção usada/adequada para usar no
produto min. H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Consumo total de energia (kW) 2,4

Tipo de forno Forno com auxiliar de ventilação

Essenciais: : Informação na etiqueta energética dos fornos elétricos do tipo doméstico é atribuída de acordo com a
norma EN 60350-1/IEC 60350- 1. Os valores são determinados em Aquecimento superior e inferior ou (se presente)
as funções Aquecimento ventilado inferior/superior com a carga padrão.

A classe de eficiência energética é determinada em conformidade comas seguintes prioridades dependendo se
existem ou não no produto as funções relevantes. 1-Aquecimento ventilado ecológico , 2-Aquecimento ventilado , 3-
Grelhador inferior ventilado , 4-Aquecimento superior e inferior.

As especificações técnicas podem ser alteradas sem aviso prévio para melhorar a
qualidade do produto.

As imagens neste manual são esquemáticas e podem não coincidir exactamente
com o seu produto.

Os valores indicados nas etiquetas do produto ou na documentação que
acompanha o mesmo são obtidos em condições laboratoriais em conformidade
com as normas relevantes. Dependendo das condições operacionais e ambientais
do produto, estes valores podem variar.
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4 Primeira utilização
Antes de começar a utilizar o seu produto,
é recomendado fazer o seguinte que está
indicado nas secções seguintes
respetivamente.

4.1 Primeira definição da hora

Definir sempre a hora do dia antes
de usar o seu forno. Se não definir
a mesma, não consegue cozinhar
em alguns modelos de forno.

1. Quando o forno é ligado pela primeira
vez, "12:00" e o símbolo  irá piscar no
visor.

2. Definir a hora do dia com as teclas /
.

3. Tocar  ou na tecla  para ativar o
campo dos minutos..

4. Tocar as teclas /  para definir os
minutos.

5. Confirmar a definição tocando em  ou
na tecla  .

ð A hora do dia é definida e o símbolo 
desaparece no visor.

Se a primeira definição do tempo,
"12:00" e os símbolos 
continuarem a piscar e o seu forno
não irá começar a funcionar.. Para
que o seu forno funcionar, tem de
confirmar a hora do dia definindo a
hora do dia tocando a tecla 
quando este estiver em "12:00".
Pode modificar a definição da hora
do dia mais tarde conforme
descrito na secção “Definições”.

Na eventualidade de um
interrupção de energia, as
definições da hora do dia são
canceladas. Deve ser definida de
novo.

4.2 Limpeza inicial

1. Remover todos os materiais de
embalagem.

2. Remover todos os acessórios do forno
fornecida com o produto.

3. Ligar o produto durante 30 minutos e
depois desligar o mesmo. Desta forma,
os resíduos e as camadas que podem
ter sido ficado no forno durante a
produção são queimadas e limpas.

4. Quando operar com o produto,
selecionar a temperatura mais elevada
e a função de funcionamento de modo a
que todos os aquecedores estejam a
funcionar no seu produto. Consultar
“Funções de funcionamento do forno
[} 51]”. Pode obter informações de
como operar com o forno na secção
seguinte.

5. Aguardar que o forno arrefeça.

6. Limpar as superfícies do produto com
um pano ou esponja humedecidos e
secar com um pano.

Antes de usar os acessórios:
Limpar os acessórios que retirou do forno
com água com detergente e uma esponja
de limpeza macia.
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OBSERVAÇÃO: Alguns detergentes ou
soluções de limpeza podem provocar
danos na superfície. Não usar detergentes
abrasivos, pós de limpeza, cremes de
limpeza ou objetos afiados durante a
limpeza.

OBSERVAÇÃO: Durante a primeira
utilização, pode surgir um odor e fumo
durante várias horas. Isto é normal e só
necessita de uma boa ventilação para o
remover. Evitar inalar diretamente o fumo e
os odores que se formam.

5 Usar o Forno

5.1 Informação geral sobre como usar
o forno

Ventilador de arrefecimento ( Variam
dependendo do modelo do produto.
Pode não estar disponíveis no seu
produto. )
O seu produto está equipado com um
ventilador de arrefecimento. O ventilador
de arrefecimento é ativado
automaticamente sempre que necessário e
arrefece tanto a frente do produto como os
móveis. É automaticamente desativado
quando o processo de arrefecimento é
terminado. O ar quente sai através da porta
do forno. Não deve cobrir estas aberturas
de ventilação com nada. Caso contrário, o
forno pode sobreaquecer. O ventilador de
arrefecimento continua a funcionar para
operar durante o funcionamento do forno
ou depois o forno é desligado
(aproximadamente 20-30 minutos). Se
cozinhar através da programação do
temporizador do forno, no fim do tempo de
cozedura, o ventilador de arrefecimento
desliga-se com todas as funções. O tempo
de funcionamento do ventilador de
arrefecimento não pode ser determinado
pelo utilizador. Liga-se e desliga-se
automaticamente. Isto não é um erro.
Iluminação do forno
A iluminação do forno acende-se quando o
forno começa a cozedura. Nalguns
modelos, a lâmpada está acesa durante a
cozedura, enquanto noutros modelos após
um determinado tempo apaga-se.

5.2 Operação da unidade de controlo
do forno

Advertências gerais para a unidade de
controlo do forno
• O tempo máximo que pode ser definido

para o processo de cozedura é 5 horas e
59 minutos. No caso de interrupção de
fornecimento de energia o programa é
cancelado. Será necessário fazer a
reprogramação.

• Enquanto estiver a fazer os ajustes, os
símbolos relevantes ficam a piscar no
visor. Devem ser aguardados alguns
instantes para que a definição seja
guardada.

• Se tiver sido feita qualquer definição de
cozedura, a hora do dia não pode ser
ajustada.

• Se o tempo de cozedura for definido
quando a cozedura começa, o tempo
restante é exibido no visor.

• Nos casos em que o tempo de cozedura
é definido; pode cancelar
automaticamente tocando na tecla 
durante um tempo demorado.

Temporizador

1 Tecla de alarme
2 Tecla de definição do tempo
3 Tecla para diminuir
4 Tecla para aumentar
5 Tecla de definições
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6 Tecla de bloqueio de teclas
Símbolos do visor

: Símbolo de tempo de cozedura

: Símbolo de tempo de fim de cozedura *

: Símbolo de alarme

: Símbolo do brilho

: Símbolo de bloqueio de teclas

: Símbolo da temperatura

: Símbolo nível do volume

: Símbolo de bloqueio da porta *

*Variam dependendo do modelo do produto. Pode
não estar disponíveis no seu produto.

Ligar o forno
Quando selecionar uma função de
funcionamento que pretende para cozinhar
usando o botão de seleção da função e
definir uma determinada temperatura
usando o botão da temperatura, o forno
começa a funcionar.
Desligar o forno
Pode desligar o forno rodando o botão de
seleção de função e o botão da
temperatura para a posição desligar (para
cima).
A cozedura manual para selecionar a
função de temperatura e de funcionamento
do forno.
Pode cozinhar fazendo o controlo manual
(sob o seu controlo) sem definir o tempo
de cozedura selecionando a temperatura e
a função de funcionamento específica para
os seus alimentos.

1. Selecionar a função de funcionamento
que pretende usando o botão de
seleção da função.

2. Definir a temperatura que pretende para
cozinhar com o botão da temperatura.

ð O seu forno começará a funcionar
imediatamente na função e
temperatura selecionadas e no visor
irá aparecer o símbolo . Quando a
temperatura no interior do forno atingir
a temperatura definida, o símbolo 
desaparece.. O forno não se desliga
automaticamente uma vez que a
cozedura manual é feita sem definição
do tempo de cozedura. Tem de
controlar a cozedura e desligar o
mesmo. Quando a sua cozedura
estiver concluída, desligar o forno
rodando o botão de seleção de função
e o botão da temperatura para a
posição desligar (para cima).

Cozinha definindo o tempo de cozedura;
O forno pode desligar-se automaticamente
no fim do tempo selecionando a
temperatura e a função específica do
funcionamento para os seus produtos
alimentares e definir o tempo de cozedura
no temporizador.

1. Selecionar a função de funcionamento
para a cozedura.

2. Tocar a tecla  até que o símbolo 
apareça no visor para o tempo de
cozedura.

Depois da definição da função de
funcionamento e da temperatura,
pode definir o tempo de cozedura
para 30 minutos tocando na tecla

 diretamente para uma definição
rápida do tempo de cozedura e
para alterar o tempo com as teclas

/  .

3. Definir o tempo de cozedura com as
teclas / .
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O tempo de cozedura aumenta em
1 minuto nos primeiros 15 minutos,
após 15 minutos aumenta em 5
minutos.

4. Colocar os seus alimentos no forno e
definir a temperatura com o botão da
temperatura.

ð O seu forno começará a funcionar
imediatamente na função e
temperatura selecionadas. O
tempo de cozedura começa a
contagem decrescente e o
símbolo  aparece no visor.
Quando a temperatura no interior
do forno atingir a temperatura
definida, o símbolo 
desaparece..

5. Depois do tempo definido para a
cozedura estar concluído, no visor
aparece “End”, o símbolo  fica a
piscar e o temporizador faz bipes.

6. O aviso toca durante dois minutos.
Premir qualquer botão para parar o
aviso. O aviso para e a hora do dia
aparece no visor.

Se for premida alguma tecla no fim
do aviso sonoro, o forno começará
novamente a funcionar. Para
impedir que o forno comece a
funcionar novamente no final do
aviso, desligar o forno rodando o
botão da temperatura e da função
na posição “0” (desligado).

5.3 Definições
Ativar o bloqueio de tecla
Ao usar a função bloqueio da tecla, pode
proteger o temporizador das interferências.

1. Tocar a tecla até que o símbolo 
apareça no ecrã.

ð O símbolo  é mostrado no visor e a
contagem decrescente 3-2-1 começa.
O bloqueio da tecla ativa-se quando a
contagem decrescente termina.
Quando for tocada qualquer tecla
quando o bloqueio de tecla está
definido, o temporizador emite um
sinal sonoro e o símbolo  fica a
piscar.

Se soltar a tecla antes do fim da
contagem decrescente, o bloqueio
da tecla não se ativa.

As teclas do temporizador não
podem ser usadas quando o
bloqueio de tecla está ligado. O
bloqueio da tecla não será
cancelado no caso de interrupção
de energia.

Desativar o bloqueio de tecla

1. Tocar a tecla até que o símbolo 
desapareça do visor.

ð O símbolo  aparece no visor e o
bloqueio de tecla é ativado..

Ajustar o alarme
Pode igualmente usar o temporizador do
produto para qualquer advertência ou
lembrete além de cozinhar. O relógio de
alarme não afeta as funções de
funcionamento do forno. É usado para fins
de advertência. Por exemplo, pode usar o
relógio de alarme quando pretender voltar
os alimentos que estão no forno num
determinado momento. Assim que o tempo
que definiu tiver terminado, o temporizador
emite um aviso sonoro.

O tempo máximo de alarme pode
ser 23 horas e 59 minutos.
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1. Tocar  até que o símbolo da tecla 
apareça no visor.

2. Definir a hora do alarme com as teclas
/  .

ð Depois de definir a hora do alarme,
o símbolo  mantém-se aceso e a
hora do alarme começa a
contagem decrescente no visor.
Se a hora do alarme e o tempo de
cozedura forem definidos ao
mesmo tempo, o tempo mais curto
é exibido no visor.

3. Depois da hora do alarme ser
completada, o símbolo  começa a
piscar e é emitido um aviso sonoro.

Desligar o alarme

1. No fim do período do alarme, é emito
um aviso sonoro durante dois minutos.
Tocar qualquer tecla botão para parar o
aviso sonoro.

ð O aviso para e a hora do dia aparece
no visor.

Se pretender cancelar o alarme:

1. Tocar a tecla  até que o símbolo 
apareça no visor para repor a hora do
alarme. Tocar a tecla  até que o
símbolo “00:00” apareça no ecrã.

2. Pode também cancelar o alarme
tocando na tecla  demoradamente.

Ajustar o volume

1. Tocar a tecla  até que o símbolo 
apareça no ecrã.

2. Definir o nível pretendido com as teclas
/  . (b-01-b-02-b-03)

3. Tocar a tecla  para confirmação ou a
definição é ativada brevemente até que
tocar numa tecla. O volume definido
fica ativo após alguns instantes.

Definir o brilho do visor.

1. Tocar a tecla  até que o símbolo 
apareça no ecrã.

2. Definir o brilho pretendido com as
teclas /  . (d-01-d-02-d-03)

3. Tocar a tecla  para confirmação ou a
definição é ativada brevemente até que
tocar numa tecla. O brilho definido fica
ativo após alguns instantes.

Alterar a hora do dia :
No seu forno, para alterar a hora do dia que
definiu anteriormente,

1. Tocar a tecla  até que o símbolo 
apareça no ecrã.

2. Definir a hora do dia com as teclas /
.
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3. Tocar  ou na tecla  para ativar o
campo dos minutos..

4. Tocar as teclas /  para definir os
minutos.

5. Confirmar a definição tocando em  ou
na tecla  .

ð A hora do dia é definida e o símbolo 
desaparece no visor.

6 Informação geral acerca da cozedura
Pode encontrar nest secção dicas sobre a
preparação e a cozedura dos seus
alimentos.
Adicionalmente, esta secção descreve
alguns alimentos testados pelos
produtores e as definições mais
apropriadas para estes alimentos. As
definições apropriadas do forno e os
acessórios para estes alimentos são
igualmente indicados.

6.1 Advertências gerais acerca de
cozinhar no forno

• Enquanto abrir a porta do forno durante
ou após a cozedura, pode sair vapor
quente. O vapor pode queimar as suas
mãos, rosto e/ou olhos. Quando abrir a
porta do forno, deve manter-se afastado.

• O vapor intenso gerado durante a
cozedura pode formar gotas de água
condensada no interior e no exterior do
forno e nas peças na parte superior dos
móveis devido à diferença de
temperatura. Este é uma ocorrência
física e normal.

• A temperatura de cozedura e os valores
do tempo atribuídos aos alimentos
podem variar dependendo da receita e da
quantidade. Por esta razão, estes valores
são dados como intervalos.

• Remover sempre do forno os acessórios
não utilizados antes de começar a
cozinhar. Os acessórios que se irão

manter no forno podem impedir que os
alimentos sejam cozinhados nos valores
corretos.

• Para os alimentos que irá cozinhar de
acordo com a sua própria receita, pode
basear-se em alimentos semelhantes
indicados nas tabelas de cozedura.

• Utilizando os acessórios fornecidos
assegura que obtém o melhor
desempenho de cozedura. Deve respeitar
sempre as advertências e a informação
fornecida pelo fabricantes para os
recipientes de cozinha externos que irá
utilizar.

• Cortar o papel vegetal que vai usar na
cozedura nos tamanhos adequados para
o recipiente em que irá cozinhar. Os
papéis vegetais que estiverem do lado de
fora do recipiente podem criar um risco
de queimaduras e afetar a qualidade da
cozedura. Usar o papel vegetal que irá
utilizar no intervalo de temperatura
especificado.

• Para um bom desempenho da cozedura,
colocar os alimentos na prateleira
correta recomendada. Não alterar a
posição da prateleira durante a cozedura.

6.1.1 Bolos e alimentos de forno
Informação Geral
• Recomendamos a utilização dos

acessórios do produto para um bom
desempenho de cozedura. Se for utilizar
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recipientes de cozinha externos, deve
preferir loiça escura, resistente ao calor e
anti-aderente.

• Se for recomendado o pré-aquecimento
na tabela de cozedura, assegurar que
coloca os seus alimentos no forno após
o pré-aquecimento.

• Se vai cozinhar usando recipientes de
cozinha na grelha, deve colocar os
mesmos no meio da grelha e não junto
da parede traseira.

• Todos os materiais usados para fazer
bolos devem estar limpos e à
temperatura ambiente.

• O estado da cozedura dos produtos pode
variar dependendo da quantidade de
alimentos e do tamanho dos recipientes.

• Formas em metal, cerâmica e vidro
aumentam o tempo de cozedura e as
superfícies inferiores dos alimentos de
pastelaria não ficam tostados
uniformemente.

• Se estiver a usar papel vegetal, pode ser
observada um ligeiro acastanhado na
superfície inferior dos alimentos. Nesta
situação, poderá ter de aumentar o
período da cozedura em
aproximadamente 10 minutos.

• Os valores especificados na tabela de
cozedura são determinados em
resultado dos testes realizados nos
nossos laboratórios. Os valores
adequados para si podem ser diferentes
destes valores.

• Colocar os seus alimentos na prateleira
apropriada recomendada na tabela de
cozedura. Considerar a prateleira inferior
do forno como a prateleira 1.

• Cozinhar os pratos recomendados na
tabela de cozedura com um único
tabuleiro.

Dicas para fazer bolos
• Se o bolo for demasiado seco, aumentar

a temperatura em 10 ºC e encurtar o
tempo de cozedura.

• Se o bolo for húmido, usar uma pequena
quantidade de líquido e diminuir a
temperatura em 10 ºC.

• Se a parte superior do bolo estiver
queimada, colocar o mesmo na prateleira
mais inferior, baixar a temperatura e
aumentar o tempo de cozedura.Se a
parte superior do bolo estiver queimada,
coloque-a numa prateleira inferior,
diminua a temperatura e aumente o
tempo de cozimento.

• Se a parte interior do bolo estiver bem
cozida, mas o exterior está pegajoso,
usar menos líquido, diminuir a
temperatura e aumentar o tempo de
cozedura.

Dicas para pastelaria
• Se a massa de pastelaria for demasiado

seca, aumentar a temperatura em 10 ºC
e encurtar o tempo de cozedura.
Humidificar as folhas de massa com um
molho que consiste numa mistura de
leite, óleo, ovo e iogurte.

• Se os produtos de pastelaria ficarem
cozidos lentamente, assegurar que a
espessura dos mesmos preparados por
si não excedem o tabuleiro.

• Se os produtos de pastelaria ficarem
dourados à superfície para a base não
estiver cozida, assegurar que a
quantidade de molho que vai usar para
os mesmos não é demasiada na base.
Para que fiquem ainda mais dourados,
deve tentar espalhar uniformemente o
molho entre as folhas de massa e os
produtos de pastelaria.

• Cozer os seus produtos de pastelaria na
posição e na temperatura apropriadas
conforme a tabela de cozedura. Se a
base continuar a não estar
suficientemente dourada, colocar a
mesma na prateleira inferior para a
cozedura seguinte.
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Tabela de cozedura para bolos e alimentos de forno

Alimentos Acessório a ser
usado

Função de
funcionamento

Posicionamento
da prateleira

Temperatura (°C) Tempo de
cozedura (mín)
(aprox.)

Bolo no tabuleiro Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 3 180 30 … 45

Bolo na forma
Forma para bolo
na grelha de
arame de aço **

Aquecimento
superior e inferior 2 180 30 … 40

Bolos pequenos Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 3 160 25 … 35

Bolos pequenos Tabuleiro normal
*

Aquecimento
ventilado inferior/
superior

3 150 20 … 30

Pão-de-ló

Forma redonda
para bolos, 26 cm
de diâmetro com
grampo na grelha
de arame de aço
**

Aquecimento
superior e inferior 2 160 30 … 40

Pão-de-ló

Forma redonda
para bolos, 26 cm
de diâmetro com
grampo na grelha
de arame de aço
**

Aquecimento
ventilado inferior/
superior

2 160 20 … 30

Biscoito
Tabuleiro para
produtos de
pastelaria *

Aquecimento
superior e inferior 3 170 25 … 40

Massa Tabuleiro normal
*

Aquecimento
ventilado inferior/
superior

2 200 30 … 40

Pão Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 2 200 20 … 35

Pão integral Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 3 200 30 … 45

Lasanha

Recipiente
retangular em
metal/vidro na
grelha de arame
de aço **

Aquecimento
superior e inferior 2 ou 3 200 30 … 45

Tarte de maçã

Forma redonda de
metal preto, 20
cm de diâmetro
na grelha de
arame de aço **

Aquecimento
superior e inferior 2 180 50 - 70

Pizza Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 2 200 - 220 10 - 20

Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos

*Estes acessórios podem não estar incluídos com o produto.

**Estes acessórios não estão incluídos com o seu produto. São acessórios que existem no mercado.
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6.1.2 Carne, peixe e aves
Os pontos chave do grelhador
• Temperar os mesmos com sumo de

limão e pimenta antes de cozinhar
frango, peru e peças grandes inteiras de
carne irá permitir um melhor
desempenho da cozedura.

• Leva 15 a 30 minutos mais a cozinhar
carne com osso do que fritar em filetes.

• Tem de calcular cerca de 4 ou 5 minutos
do tempo de cozedura por centímetro de
espessura da carne.

• Depois de o tempo de cozedura ter
terminado, deixar a carne no forno
durante cerca de 10 minutos. O suco da
carne é melhor distribuído para a carne
frita e não é libertado quando a carne é
cortada.

• O peixe deve ser colocado numa
prateleira num nível médio ou baixo num
prato resistente ao calor.

• Cozinhar os pratos recomendados na
tabela de cozedura com um único
tabuleiro.

Tabela de cozedura para carne, peixe e aves

Alimentos Acessório a ser
usado

Função de
funcionamento

Posicionamento
da prateleira

Temperatura (°C) Tempo de
cozedura (mín)
(aprox.)

Bife (inteiro) /
Assar (1 kg)

Tabuleiro normal
*

Aquecimento
ventilado inferior/
superior

3
15 mins. 250/
max, depois 180
… 190

60 … 80

Pernil de borrego
(1,5-2 kg)

Tabuleiro normal
*

Aquecimento
ventilado inferior/
superior

3 15 mins. 250/
max, depois 170 110 … 120

Frango frito (1,8-2
kg)

Grelha de arame
de aço *

Colocar um
tabuleiro numa
prateleira inferior

Aquecimento
ventilado inferior/
superior

2 15 mins. 250/
max, depois 190 60 … 80

Peru (5,5 kg) Tabuleiro normal
*

Aquecimento
ventilado inferior/
superior

1
25 mins. 250/
max, depois 180
… 190

150 … 210

Peixe

Grelha de arame
de aço *

Colocar um
tabuleiro numa
prateleira inferior

Aquecimento
ventilado inferior/
superior

3 200 20 … 30

Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos

*Estes acessórios podem não estar incluídos com o produto.

**Estes acessórios não estão incluídos com o seu produto. São acessórios que existem no mercado.

6.1.3 Grelhador
Carne vermelha, peixe e carne de aves
ficará rapidamente dourada quando
grelhada, fica com uma crosta maravilhosa
e não fica seca. Carnes em filetes, carnes
no espeto, salsichas bem como vegetais
suculentos (tomates, cebolas, etc.) são
particularmente adequados para grelhar.

Advertências gerais
• Alimentos não adequados para grelhar e

que podem provocar um risco de
incêndio. Grelhar apenas alimentos que
sejam adequados para fogo intenso do
grelhador. Do mesmo modo, não colocar
os alimentos demasiado afastados na
parte de trás do grelhador. Esta é a zona
mais quente e e os alimentos muito
gordos podem incendiar-se.

NL
PT

AR



PT / 66

• Fechar a porta do forno enquanto
estiver a grelhar. Nunca grelhar com a
porta do forno aberta. As superfícies
quentes podem provocar
queimaduras!

Os pontos chave do grelhador
• Preparar os alimentos para grelhar com

espessura e peso semelhantes tanto
quanto possível.

• Colocar as peças a serem grelhadas na
grelha ou no tabuleiro de arame do
grelhador distribuindo as mesmas sem
exceder as dimensões no aquecedor.

• Dependendo da espessura das peças a
serem grelhadas, os tempos de cozedura
dados na tabela podem variar.

• Deslizar a grelha ou o tabuleiro do
grelhador para o nível pretendido no
forno. Se estiver a cozinhar numa grelha,
deslizar o tabuleiro do forno para a
prateleira mais em baixo para recolher as
gorduras. O tabuleiro do forno que vai
deslizar deve estar dimensionado para
cobrir toda a área do grelhador. Este
tabuleiro pode não estar incluído com o
produto. Colocar um pouco de água no
tabuleiro do forno para uma limpeza
mais fácil.

Mesa do grelhador

Alimentos Acessório a ser
usado

Posicionamento da
prateleira

Temperatura (°C) Tempo de cozedura
(mín) (aprox.)

Peixe Grelha de arame de
aço 4 - 5 250 20 … 25

Pedaços de galinha Grelha de arame de
aço 4 - 5 250 25 … 35

Almôndega (vitela) -
12 quantidade

Grelha de arame de
aço 4 250 20 … 30

Costeletas de borrego Grelha de arame de
aço 4 - 5 250 20 … 25

Bife - (cubos de
carne)

Grelha de arame de
aço 4 - 5 250 25 … 30

Costeletas de vitela Grelha de arame de
aço 4 - 5 250 25 … 30

Gratinado de vegetais Grelha de arame de
aço 4 - 5 220 20 … 30

Pão torrado Grelha de arame de
aço 4 250 1 - 4

É recomendado pré-aquecer durante 5 minutos para todos os alimentos grelhados.

Rodar as peças dos alimentos após 1/2 do tempo total para o grelhado.
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Grelhador inferior ventilado

Alimentos Acessório a ser
usado

Função de
funcionamento

Posicionamento
da prateleira

Temperatura (°C) Tempo de
cozedura (mín)
(aprox.)

Peixe Grelha de arame
de aço

Grelhador inferior
ventilado 4 200 30 … 35

Pedaços de
galinha

Grelha de arame
de aço

Grelhador inferior
ventilado 4 250 25 … 35

Almôndega
(vitela) - 12
quantidade

Grelha de arame
de aço

Grelhador inferior
ventilado 4 250 30 … 40

Bife (inteiro) /
Assar (1 kg)

Grelha de arame
de aço - Colocar
um tabuleiro
numa prateleira
inferior

Grelhador inferior
ventilado 3 15 mins. 250,

depois 180 … 190 90 … 110

Não pré-aquecer os pratos recomendado na tabela deste grill.

6.1.4 Testar os alimentos
• Os alimentos nesta tabela de cozedura

são preparados de acordo com a norma
EN 60350-1 para facilitar o teste do
produto para fins de controlo.

• Cozinhar os pratos recomendados na
tabela de cozedura com um único
tabuleiro.

Tabela de cozedura para alimentos de teste

Alimentos Acessório a ser
usado

Função de
funcionamento

Posicionamento
da prateleira

Temperatura (°C) Tempo de
cozedura (mín)
(aprox.)

Biscoito
amanteigado
(biscoito doce)

Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 3 140 20 … 30

Bolos pequenos Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 3 160 25 … 35

Bolos pequenos Tabuleiro normal
*

Aquecimento
ventilado inferior/
superior

3 150 20 … 30

Pão-de-ló

Forma redonda
para bolos, 26 cm
de diâmetro com
grampo na grelha
de arame de aço
**

Aquecimento
superior e inferior 2 160 30 … 40

Pão-de-ló

Forma redonda
para bolos, 26 cm
de diâmetro com
grampo na grelha
de arame de aço
**

Aquecimento
ventilado inferior/
superior

2 160 20 … 30

Tarte de maçã

Forma redonda de
metal preto, 20
cm de diâmetro
na grelha de
arame de aço **

Aquecimento
superior e inferior 2 180 50 - 70
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Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos

*Estes acessórios podem não estar incluídos com o produto.

**Estes acessórios não estão incluídos com o seu produto. São acessórios que existem no mercado.

Grelhador

Alimentos Acessório a ser
usado

Posicionamento da
prateleira

Temperatura (°C) Tempo de cozedura
(mín) (aprox.)

Almôndega (vitela) -
12 quantidade

Grelha de arame de
aço 4 250 20 … 30

Pão torrado Grelha de arame de
aço 4 250 1 - 4

É recomendado pré-aquecer durante 5 minutos para todos os alimentos grelhados.

Rodar as peças dos alimentos após 1/2 do tempo total para o grelhado.

7 Manutenção e limpeza

7.1 Informações gerais de limpeza
Advertências gerais
• Deixar que o produto arrefeça antes de

iniciar a limpeza do mesmo. As
superfícies quentes podem provocar
queimaduras!

• Não aplicar detergentes sobre as
superfícies quentes. Isto pode originar
manchas permanentes.

• O produto deve ser completamente limpo
e seco após cada utilização. Portanto, os
resíduos de alimentos são facilmente
limpos e é evitado que estes resíduos se
queimem quando o produto for usado
novamente mais tarde. Portanto, a vida
útil do aparelho estende-se e diminuem
os problemas frequentemente
enfrentados.

• Não usar aparelhos de limpeza a vapor
para limpar o aparelho.

• Alguns detergentes ou soluções de
limpeza podem provocar danos na
superfície. Os agentes de limpeza
inadequados são: lixívia, produtos de
limpeza que contenham amoníaco, ácido
ou cloreto, produtos de limpeza a vapor,
agentes de desincrustação, tira-nódoas e
ferrugem, produtos de limpeza abrasivos
(produtos de limpeza em creme, pó de
limpeza, creme de limpeza, esfregão
abrasivo e de raspagem, palha de aço,
esponjas, panos de limpeza com
sujidade e resíduos de detergente).

• Não é necessário material de limpeza
especial na limpeza feita após cada
utilização. Limpar o produto usando um
detergente para a loiça, água morna e
uma pano macio ou esponja e secar o
mesmo com um pano seco.

• Assegurar que limpa totalmente qualquer
líquido que permaneça depois da
limpeza e limpar imediatamente
quaisquer salpicos de alimentos
ocorridos durante a cozedura.

• Não lave nenhum componente do seu
aparelho na máquina de lavar louça,
salvo indicação em contrário no manual
do usuário.

Inox - Superfícies em aço inoxidável
• Não usar soluções de limpeza ácidas ou

que contenham cloro para limpar as
superfícies de aço-inox e as pegas.

• A superfície de aço inoxidável-inox pode
mudar de cor com o tempo. Isto é
normal. Após cada utilização, limpar com
um detergente adequado para as
superfícies em inox ou aço inoxidável.

• Limpar com um pano macio embebido e
detergente líquido adequado para
superfícies em inox, tendo o cuidado de
limpar num único sentido.

• Remover de imediato as manchas de
calcário, óleo, amidos e proteínas nas
superfícies de vidro e de inox . As
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manchas podem enferrujar quando
permanecerem por longos períodos de
tempo.

• Os pulverizadores de limpeza/aplicados
na superfície deve ser limpa
imediatamente. As soluções de limpeza
abrasivas sobre a superfície fazem com
que a superfície fuque branca.

Superfícies esmaltadas
• O forno tem de arrefecer antes da

limpeza na zona de cozedura. A limpeza
das superfícies quentes irá criar tanto
um risco de incêndio como danos nas
superfícies esmaltadas.

• Após cada utilização, limpar as
superfícies esmaltadas usando um
detergente para a loiça, água morna e
uma pano macio ou esponja e secar as
mesmas com um pano seco.

• Se o seu produto tiver a função de
limpeza fácil a vapor, pode fazer esse
tipo de limpeza para sujidade ligeira e
não permanente. (Consultar “Limpeza
fácil a vapor [} 70]”.)

• Para manchas difíceis, pode-se usar o
produto de limpeza de forno e grelhas
recomendado no sítio web da marca do
seu produto e uma esponja de limpeza
que não risque. Não usar um produto de
limpeza de fornos exterior..

Superfícies catalíticas
• As paredes laterais na zona de cozedura

podem apenas ser revestidas com
paredes de esmalte ou catalíticas. Varia
de acordo com o modelo.

• As paredes catalíticas têm uma cor mate
clara e uma superfície porosa. As
paredes catalíticas do forno não devem
ser limpas.

• As superfícies absorvem o óleo graças à
sua estrutura porosa e começam a
brilhar quando a superfície está saturada
com óleo, neste caso é recomendado
substituir as mesmas.

Superfícies de vidro
• Quando da limpeza das superfícies de

vidro, não usar raspadores de metal rijos
e materiais de limpeza abrasivos. Podem
danificar a superfície de vidro.

• Limpar o aparelho usando um detergente
para a loiça, água morna e uma pano de
microfibra específico para superfícies de
vidro e secar o mesma com um pano
seco de microfibra.

• Se após a limpeza ainda existir
detergente residual, deve limpar o
mesmo com água fria e secar com um
pano de microfibra limpo e seco. Os
resíduos do detergente residual podem
danificar a superfície de vidro da próxima
vez que for utilizada.

• Em circunstância alguma os resíduos
secos na superfície de vidro devem ser
limpos com facas de serrilha, palha de
aço ou utensílios semelhantes para
raspar.

• Pode remover as manchas de calcário
(manchas amarelas) na superfície de
vidro com soluções descalcificadoras
existentes no mercado, com uma
solução descalcificante como vinagre ou
sumo de limão.

• Se a superfície estiver muito suja, aplicar
a solução de limpeza sobre a mancha
com uma esponja e aguardar o tempo
necessário para que a mesma atue
devidamente. Nunca limpar a superfície
de vidro com um pano húmido.

• As descolorações e as manchas na
superfície de vidro são normais e não
podem ser consideradas defeitos.

Peças em plástico e superfícies pintadas
• Limpar as peças de plástico e as

superfícies pintadas usando um
detergente para a loiça, água morna e
uma pano macio ou esponja e secar os
mesmos com um pano seco.

• Não usar raspadores de metal rijo ou
soluções de limpeza abrasivas. Pode
danificar as superfícies.
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• Assegurar que as juntas dos
componentes do produto não são
deixadas húmidas e com detergente.
Caso contrário, pode ocorrer corrosão
nestas juntas.

7.2 Limpar os acessórios
Não colocar os acessórios do produto na
máquina de lavar loiça exceto se
contrariamente indicado no manual do
utilizador.

7.3 Limpar o painel de controlo
• Quando limpar os painéis com o botão

de controlo, deve limpar o painel e os
botões com um pano macio humedecido
e secar com um pano seco. Não remover
os botões e os vedantes que se
encontram por baixo para limpar o
painel. O painel de controlo e os botões
podem ficar danificados.

• Enquanto estiver a limpar os painéis de
inox com o botão de controlo, não usar
soluções de limpeza para inox em volta
dos botões. Os indicadores em volta do
botão podem ser apagados.

• Limpar os painéis tácteis de controlo
com um pano macio humedecido e secar
com um pano seco. Se o seu produto
estiver equipado com a função de
bloqueio de teclas, deve definir o mesmo
antes de iniciar a limpeza do painel de
controlo. Caso contrário, pode ocorrer
uma deteção incorreta nas teclas.

7.4 Limpar o interior do forno (zona
de cozedura)

Seguir os passos de limpeza descritos na
secção "Informação geral de limpeza" de
acordo com os tipos de superfície no seu
forno.
Limpar as paredes laterais do forno.
As paredes laterais na zona de cozedura
podem apenas ser revestidas com paredes
de esmalte ou catalíticas. Varia de acordo
com o modelo. Se existir uma parede
catalítica, consultar a secção “Superfícies
catalíticas” para informação.

Se o seu produto for um modelo de
prateleira de arame de aço, remover as
mesmas antes da limpeza das paredes
laterais. Depois completar a limpeza
conforme descrito na secção "Informação
geral de limpeza” de acordo com os tipos
de superfície da parede lateral.
Para remover as prateleiras laterais em
arame de aço:

1. Remover a parte frontal da prateleira em
arame de aço puxando a mesma na
parede lateral na direção oposta.

2. Puxar a prateleira de arame de aço em
direção a si para a remover totalmente.

3. Para voltar a colocar as prateleiras,
devem ser repetidos os procedimentos
aplicados quando removeu as mesmas
a partir do fim para o princípio,
respetivamente.

7.5 Limpeza fácil a vapor
Isto permite limpar facilmente a sujidade
(não permanecendo por muito tempo) que
é amolecida pelo vapor dentro do forno e
pelas gotas de água condensadas nas
superfícies internas do forno.

1. Retirar todos os acessórios do forno.

2. Adicionar 500 ml de água no tabuleiro
do forno e colocar o tabuleiro na
segunda prateleira do forno.

3. Colocar o forno no modo de limpeza
fácil a vapor e deixar funcionar a 100 ºC
durante 15 minutos.
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Abrir a porta imediatamente e limpar as
superfícies interiores do forno com uma
esponja ou pano humedecido. Será
libertado vapor quando abrir a porta. Isto
pode provocar um risco de queimaduras.
Deve ser tido cuidado quando abrir a porta.
Para sujidade difícil, limpar o produto
usando um detergente para a loiça, água
morna e um pano macio ou esponja e
secar o mesmo com um pano seco.

Na função de limpeza a vapor fácil,
espera-se que a água adicionada
evapore e condense no interior do
forno e na porta do forno para
amaciar a sujidade leve formada
em seu forno. A condensação
formada na porta do forno pode
pingar quando a porta do forno for
aberta. Assim que abrir a porta do
forno, limpar a condensação.

(Variam dependendo do modelo do
produto. Pode não estar disponíveis no seu
produto.) Após a condensação dentro do
forno, pode ocorrer poça ou humidade na
conduta por baixo do forno. Após a
utilização, limpar este tubo da conduta
com um pano humedecido e secar.

7.6 Limpar a porta do forno
Pode remover a porta do forno e os vidros
da porta para os limpar. Como remover as
portas e janelas é explicado nas secções
“Remover a porta do forno” e “Remover
os vidros interiores da porta”. Depois de
remover os vidros interiores, limpar os
mesmos usando um detergente para a
loiça, água morna e uma pano macio ou
esponja e secar os mesmos com um pano
seco. Para os resíduos de calcário que se
possam formar no vidro da porta, limpar o
vidro com vinagre e enxaguar.

Não usar produtos de limpeza
abrasivos, raspadores metálicos,
materiais de lã de aço ou lixívia
para limpar a porta do forno e o
vidro.

Remover a porta do forno

1. Abrir a porta do forno.

2. Abrir os clipes na cavidade da
dobradiça da porta frontal no lado
direito e esquerdo premindo para baixo
conforme mostrado na imagem.

3. Os tipos de dobradiças variam para os
tipos (A), (B), (C) conforme o modelo do
produto. As imagens seguintes
mostram como abrir cada tipo de
dobradiça.

4. Dobradiça tipo (A) está disponível nos
tipos de porta normal.

5. Dobradiça tipo (B) está disponível nos
tipos de porta de abertura suave.

6. Dobradiça tipo (C) está disponível nos
tipos de porta de abertura/fecho suave.

7. Colocar a porta do forno numa posição
de meio aberta.
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8. Puxar a +porta removida para cima para
a libertar das dobradiças da direita e da
esquerda e remover a mesma.

Para voltar a colocar a porta,
devem ser repetidos os
procedimentos aplicados quando
removeu a mesma a partir do fim
para o princípio, respetivamente.
Quando instalar a porta, assegurar
que fecha os clipes na cavidade da
dobradiça.

7.7 Remover o vidro interior da porta
do forno

O vidro interior da porta frontal do produto
pode ser removido para limpeza.

1. Abrir a porta do forno.

2. Puxar em direção a si, o componente de
plástico, encaixado na secção superior
da porta frontal, premindo
simultaneamente nos pontos de
pressão de ambos os lados do
componente e remova o mesmo.

3. Conforme mostrado na figura, levantar
suavemente o vidro interior (1) em
direção a 'A' e depois remover o mesmo
puxando em direção a 'B'.

1 Vidro interior 2* Vidro interior (pode
não estar disponíveis
no seu produto)

4. Se o seu produto tiver um vidro interior
(2), repita o mesmo processo para o
remover (2).

5. O primeiro passo de remontagem da
porta é voltar a colocar o vidro interior
(2). Colocar o rebordo cinzelado do
vidro de encontro ao rebordo cinzelado
da entrada em plástico. (Se o seu
produto tiver um vidro interior) O vidro
interior (2) tem de ser encaixado à
entrada em plástico o mais perto
possível do vidro mais interior (1).

6. Enquanto estiver a voltar a montar o
vidro mais interior (1), deve prestar
atenção para colocar o lado impresso
do vidro no vidro interior. É importante
colocar os cantos inferiores dos vidros
mais interiores (1) para se ajustarem às
entradas inferiores em plástico.

7. Empurrar o componente em plástico em
direção à estrutura até ser ouvido o com
de um “clique”.

7.8 Limpar a lâmpada do forno
Na eventualidade de uma porta de vidro da
lâmpada do forno na área de cozedura
ficar suja; limpar com detergente de lavar a
loiça, água morna e um pano macio ou
esponja e secar com um pano seco. No
caso de a lâmpada não funcionar, pode
substituir a mesma seguindo os passos na
secção seguinte.
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Limpar a lâmpada do forno
Advertências gerais
• Para evitar o risco de choque elétrico

antes de substituir a lâmpada do forno,
desligar o produto e deixar que o forno
arrefeça. As superfícies quentes podem
provocar queimaduras!

• O forno é alimentado por uma lâmpada
incandescente com menos de 40 W,
menos de 60 mm na altura, menos de 30
mm no diâmetro ou por uma lâmpada de
halogénio com tomadas G9 com menos
de 60 W de potência. As lâmpadas são
adequadas para funcionar e
temperaturas superiores a 300ºC. As
lâmpadas do forno encontram-se
disponíveis numa Assistência Autorizada
ou através de técnicos credenciados.
Este produto conté, uma lâmpada de
classe energética G.

• A posição da lâmpada pode diferir da
que é mostrada na imagem.

• A lâmpada usada neste produto não é
adequada para usar na iluminação
doméstica. A finalidade desta lâmpada é
ajudar o utilizador a ver os produtos
alimentares.

• As lâmpadas usadas neste produto
devem suportar condições físicas
extremas tal como temperaturas
superiores a 50 ºC.

Se o seu forno tiver uma lâmpada
redonda.

1. Desligar o produto da eletricidade.

2. Remover a tampa de vidro rodando a
mesma no sentido anti-horário.

3. Se a lâmpada do forno for do tipo (A)
mostrado na figura abaixo, rodar a
lâmpada do forno conforme mostrado
na figura e substituir a mesma por outra
nova. Se for um modelo do tipo (B),

puxar a mesma para fora como
mostrado na figura e substituí-la por
uma outra nova.

4. Voltar a colocar a tampa de vidro.
Se o seu forno tiver uma lâmpada
quadrada.

1. Desligar o produto da eletricidade.

2. Remover as prateleiras de arame de aço
de acordo com a descrição.

3. Levantar o vidro de proteção da
lâmpada com uma chave de fendas.
Remova o parafuso primeiro, se houver
um parafuso na lâmpada quadrada do
seu produto.

4. Se a lâmpada do forno for do tipo (A)
mostrado na figura abaixo, rodar a
lâmpada do forno conforme mostrado
na figura e substituir a mesma por outra
nova. Se for um modelo do tipo (B),
puxar a mesma para fora como
mostrado na figura e substituí-la por
uma outra nova.

5. Voltar a colocar a tampa de vidro e as
prateleiras de arame de aço.
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8 Solução de problemas
Se o problema persistir após seguir as
instruções desta seção, entre em contato
com seu fornecedor ou um Serviço
Autorizado. Nunca tente consertar seu
produto por conta própria.
O vapor é emanado enquanto o forno está
funcionando.
• É normal ver vapor durante a operação.

>>> Isso não é um erro.
Gotas de água aparecem durante o
cozimento
• O vapor gerado durante o cozimento

condensa ao entrar em contato com as
superfícies frias externas ao produto,
podendo formar gotas de água. >>> Isso
não é um erro.

Sons de metal são ouvidos enquanto o
produto está aquecendo e esfriando.
• Peças de metal podem expandir e emitir

sons quando aquecidas. >>> Isso não é
um erro.

O produto não funciona.
• O fusível pode estar com defeito ou

queimado. >>> Verifique os fusíveis na
caixa de fusíveis. Troque-os se
necessário ou reative-os.

• O aparelho pode não estar conectado à
tomada (aterrada). >>> Verifique se o
eletrodoméstico está conectado à
tomada.

• (Se houver timer no seu eletrodoméstico)
As teclas do painel de controle não
funcionam. >>> Se o seu produto tiver
um bloqueio de teclas, o bloqueio de
teclas pode estar ativado, desative o
bloqueio de teclas.

A luz do forno não está acesa.
• A lâmpada do forno pode estar com

defeito. >>> Substitua a lâmpada do
forno.

• Sem eletricidade. >>> Certifique-se de
que a rede elétrica esteja funcionando e
verifique os fusíveis na caixa de fusíveis.
Troque os fusíveis se necessário ou
reative-os.

O forno não está aquecendo.
• O forno pode não estar configurado para

uma função de cozedura e/ou
temperatura específica. >>> Defina o
forno para uma função de cozimento e/
ou temperatura específica.

• Para os modelos com timer, a hora não é
definida. >>> Defina a hora.

• Sem eletricidade. >>> Certifique-se de
que a rede elétrica esteja funcionando e
verifique os fusíveis na caixa de fusíveis.
Troque os fusíveis se necessário ou
reative-os.

(Para modelos com temporizador) O visor
do temporizador pisca ou o símbolo do
temporizador permanece aberto.
• Houve uma queda de energia antes. >>>

Defina a hora / Desligue os botões de
função do produto e coloque-o
novamente na posição desejada.
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!مرحبًا
العزيز؛ عميلنا

كفاءة أفضل عالية، وتكنولوجيا بجودة المصنوع منتجك، لك يقدم أن نريد نحن  Beko . المنتج لاختيارك شكرا
.المنتج استخدام قبل مقدمة أخرى وثائق وأية بعناية الدليل هذا قراءة يرجى لذلك،. ممكنة
نفسك ستحمي الطريقة، فبهذه. المستخدم دليل في الواردة والتحذيرات المعلومات جميع اعتبارك في ضع

.تقع قد التي الأخطار من ومنتجك
الضمان شروط توضيح تم. الدليل معه فَقَدّم آخر، لشخص المنتج أعطيت إذا. المستخدم بدليل احتفظ

.الدليل هذا في لمنتجك وإصلاحها الأخطاء استكشاف وطرق والاستخدام
:المستخدم دليل في وأوصافها الرموز

.الإصابة أو الوفاة إلى يؤدي قد خطر

.مفيدة استخدام نصائح أو مهمة معلومات

.المستخدم دليل اقرأ

.الساخن السطح تحذير

.بيئته أو بالمنتج مادي تلف عنه ينتج قد الذي الخطرإخطار
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السلامة تعليمات ١
السلامة تعليمات القسم هذا يتضمن•

الشخصية الإصابة مخاطر لمنع اللازمة
.المادية الأضرار أو

آخر شخص إلى المنتج تسليم تم إذا•
لأغراض أو الشخصي للاستخدام
أيضًا يجب المباشر، غير الاستخدام

وملصقات المستخدم دليل تقديم
والأجزاء والوثائق المنتج، معلومات
.الصلة ذات الأخرى

أي عن المسؤولية الشركة تتحمل لن•
بهذه الالتزام عدم عن تنتج قد أضرار

.التعليمات
إلى التعليمات هذه اتباع عدم يؤدي•

.ضمان أي إبطال
أعمال إجراء على دائمًا احرص•

الشركة قبل من والإصلاح التركيب
الجهة أو المعتمدة الخدمة أو المصنعة

.المستوردة الشركة تحددها التي
وملحقات غيار قطع دائمًا استخدم•

.أصلية
أو المنتج من جزء أي بإصلاح تقم لا•

صراحة ذلك على يُنص لم ما استبداله
.الاستخدام دليل في

على فنية تعديلات أي بإجراء تقم لا•
.المنتج

الاستخدام غرض ١۔١

للاستخدام المنتج هذا تصميم تم•
مناسبًا ليس فهو ثم ومن. المنزلي

.التجاري للاستخدام

أو الحدائق في المنتج تستخدم لا•
.أخرى خارجية بيئات أي أو الشرفات

في للاستخدام مخصص المنتج هذا
في الموظفين مطابخ وفي المنازل
العمل وبيئات والمكاتب المتاجر
.الأخرى

إلا المنتج هذا استخدام يجوز لا• :تحذير
يجب ولا فقط، الطهي لأغراض
مثل ذلك، غير لأغراض استخدامه

.الغرفة تدفئة
تَجَمُّد لإذابة الفرن استخدام يمكن•

.والشواء والقَلْي والخَبز الطعام
المنتج هذا استخدام عدم يجب•

عن التجفيف أو الأطباق لتسخين
الملابس أو المناشف تعليق طريق
.المقبض على

الأطفال سلامة ١۔٢
للخطر والمعرضين
الأليفة والحيوانات

قِبَل من المنتج هذا استخدام يمكن•
سنوات  8  سن في هم ممن الأطفال

يعانون الذين والأشخاص فوق، فما
أو الجسدية المهارات في نقص من

الخبرة نقص أو العقلية، أو الحسية
يخضعون أنهم طالما والمعرفة،
على تدريبهم تم أو للإشراف
.المنتج ومخاطر الآمن الاستخدام

ينبغي. بالمنتج الأطفال يلعب ألا يجب•
وصيانة بالتنظيف الأطفال يقوم أن ألا

شخص هناك يكن لم ما المستخدم
.عليهم يشرف
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من المنتج هذا استخدام عدم ينبغي•
البدنية القدرات ذوي الأشخاص قِبَل
بما (المحدودة العقلية أو الحسية أو

حالة في إلا ،)الأطفال ذلك في
تلقيهم أو الإشراف تحت بقائهم

.اللازمة التعليمات
للإشراف الأطفال يخضع أن ينبغي•

.بالمنتج عبثهم عدم لضمان
على خطرة الكهربائية الأجهزة تعتبر•

لذا،. الأليفة والحيوانات الأطفال حياة
والحيوانات الأطفال يعبث أن ينبغي لا

أو عليه يتسلقوا أن أو بالمنتج الأليفة
.يدخلوه

الأطفال إليها يصل قد أشياء تضع لا•
.المنتج فوق

أسطح تكون الاستخدام، أثناء• :تحذير
إليها الوصول يمكن التي المنتج
.المنتج عن بعيدًا الأطفال ابقِ. ساخنة

متناول عن بعيدًا التغليف بمواد احتفظ•
إمكانية في يتمثل خطر فثمة. الأطفال
.الاختناق أو للإصابة التعرض

أي تضع لا مفتوحًا، الباب يكون حينما•
للأطفال تسمح أو عليه ثقيلة أشياء

انقلاب في تتسبب فقد عليه، بالجلوس
.الباب مفصلات إتلاف أو الفرن

التالفة المنتجات من التخلص قبل•
:المفيدة وغير

من بإزالته وقم الطاقة قابس افصل1.
.المقبس

من وافصله الطاقة كابل انزع2.
.المنتج في الموجود القابس

لمنع اللازمة الاحتياطات اتخذ3.
.المنتج دخول من الأطفال

بالمنتج بالعبث للأطفال تسمح لا4.
.الخمول وضع في يكون عندما

الكهربائية السلامة ١۔٣

مَحْمي مؤرض بمأخذ المنتج وصَّل•
الحالية التصنيفات يطابق بمصهر

احرص. النوع ملصق على الموضحة
بواسطة التأريض تركيب يتم أن على
المنتج تستخدم لا. مؤهل كهرباء فني
/المحلية للوائح وفقًا تأريض دون

.الوطنية
التوصيل أو القابس يكون أن يجب•

يسهل مكان في للجهاز الكهربائي
ممكنًا، ذلك يكن لم وإذا. إليه الوصول

مصهر، (آلية هناك تكون أن يجب
التركيبات على) ذلك إلى وما مفتاح،

بما المنتج، بها يتصل التي الكهربائية
وفصل الكهربائية اللوائح مع يتوافق
.الشبكة عن الأقطاب جميع

المصهر تشغيل أوقف أو المنتج افصل•
والصيانة الإصلاح عمليات إجراء قبل

.والتنظيف
الجهد قيم يلبي بمأخذ المنتج وصَّل•

على المحددة والتردد الكهربائي
.النوع ملصق

كابل على يحتوي منتجك يكن لم إذا(•
التوصيل كابل فقط فاستخدم) رئيسي

المواصفات "قسم في الموضح
".الفنية
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أسفل الطاقة سلك بحشر تقم لا•
ثقيل شيء أي تضع لا. وخلفه المنتج
سلك ثني يجب لا. الطاقة سلك على

لأي ملامسته أو سحقه، أو الطاقة
.حرارة مصدر

الطاقة كابل انحشار عدم من تأكد•
بعد مكانه في المنتج وضع أثناء

.تنظيفه أو تجميعه
ساخنًا للفرن الخلفي السطح يصير•

كابلات تلمس ألا يجب. استخدامه عند
وإلا. للمنتج الخلفي السطح الطاقة

.للتلف يتعرض قد فإنه
باب في الكهربائية الكابلات تحشر لا•

الأسطح فوق تمررها ولا الفرن
يذوب فقد ذلك، بخلاف. الساخنة

حريق نشوب في ويتسبب الكبل عازل
.الكهربائية الدائرة قصر نتيجة

لا. فقط الأصلي الكابل استخدم•
.تالفة أو مقطوعة كابلات تستخدم

متعدد أو تمديد سلك تستخدم لا•
.منتجك لتشغيل القوابس

أو المعتمد الخدمة بمركز اتصل•
المعتمد المحول لاستخدام المستورد

استخدام فيها يكون التي الحالات في
.ضروريًا) القابس لنوع (مُغير محول

الخدمة مركز أو بالمستورد اتصل•
غير الطاقة خط طول كان إذا المعتمد
.مناسب

أو المحمولة الطاقة مصادر تسخن قد•
.وتشتعل بشدة المتعددة المقابس

ومصادر المتعددة المقابس أبقِ
.المنتج عن بعيدًا المحمولة الطاقة

يجب الطاقة، سلك تلف حالة في•
أو المصنّعة الشركة بواسطة استبداله

تحدده شخص أو معتمد، خدمة مركز
للحيلولة وذلك المستوردة، الشركة

.محتملة مخاطر وقوع دون
تأكد الفرن، مصباح استبدال قبل• :تحذير

الإمداد مأخذ عن المنتج فصل من
صدمة حدوث خطر لتجنب الرئيسي
أوقف أو المنتج افصل. كهربائية
.المصاهر صندوق من المصهر تشغيل

سلك على يحتوي جهازك كان إذا
:وقابس

في المنتج قابس وضع تمامًا تجنب•
خارج أو مفكوك أو مكسور قابس

القابس إدخال من تأكد. المقبس
تسخن فقد وإلا. المقبس في بالكامل
نشوب إلى يؤدي مما بشدة الوصلات

.حريق
مقابس في الجهاز إدخال تجنب•

معرضة أو نظيفة غير أو مشحمة
الموجودة المقابس مثل (للماء

يتسرب قد العمل منضدة من بالقرب
حدوث من خطر فثمة وإلا). الماء إليها

لصعق التعرض أو كهربائي ماس
.كهربائي

!مبتلة بأيدٍ أبدًا القابس تلمس لا•
المقبس من القابس اسحب•

ً القابس جسم باستخدام من بدلا
.نفسه السلك

النقل سلامة ١۔٤

الطاقة إمداد مصدر من المنتج افصل•
.نقله قبل الرئيسي
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مع المنتج فاحمِل ثقيل، المنتج•
.الأقل على شخصين

لنقل المقبض أو/و الباب تستخدم لا•
.تحريكه أو المنتج

احمل. الجهاز على أشياء أي تضع لا•
.عموديًا الجهاز

بلفه قم المنتج، نقل إلى تحتاج عندما•
أو بفقاعات غلاف ذات تغليف بمادة
بشريط واربطه سميك مقوى بورق

المتحركة الأجزاء تثبيت أحكم. بإحكام
.تلفها لمنع للمنتج

للتحقق افحصه المنتج، تركيب قبل•
.نقله بعد به تلف أي وجود عدم من

الخدمة مركز أو بالمستورد اتصل
.تلفه حالة في المعتمد

التركيبات سلامة ١۔٥

خط تنشيط ألغِ التثبيت، في البدء قبل•
وذلك المنتج به سيوصَل الذي الطاقة
.المصهر تشغيل بإيقاف

عمليتي أثناء واقية قفازات دومًا ارتدِ•
من خطر فثمة وإلا. والتركيب النقل

الحواف بفعل للإصابة التعرض
.الحادة

المنتج افحص المنتج، تركيب قبل•
تجنب. تلف أي وجود عدم من للتحقق
تلف أي وجود حالة في المنتج تركيب

.به
للحرارة عازلة مواد أي استخدام تجنب•

الأثاث من الداخلي الجزء لتغطية
.تثبيته سيتم الذي

الشمس أشعة توجد ألا ينبغي•
مثل الحرارة، ومصادر المباشرة
في الغازية، أو الكهربائية السخانات

.المنتج تثبيت منطقة
بجميع المحيطة المناطق على أبق•

بالمنتج الخاصة التهوية قنوات
.مفتوحة

يجب الحرارة، درجة ارتفاع لتجنب•
أغطية خلف المنتج تركيب عدم

.زخرفية
/خرطوم فيها يوجد التي الحالات في•

بلاستيكي مياه أنبوب أو غاز أنبوب
للمنتج، المخصصة التثبيت منطقة خلف
وجود عدم ضمان الضروري فمن

المرافق وخطوط المنتج بين تلامس
/الخرطوم سحق يتم فقد وإلا. هذه

.الأنبوب
الذي مكان خلف مقبس يوجد كان إذا•

من التأكد فيجب به، المنتج سيُثبَّت
ولا للمقبس المنتج ملامسة عدم

.بالمقبس الموصل القابس

الاستخدام سلامة ١۔٦

كل بعد الجهاز تشغيل إيقاف من تأكد•
.استخدام

لفترة المنتج تستخدم لن كنت إذا•
عن الطاقة افصل أو فافصله طويلة،
.المصاهر صندوق

تعرض أو تعطل إذا المنتج تستخدم لا•
المنتج افصل. استخدامه أثناء للتلف
أو بالمستورد اتصل. الكهرباء عن

.المعتمد الخدمة مركز

NL

PT
AR



AR / 82

زجاج إزالة تمت إذا الجهاز تستخدم لا•
سيكون وإلا. تشققه أو الأمامي الباب
.البيئية والأضرار الإصابة خطر هناك

من سبب لأي الجهاز على تدوس لا•
.الأسباب

فقدان حالة في أبدًا المنتج تستخدم لا•
استخدام بسبب النفس على السيطرة
.المخدرات أو / و الكحول

القابلة بالأشياء الاحتفاظ عدم يجب•
الطهي منطقة داخل للاشتعال
نشوب إلى ذلك يؤدي قد وإلا،. وحولها
.حريق

.مناشِف مُجَفّف ليس الفرن مقبض•
تعلق لا المنتج، استخدام عند

المنسوجات أو القفازات أو المناشف
.المقبض على المماثلة

فتح عند المنتج باب مفصلات تتحرك•
 /فتح عند. تنحشر وقد وإغلاقه الباب
الذي الجزء تمسك فلا الباب، إغلاق
مفصلات على يحتوي

درجة بشأن تحذيرات ١۔٧
الحرارة

قيد المنتج يكون عندما • :تحذير
وأجزائه المنتج سيكون الاستخدام،

يجب. ساخنة إليها الوصول يمكن التي
المنتج لمس لتجنب الحيطة أخذ

الأطفال إبعاد يجب. التسخين وعناصر
لم ما المنتج عن سنوات  8  سن دون

.باستمرار عليهم الإشراف يتم
أو للاشتعال قابلة مواد تضع لا•

لأن المنتج، من بالقرب الانفجار
.تشغيله أثناء ساخنة ستكون الأسطح

وبين بينك كافية مسافة على حافظ•
عند أو الطهي أثناء الفرن باب فتح

أو/و يدك البخار يحرق فقد. انتهائه
.عينيك أو/و وجهك

.التشغيل أثناء ساخنًا المنتج يكون•
ملامسة تجنب على الحرص يجب

وعناصر الفرن داخل الساخنة الأجزاء
.التسخين

الفرن قفازات بارتداء دائمًا قم•
مع التعامل أثناء للحرارة المقاومة

.المنتج

الملحقات استخدام ١۔٨

السلكية الشواية وضع المهم من•
الرفوف على صحيح بشكل والصينية
معلومات على للحصول. السلكية

استخدام " قسم راجع تفصيلية،
".الملحقات

الملحقات دفع بعد الفرن باب أغلق•
وإلا الطهي، مساحة داخل بالكامل

.وتتلفه الباب بزجاج تصطدم قد فإنها

الطهي أثناء السلامة ١۔٩

المشروبات استخدام عند حذرًا كن•
يتبخر فالكحول. أطباقك في الكحولية

وقد العالية الحرارة درجات عند
لأنه نظرًا حريق نشوب في يتسبب
الأسطح لامس إذا يشتعل أن يمكن

.الساخنة
في الطعام بقايا تشتعل أن يمكن•

هذه نظف. الزيت مثل الطهي، منطقة
.الطهي قبل البقايا
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الطعام تترك لا: الغذائي التسمم خطر•
الطهي قبل ساعة من لأكثر الفرن في
في يتسبب قد فإنه وإلا. بعده أو

الإصابة في أو الغذائي التسمم
.بأمراض

برطمانات أو علب بتسخين تقم لا•
يؤدي قد. الفرن في مغلقة زجاجية
 /العلبة في يتراكم قد الذي الضغط

.انفجارها إلى البرطمان
أو الأطباق أو الخَبْز، صواني تضع لا•

الجزء على مباشرة الألومنيوم رقائق
تتسبب أن يمكن. الفرن من السفلي
قاعدة إتلاف في المتراكمة الحرارة
.الفرن

عند التالية الاحتياطات اعتبارك في ضع
مواد أو دهني زبدة ورق استخدام
:مماثلة

إناء في للشحوم مضاد ورق ضع•
الصينية، (الفرن ملحق على أو الطهي
مع) ذلك إلى وما السلكية، الشواية
المسخن الفرن في وضعه الطعام
.مسبقًا

تسخين عناصر ملامسة خطر لمنع•
الساخن، الهواء تدفق وعرقلة الفرن

ورق من زائدة أجزاء أي بإزالة قم
أو الملحقات من تتدلى التي الزبدة

في زبدة ورق تستخدم لا. الحاويات
حرارة درجة من أعلى حرارة درجات

قبل من المحددة القصوى الاستخدام
مضاد ورق تضع لا. المصنعة الشركة
.الفرن قاعدة على أبدًا للشحوم

التسخين أثناء الملحقات فوق تضعه لا•
.المسبق

مشابه شيء أو بطبق دائمًا اضغط•
دوران بسبب التناثر من المواد لمنع

.الفرن داخل الهواء
الضروري السطح بتغطية فقط قم•

.الصينية داخل
الصينية تنظيف يجب استخدام، كل بعد•

مماثلة مواد أو زبدة ورق أي واستبدال
ذلك، بخلاف. الصينية في مستخدمة

المتساقطة السوائل تتسبب أن يمكن
حتى أو دخان تشكل في الصينية على

.اللهب اشتعال
غطاء فتح عند الهواء تدفق يتولد•

الزبدة ورق يتلامس أن يمكن. المنتج
إلى يؤدي مما التسخين عناصر مع

.اشتعاله
السفلي الرف على صينية وضع يجب•

.للقلي الشواء رف استخدام عند
الطعام زيت فإن ذلك، بخلاف

على تقطر التي الأخرى والمكونات
كثيفًا دخانًا تشكل أن يمكن الفرن قاع

.اللهب ألسنة إلى وتؤدي
فقد. الشواء أثناء الفرن باب أغلق•

!حروقًا الساخنة الأسطح تسبب
للشواء المناسب غير الطعام يشكل•

الطعام شوي يجب. حريق خطر
تضع لا. الكثيفة الشواء لنار المناسب
الخلفي الجزء في جدًا بعيدًا الطعام

الأكثر تعد المنطقة فهذه. الشواية من
الأطعمة فيها تشتعل وقد سخونة
.الدهنية

NL

PT
AR



AR / 84

الصيانة خلال السلامة ١۔١٠
والتنظيف

.تنظيفه قبل المنتج يبرد حتى انتظر•
!حروقًا الساخنة الأسطح تسبب فقد

رش طريق عن أبدًا المنتَج تغسِل لا•
خطر هناك! عليه سكبه أو الماء

!كهربائية صدمة حدوث

لتنظيف بالبخار المنظفات تستخدم لا•
حدوث في ذلك يتسبب قد حيث الجهاز
.كهربائية صدمة

أو الكاشطة المنظفات تستخدم لا•
الصوف أو المعدنية الكاشطات

زجاج لتنظيف التبييض مواد أو السلكي
هذه تتسبب أن يمكن. الأمامي الباب
الزجاجية الأسطح خدش في المواد

.وتكسيرها

بيئية تعليمات ٢

النفايات توجيه ٢۔١

الكهربائية النفايات لتوجيه الامتثال ٢۔١۔١
المنتج من والتخلص الإلكترونية والأجهزة

للاستعمال القابل غير
والأجهزة الكهربائية النفايات توجيه يطابق المنتج هذا

يحمل)  EU/2012/19  (الأوروبي للاتحاد الإلكترونية
النفايات بتوجيه خاص تصنيف رمز المنتج هذا

.(WEEE  (الإلكترونية والأجهزة الكهربائية

باستخدام المنتج هذا تصنيع تم وقد
لإعادة قابلة الجودة عالية ومواد أجزاء

لا. التدوير لإعادة ومناسبة الاستخدام
القابل غير المنتج من تتخلص

المنزلية النفايات مع للاستعمال
خذه. خدمته فترة نهاية في الأخرى والنفايات العادية

تدوير لإعادة المخصصة التجميع نقاط إحدى إلى
تسأل أن يمكنك. والإلكترونية الكهربائية الأجهزة
ويساعد. هذه التجميع نقاط عن المحلية إدارتك

الآثار منع على صحيح بشكل الجهاز من التخلص
.الإنسان وصحة البيئة على السلبية

:(RoHS  (الخطرة المواد من الحد لتوجيه الامتثال
المواد من الحد توجيه مع اشتريته الذي المنتج يتوافق

.(EU/2011/65  (الأوروبي بالاتحاد الخاص الخطرة
والمحظورة الضارة المواد على يحتوي لا فهو

.التوجيه في عليها المنصوص

الغلاف معلومات ٢۔٢
لإعادة قابلة مواد من المنتج تغليف مواد تصنيع يتم

من تتخلص لا. الوطنية البيئية للوائحنا وفقًا التدوير
خذها الأخرى، النفايات أو المنزل مع التغليف نفايات

قبل من المحددة التغليف مواد تجميع نقاط إلى
.المحلية السلطات

الطاقة لتوفير توصيات ٢۔٣
على العثور يمكن ، EU 66/2014  للائحة وفقًا

المنتج إيصال في الطاقة كفاءة حول معلومات
.المنتج مع المرفق

منتجك استخدام على التالية الاقتراحات ستساعدك
:للطاقة وموفرة للبيئة صديقة بطريقة

.الطهي قبل المُجمَّد الطعام تجمّد إذابة•
بالميناء مطلية أو داكنة أوانٍ الفرن في استخدم•

.أفضل بشكل الحرارة تنقل
المستخدم، دليل أو الوصفة في محددًا كان إذا•

الفرن باب تفتح لا. المُسبق بالتسخين دائمًا فقم
.الطهي أثناء في متكرر بشكل

•10 5 إلى   بين تتراوح لمدة المنتج تشغيل أوقف
عمليات خلال الطهي انتهاء وقت قبل دقائق
إلى يصل ما توفير يمكنك وبهذا. الممتدة الطهي
.المتبقية الحرارة باستخدام الكهرباء من ٪ 20

.الفرن في واحدة مرة طبق من أكثر طهي حاول•
وضع طريق عن الوقت نفس في الطهي يمكنك
ذلك، إلى إضافة. السلكي الرف على طهي قدرتي

فسيتم الأخرى، تلو الواحدة وجباتك تطهي كنت إذا
.حرارته يفقد لن الفرن لأن الطاقة توفير
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منتجك ٣

المنتج مقدمة ٣۔١

١

٢

٣

٤

٥

٦

٧

٨

٩

١٠

*

**

المصباح٢التحكم لوحة١
)الفولاذي اللوح خلف (المروحة محرك٤السلكية الأرفف٣
المقبض٦باب٥
الرفوف مواضع٨)الفولاذي اللوح أسفل (السفلي السخان٧
تهوية فتحات١٠العلوي المسخن٩

أو بمصباح، مزودًا منتجك يكون لا قد. الطراز حسب يختلف*
.التوضيحي الرسم عن وموقعه المصباح نوع يختلف قد

.سلكي برف مزودًا منتجك يكون لا قد. الطراز حسب يختلف**
.كمثال الصورة في سلكي رف مع منتج يظهر

المنتج في التحكم لوحة إلى مقدمة ٣۔٢
واستخدامها

حول عامة نظرة على الاطلاع القسم هذا في يمكنك
.الأساسية واستخداماتها بالمنتج الخاصة التحكم لوحة

الميزات وبعض الصور في اختلافات هناك تكون قد
.المنتج نوع على اعتمادًا
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التحكم لوحة ٣۔٢۔١

١ ٢ ٣
المؤقت٢الوظيفة اختيار مقبض١
الحرارة درجة اختيار مقبض٣

منتجك، في تتحكم) مقابض (مقبض هناك كان إذا
الطُرز بعض في) المقابض (المقبض هذا يكون فقد

).المدفونة المقابض (عليه الضغط عند يخرج بحيث
ً ادفع المقابض، هذه باستخدام الإعدادات لضبط أولا
.للخارج المقبض واسحب للداخل الصلة ذي المفتاح

واستبدل أخرى مرة عليه اضغط الضبط، إجراء بعد
.المقبض

الفرن تحكم لوحة عن مقدمة ٣۔٢۔٢
الوظيفة اختيار مقبض
مفتاح خلال من الفرن تشغيل وظائف تحديد يمكنك
وضع من اليمين / اليسار نحو الزر أدر. الوظيفة اختيار
.الوظيفة لتحديد) العلوي الاتجاه (الغلق
الحرارة قرص
طهيها تريد التي الحرارة درجة تحديد يمكنك

تجاه الزر أدر. الحرارة درجة مقبض باستخدام
)لعلوي الاتجاه (الغلق وضع من الساعة عقارب
.الحرارة درجة لتحديد
الحرارة درجة مؤشر
خلال من للفرن الداخلية الحرارة درجة فهم يمكنك

درجة رمز يظهر. الشاشة على الحرارة درجة رمز
رمز ويختفي الطهي، بدء عند الشاشة على الحرارة
.المحددة الحرارة درجة تصل عندما الحرارة درجة
تنخفض عندما أخرى مرة الحرارة درجة رمز ويظهر
.المحددة الدرجة عن الفرن داخل الحرارة

المؤقت

التنبيه مفتاح1
الوقت ضبط مفتاح2
الخفض مفتاح3
الزيادة مفتاح4
الإعدادات مفتاح5
المفتاح قفل مفتاح6

الشاشة رموز

الخبز وقت رمز  :

الخبز انتهاء وقت رمز *  :

التنبيه رمز  :

السطوع رمز  :

المفاتيح قفل رمز  :

الحرارة درجة رمز  :

الصوت مستوى رمز  :

الباب قفل رمز *  :

المنتج مع متاحًا يكون لا وقد. المنتج طراز على اعتمادًا يختلف *
.بك الخاص
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الفرن تشغيل وظائف التشغيل وظائف عرض يتم ، الوظائف جدول في٣۔٣
الحرارة ودرجات الفرن في استخدامها يمكنك التي

قد. الوظائف لهذه ضبطها يمكن التي والأدنى الأعلى
عن هنا الموضحة التشغيل أوضاع ترتيب يختلف
.بك الخاص المنتج في الترتيب

الوظيفة وصفالوظيفة رمز
درجة نطاق

درجة (الحرارة
)مئوية

والاستخدام الوصف

*والسفلي العلوي التسخين
للكيك مناسب. الوقت نفس في وأسفل أعلى من الطعام تسخين يتم

.واحدة بصينية الطهي يتم. الخبز قوالب في ويطبخ الكعك أو والمعجنات

*السفلي التسخين
إلى تحتاج التي للأطعمة مناسب إنه. فقط المنخفضة التدفئة تشغيل يتم

.بسهولة البخار لتنظيف الوظيفة هذه استخدام أيضًا يجب. الأسفل في تحمير

العلوي / السفلي التسخين
*المروحة بمساعدة

العلوية السخانات بواسطة تسخينه يتم الذي الساخن الهواء توزيع يتم
يتم. المروحة باستخدام الفرن أنحاء جميع في وبسرعة بالتساوي والسفلية
.واحدة بصينية الطهي

.كبيرة بكميات للشواء مناسب. تعمل الفرن سقف على الكبيرة الشواية*كاملة شواية

المدعومة الصغيرة الشواية
*بالمروحة

بسرعة الصغيرة الشواية بواسطة تسخينه يتم الذي الساخن الهواء توزيع يتم
.صغيرة كميات لشوي مناسبة وهي. المروحة باستخدام الفرن في

-المعزز
الفرن لإيصال هذه التشغيل وظيفة تُستخدم. تعمل الفرن سخانات جميع

لطهي تستخدمه لا). المسبق التسخين (المطلوبة الحرارة درجة إلى بسرعة
.الطعام

في المحدد الحرارة درجة نطاق في منتجك يعمل* 
.الحرارة درجة مقبض

المنتج ملحقات ٣۔٤
هذا في تتوفر. منتجك في متنوعة ملحقات توجد

الاستخدام وأوصاف الملحقات وصفَ القسمُ
طراز على اعتمادًا المرفق الملحق يختلف. الصحيح
الملحقات جميع منتجك في يتوفر لا قد. المنتج

.المستخدم دليل في الموصوفة

منتجك في الموجودة الصواني تتشوه قد
على تأثير لهذا وليس. الحرارة تأثير بسبب

تبرد عندما التشوه ويختفي. الوظيفة
.الصينية

قياسية صينية
المجمّدة والأطعمة المعجنات مع استخدامها يتم

.الكبيرة القطع وقلي

السلكية الشواية
خبزه المراد الطعام وضع أو للقلي استخدامه يتم

.المطلوب الرف على وطهيه وقليه
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سلكية بأرفف طرز :

سلكية أرفف بدون طرز :

المنتج ملحقات استخدام ٣۔٥
الطبخ أرفف

.الطهي منطقة في الرف لوضع مستويات  5  يوجد
الموجودة بالأرقام الأرفف ترتيب رؤية أيضًا يمكنك
.للفرن الأمامي الإطار على

سلكية بأرفف طرز :

سلكية أرفف بدون طرز :

الطهي أرفف على السلكية الشواية وضع
سلكية بأرفف طرز :

الرفوف على السلكية الشواية وضع الضروري من
الشواية وضع أثناء. صحيح بشكل السلكية الجانبية
الجزء يكون أن يجب ، المطلوب الرف على السلكية
يجب ، أفضل طهي أجل من. المقدمة في المفتوح
الرف توقف نقطة على السلكية الشواية تأمين

الجدار لتلامس التوقف نقطة تتجاوز ألا يجب. السلكي
.للفرن الخلفي

سلكية أرفف بدون طرز :
الرفوف على السلكية الشواية وضع الضروري من

واحد اتجاه السلكية للشواية. صحيح بشكل الجانبية
السلكية الشواية وضع أثناء. الرف على وضعها عند
المفتوح الجزء يكون أن يجب ، المطلوب الرف على
.المقدمة في

الطهي أرفف على الصينية ضع
سلكية بأرفف طرز :

الأرفف على الصواني وضع أيضًا الضروري من
على الدرج وضع أثناء. صحيح بشكل السلكية الجانبية
المصمم جانبها يكون أن يجب ، المطلوب الرف
يجب ، أفضل طهي أجل من. المقدمة في للحمل
الرف على الإيقاف مقبس على الصينية تأمين

لتلامس الإيقاف مقبس فوق يمر ألا يجب. السلكي
.للفرن الخلفي الجدار

سلكية أرفف بدون طرز :
الرفوف على الصواني وضع أيضًا الضروري من

عند واحد اتجاه للدرج يكون. صحيح بشكل الجانبية
الرف على الدرج وضع أثناء. الرف على وضعه

في للحمل المصمم جانبها يكون أن يجب ، المطلوب
.المقدمة
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السلكية الشواية وظيفة إيقاف
من السلكية الشواية لمنع إيقاف وظيفة توجد

هذه باستخدام. السلكي الرف خارج الانقلاب
أثناء. وأمان بسهولة طعامك إخراج يمكنك ، الوظيفة

حتى للأمام سحبها يمكنك ، السلكية الشواية إزالة
هذه تجاوز عليك يجب. التوقف نقطة إلى تصل

.تمامًا لإزالتها النقطة
سلكية بأرفف طرز :

سلكية أرفف بدون طرز :

سلكية بأرفف طرز  -الدرج إيقاف وظيفة
من الانقلاب من الدرج لمنع إيقاف وظيفة أيضًا هناك
من حررها ، الحاوية إخراج أثناء. السلكي الرف

تصل حتى نحوك واسحبها الخلفي الإيقاف مقبس
الإيقاف مقبس تمرير عليك يجب. الأمامي الجانب إلى
.تمامًا لإزالته هذا

على والصينية السلكية للشواية الصحيح الوضع
وقضبان سلكية بأرفف طرز -التلسكوبية القضبان

متداخلة
أو الصواني تركيب يمكن ، التلسكوبية القضبان بفضل

استخدام عند. بسهولة وإزالتها السلكية الشواية
، التلسكوبية السكة ذات السلكية والشوايات الصواني

في الموجودة المسامير تكون أن على الحرص يجب
حواف على مثبتة التلسكوبية القضبان وخلف مقدمة
).الشكل في موضح هو كما (والصينية الشواية
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الفنية المواصفات ٣۔٦

العامة المواصفات

595 /594 /567)مم) (العمق / العرض / الارتفاع (للمنتج الخارجية الأبعاد

min. 550/ 560/ 590-600)مم) (العمق / العرض / الارتفاع (الفرن تركيب أبعاد

V ~; 50 Hz 220-240التردد/الكهربائي الجهد

H05VV-FG 3 x 1,5 mm2المنتج في للاستخدام مناسبان / المستخدم والمقطع الكبل نوع الأدنى الحد

2,4)كيلوواط (الغاز استهلاك لإجمالي

مروحة مع فرنالفرن نوع

تحديد يتم.  EN 60350-1 / IEC 60350-1  المعيار مع المنزلية الكهربائية بالأفران الطاقة ملصق على المدونة المعلومات تتوافق: أساسيات
.القياسي الحمل مع المروحة بمساعدة العلوي / السفلي التسخين والسفلي العلوي التسخين و) وجدت إن(  وظائف في القيم

بالمروحة الاقتصادي التسخين , 2- -1 . عدمه من بالمنتج الصلة ذات الوظائف وجود على اعتمادًا التالية للأولويات وفقًا الطاقة كفاءة فئة تُحدد
. والسفلي العلوي التسخين بالمروحة المدعومة الصغيرة الشواية , 4- بالمروحة التسخين , 3-

.المنتج جودة لتحسين مسبق إخطار دون الفنية المواصفات تغيير يمكن

.منتجك مع تمامًا تتطابق لا وقد تخطيطية الدليل هذا في الواردة الأرقام تعد

ظروف ظل في معه المرفقة الوثائق في أو المنتج ملصقات على المذكورة القيم على الحصول يتم
.للمنتج والبيئية التشغيلية الظروف حسب القيم هذه تختلف وقد. الصلة ذات للمعايير وفقًا مختبرية
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الأولى الاستخدام ٤
يلي ما بإجراء يوصى منتجك، استخدام في البدء قبل
.التوالي على التالية الأقسام في

مرة لأول الوقت ضبط ٤۔١

الفرن، استخدام قبل دومًا الوقت اضبط
في حينئذ الطهي فسيتعذر تضبطه، لم وإذا

.الأفران طرز بعض

الرقم سيومض, مرة لأول الفرن تشغيل بدء عند1.
.الشاشة على  "12:00" والرمز 

.2. /  المفاتيح باستخدام اليوم وقت اضبط

.الدقائق حقل لتنشيط 3.  المس مفتاح أو 

.الدقائق لتعيين 4. /  المفاتيح المس

أو 5.  مفتاح لمس طريق عن الإعداد بتأكيد قم
.

ï من  رمز ويختفي اليوم وقت ضبط يتم
.الشاشة

مرة، أول المؤقت ضبط عدم حالة وفي
يومضان  "12:00" والرمز   الرقم فسيظل

تشغيل يتسنى كي. الفرن تشغيل يبدأ ولن
من اليوم وقت تأكيد عليك يجب الفرن،
 المفتاح لمس أو اليوم وقت تحديد خلال

يمكنك.  "12:00"  على مضبوطًا يكون عندما
هو كما لاحقًا، اليوم وقت إعداد تغيير

".الإعدادات"  قسم في موضح

إعدادات إلغاء يتم الطاقة، انقطاع حالة في
.مجددا ضبطها ويجب. اليوم وقت

الأولي التنظيف ٤۔٢

.والتغليف التعبئة مواد جميع أزل1.

من المنتج داخل المقدمة الملحقات جميع أزل2.
.الفرن

.تشغيله أوقف ثم دقيقة 3. 30  لمدة المنتج شغِّل
قد التي والطبقات البقايا حرق يتم الطريقة، بهذه
.وتنظيفها الإنتاج أثناء الفرن في متبقية تكون

درجة أعلى تحديد المنتج تشغيل عند ينبغي4.
جميع بها تعمل التي التشغيل ووظيفة حرارة

تشغيل وظائف"  انظر. منتجك في السخانات
الفرن تشغيل كيفية معرفة يمكنك  [87 | " [الفرن

.التالي القسم في

.الفرن يبرد حتى انتظر5.

قماش قطعة باستخدام المنتج أسطح امسح6.
.قماش بقطعة وجففها إسفنجة أو مبللة

الملحقات؛ استخدام قبل
ومنظف بماء الفرن من تزيلها التي الملحقات نظِّف

.ناعمة تنظيف وإسفنجة
مواد أو المنظفات بعض تؤدي أن يمكن : ملاحظة

المنظفات تستخدم لا. السطح تلف إلى التنظيف
أو التنظيف كريمات أو التنظيف مساحيق أو الكاشطة
.التنظيف أثناء الحادة الأشياء

دخان يصدر قد الأول، الاستخدام أثناء : ملاحظة
فقط وتحتاج طبيعي أمر هذا. ساعات لعدة ورائحة

الدخان استنشاق تجنب. لإزالته جيدة تهوية إلى
.مباشرة تتشكل التي والروائح
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الفرن استخدام ٥

الفرن استخدام عن عامة معلومات ٥۔١
وقد. المنتج طراز على اعتمادًا يختلف  ( التبريد مروحة

.بك الخاص المنتج مع متاحًا يكون لا )
التبريد مروحة تُنشط. تبريد مروحة على منتجك يحتوي
.والأثاث المنتج مقدمة من كل وتُبرد يلزم عندما تلقائيًا
يخرج. التبريد عملية انتهاء عند تلقائيًا تنشيطها ويُلغى
فتحات تغطية تجنب. الفرن باب عبر الساخن الهواء
.بشدة الفرن يسخن قد وإلا،. شيء بأي هذه التهوية
الفرن تشغيل أثناء العمل في التبريد مروحة تستمر

حالة في). تقريبًا دقيقة  30-20  (تشغيله إيقاف بعد أو
تشغيل إيقاف يتم الفرن، مؤقت ببرمجة الطهي
نهاية في الأخرى الوظائف جميع مع التبريد مروحة
وقت تحديد للمُستخدِم يمكن ولا. الطهي وقت

العمل عن وتتوقف تعمل فهي. التبريد مروحة تشغيل
.خطأ ذلك يمثل ولا. تلقائيًا
الفرن إضاءة

في الفرن يبدأ عندما الفرن إضاءة تشغيل يتم
أثناء الطرز بعض في الإضاءة تشغيل يتم. الطهي
فترة بعد أخرى طرز في تشغيلها إيقاف ويتم الطهي،
.معينة

الفرن في التحكم وحدة تشغيل ٥۔٢
الفرن في التحكم وحدة بخصوص عامة تحذيرات

لعملية ضبطه يمكن الذي للوقت الأقصى الحد•
إلغاء يتم. دقيقة  59 5 و ساعات   هو الطهي

الكهربائي، التيار انقطاع حالة في البرنامج
.البرمجة إعادة إلى حينئذ وستحتاج

إجراء أثناء الشاشة على الصلة ذات الرموز تومض•
حفظ حتى قصير وقت انتظار وينبغي. تعديلات أي

.الإعدادات
إعداد أي ضبط حالة في اليوم وقت ضبط يتسنى لا•

.للطهي
الطهي، بدء عند الطهي وقت ضبط حالة وفي•

.الشاشة على المتبقي الوقت عرض فسيتم
أو الطهي وقت ضبط فيها يتم التي الحالات في•

الوقت هذا إلغاء فيمكنك الطهي؛ انتهاء وقت
.طويلة لفترة   المفتاح لمس طريق عن تلقائيًا

المؤقت

التنبيه مفتاح1
الوقت ضبط مفتاح2
الخفض مفتاح3
الزيادة مفتاح4
الإعدادات مفتاح5
المفتاح قفل مفتاح6

الشاشة رموز

الخبز وقت رمز  :

الخبز انتهاء وقت رمز *  :

التنبيه رمز  :

السطوع رمز  :

المفاتيح قفل رمز  :

الحرارة درجة رمز  :

الصوت مستوى رمز  :

الباب قفل رمز *  :

المنتج مع متاحًا يكون لا وقد. المنتج طراز على اعتمادًا يختلف *
.بك الخاص

الفرن تشغيل
التي التشغيل وظيفة تحديد عند العمل في الفرن يبدأ

ضبط مع الوظيفة، اختيار مقبض خلال من تريدها
درجة ضبط مقبض باستخدام معينة حرارة درجة

.الحرارة
الفرن تشغيل إيقاف
مقبضي إدارة طريق عن الفرن تشغيل إيقاف يمكنك
الإيقاف وضع إلى الحرارة ودرجة الوظيفة اختيار

).العلوي الاتجاه(
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تشغيل ووظيفة الحرارة درجة لتحديد اليدوي الطهي
الفرن
من التحكم (اليدوي التحكم طريق عن الطهي يمكنك
طريق عن الطهي وقت تحديد دون) أنت خلالك
الملائمين التشغيل ووظيفة الحرارة درجة تحديد

.لطعامك

باستخدام طهيها تريد التي التشغيل وظيفة حدد1.
.الوظيفة اختيار مقبض

باستخدام طهيها تريد التي الحرارة درجة اضبط2.
.الحرارة درجة مقبض

ïالوظيفة على الفور على الفرن تشغيل سيبدأ
على وسيظهر المحددين الحرارة ودرجة

داخل الحرارة تصل عندما.   الرمز الشاشة
لا.   الرمز يختفي المحددة، الدرجة إلى الفرن

الطهي لأن نظرًا تلقائيًا الفرن تشغيل إيقاف يتم
فعليك للطهي، وقت تحديد دون يكون اليدوي
عند. بنفسك تشغيله وإيقاف الطهي في التحكم
عن الفرن تشغيل بإيقاف قم الطهي، اكتمال
ومقبض الوظيفة اختيار مقبض إدارة طريق
).لأعلى (الإيقاف وضع إلى الحرارة درجة

الطهي؛ وقت تحديد طريق عن الطهي
الوقت انتهاء عند تلقائيًا الفرن تشغيل إيقاف يمكنك

التشغيل ووظيفة الحرارة درجة تحديد طريق عن
.بالمؤقت الطهي وقت وضبط لطعامك الملائمين

.للطهي الملائمة التشغيل وظيفة حدد1.

على 2.  مفتاح المس الرمز يظهر حتى 
.الطهي مدة خلال الشاشة

الحرارة، ودرجة التشغيل وظيفة ضبط بعد
دقيقة  30  لمدة الطهي وقت ضبط يمكنك

لضبط مباشرة   المفتاح لمس طريق عن
الوقت وتغيير بسرعة الطهي وقت

Ç /  المفاتيح باستخدام

.3. /  المفاتيح باستخدام الطهي وقت اضبط

في واحدة دقيقة بمقدار الطهي وقت يزيد
بمقدار يزداد دقيقة  15 15 وبعد دقيقة،   أول

.دقائق  5

الحرارة درجة واضبط الفرن في طعامك ضع4.
.الحرارة درجة بمقبض

ïعلى الفور على الفرن تشغيل سيبدأ
سيبدأ. المحددين الحرارة ودرجة الوظيفة

تنازليًا العد في المضبوط الطهي وقت
عندما.   الرمز الشاشة على وسيظهر

الدرجة إلى الفرن داخل الحرارة تصل
.  الرمز يختفي المحددة،

على تظهر المضبوط، الطهي وقت انتهاء بعد5.
ويصدر   الرمز ويومض" انتهاء "كلمة الشاشة

طنين صوت المؤقت

أي على اضغط. دقيقتين لمدة تحذير صوت يصدر6.
وقت ويظهر التحذير يتوقف. التحذير لإيقاف زر

.الشاشة على اليوم

تم إذا أخرى مرة العمل في الفرن سيبدأ
التحذير انتهاء عند مفتاح أي على الضغط

أخرى مرة العمل من الفرن لمنع. المسموع
الفرن تشغيل بإيقاف قم التحذير، نهاية في
الحرارة درجة مقبض تدوير طريق عن

إيقاف ( "0"  وضع إلى الوظيفة ومقبض
).التشغيل

الإعدادات ٥۔٣
المفاتيح قفل تفعيل
المؤقت حماية المفاتيح قفل ميزة باستخدام يتسنى

.التداخل من
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.الشاشة على 1.  الرمز يظهر حتى المفتاح المس

ï التنازلي العد ويبدأ الشاشة على  الرمز يظهر
العد انتهاء عند المفاتيح قفل ينشط.  1-2-3
مفتاح أي لمس حالة في المؤقت يُصدر. التنازلي

صوتية إشارة المفاتيح قفل ميزة ضبط عند
.  الرمز ويومض

العد نهاية قبل المفتاح بتحرير قمت إذا
.المفاتيح قفل تنشيط يتم فلن التنازلي،

تشغيل عند المؤقت مفاتيح استخدام يتعذر
قفل ميزة تُلغى ولن. المفاتيح قفل ميزة

.الكهربائي التيار انقطاع حالة في المفاتيح

.المفاتيح قفل ميزة تنشيط إلغاء

.الشاشة من 1.  الرمز يختفي حتى المفتاح المس

ï قفل تعطيل ويتم الشاشة من  الرمز يختفي
.المفاتيح

التنبيه ضبط
أو تحذير لأي المنتج مؤقت استخدام أيضًا يمكنك
من حال بأي المنبه يؤثر ولا. الطهي بخلاف تذكير

يتم بل الفرن، تشغيل وظائف على الأحوال
يمكنك المثال، سبيل على. التحذير لأغراض استخدامه
داخل الطعام تقليب في ترغب عندما المنبه استخدام

الوقت انقضاء وبمجرد. معين وقت أي في الفرن
.مسموعًا تحذيرًا المؤقت يعطيك حددتَه، الذي

التنبيه لوقت الأقصى الحد يكون أن يمكن
.دقيقة  59 23 و ساعة   هو

.الشاشة على1.  المس الرمز يظهر حتى 

.2. /  المفاتيح باستخدام التنبيه وقت اضبط

ï الرمز  يظل التنبيه، وقت ضبط بعد
على التنازلي العد التنبيه وقت ويبدأ مضيئًا،

ووقت التنبيه وقت ضبط تم إذا. الشاشة
الأقل الوقت فسيظهر واحد، آن في الطهي
.الشاشة على

تحذير وسيعطيك الوميض في 3.  الرمز سيبدأ
.التنبيه وقت انتهاء بعد مسموع

التنبيه تشغيل إيقاف

نهاية في دقيقتين لمدة تحذيرية أصوات ستصدر1.
التحذير لإيقاف مفتاح أي المس. التنبيه مدة

.المسموع

ïالشاشة على اليوم وقت ويظهر التحذير يتوقف.
التنبيه؛ إلغاء في ترغب كنت إذا

على 1.  المفتاح المس الرمز يظهر حتى 
المفتاح المس. التنبيه مدة ضبط لإعادة الشاشة

.الشاشة على  "00:00"  الرمز يظهر حتى 

المفتاح لمس طريق عن التنبيه إلغاء أيضًا يمكنك2.
.طويلة لفترة 
الصوت مستوى ضبط

على 1.  المفتاح المس الرمز يظهر حتى 
.الشاشة

.2/  مفاتيح باستخدام المطلوب المستوى اضبط
(b-01-b-02-b-03) .

أي لمس بدون انتظر أو للتأكيد 3.  المفتاح المس
.فترة بعد نشطًا الصوت جهاز يصبح. مفتاح
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الشاشة سطوع ضبط

على 1.  المفتاح المس الرمز يظهر حتى 
.الشاشة

باستخدام المنشود السطوع مستوى اضبط2.
(d-01-d-02-d-03) . /  المفاتيح

أي لمس بدون انتظر أو للتأكيد 3.  المفتاح المس
.فترة بعد نشط السطوع إعدادات يصبح. مفتاح

اليوم وقت تغيير
الذي اليوم وقت تغيير يتسنى كي يلي ما تنفيذ ينبغي
.الفرن في مسبقًا ضبطته

على 1.  المفتاح المس الرمز يظهر حتى 
.الشاشة

.2. /  المفاتيح باستخدام اليوم وقت اضبط

.الدقائق حقل لتنشيط 3.  المس مفتاح أو 

.الدقائق لتعيين 4. /  المفاتيح المس

أو 5.  مفتاح لمس طريق عن الإعداد بتأكيد قم
.

ï من  رمز ويختفي اليوم وقت ضبط يتم
.الشاشة

الطهي عن عامة معلومات ٦
وطهي تحضير حول نصائح على العثور يمكنك
.القسم هذا في طعامك
الأطعمة بعض القسم هذا يصف ذلك، على علاوة
لهذه الإعدادات وأنسب كمنتجات اختبارها تم التي

الفرن وملحقات إعدادات إلى أيضًا ويُشار. الأطعمة
.الأطعمة لهذه المناسبة

الفرن في الطهي عن عامة تحذيرات ٦۔١
عند بحروق الإصابة يُسبب ساخن بخار ينبعث قد•

يحرق فقد. بعده أو الطهي أثناء الفرن باب فتح
فتح فعند لذا. عينيك أو/و وجهك أو/و يدك البخار
.بعيدًا ابق الفرن، باب

في الطهي أثناء المتولد المكثف البخار يتسبب قد•
الداخلي الجزء على مكثفة ماء قطرات تكوين

الأثاث من العلوية الأجزاء وعلى للفرن والخارجي
طبيعي أمر وهذا. الحرارة درجة لاختلاف نظرًا

.وفيزيائي

والوقت الطهي حرارة درجة قيم تختلف قد•
ولهذا. والكمية الوصفة حسب للأطعمة المحددة
.نطاقات صورة في القيم هذه توفر السبب،

قبل الفرن من المُستخدَمة غير الملحقات دومًا أزل•
ستبقى التي الملحقات تمنع فقد. الطهي عملية بدء
.الصحيحة بالقيم طعامك طهي الفرن في

لوصفتك وفقًا ستطهيها التي للأطعمة بالنسبة•
المماثلة الأطعمة إلى الرجوع يمكنك الخاصة،
.الطهي جداول في الواردة

على حصولك المرفقة الملحقات استخدام يضمن•
التحذيرات مراعاة دومًا يُرجى. للطهي أداء أفضل

المصنعة الشركة تقدمها التي والمعلومات
التي الخارجية الطهي أدوات بخصوص

.ستستخدمها
ستستخدمها التي للشحم المقاومة الورقة اقطع•

الذي للإناء مناسبة بأحجام الطهي عملية في
الأوراق تتسبب أن يمكن. للطهي ستستخدمه
في الإناء من المتدلية الزائدة للشحم المقاومة
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جودة على كذلك وتؤثر بحروق الإصابة خطر
التي للشحم المقاومة الورقة استخدم. الطهي

.المحدد الحرارة درجة نطاق في ستستخدمها
على طعامك ضع جيد، طهي أداء على للحصول•

موضع تغيير تجنب. به الموصى الصحيح الرف
.الطهي أثناء الرف

الفرن وطعام المعجنات ٦۔١۔١
عامة معلومات

على للحصول المنتج ملحقات باستخدام نوصي•
طهي أواني تستخدم كنت وإذا. جيد طهي أداء

لاصقة وغير داكنة أواني استخدام يُفضل خارجية،
.للحرارة ومقاومة

جدول في المسبق بالتسخين يوصى كان إذا•
بعد الفرن في طعامك وضع من تأكد الطهي،
.المسبق التسخين

على الطهي أواني باستخدام ستطهي كنت إذا•
الشواية منتصف في فضعها السلكية، الشواية
.الخلفي الجدار من بالقرب وليس السلكية،

صنع في المستخدمة المواد جميع تكون أن يجب•
.الغرفة حرارة درجة وفي طازجة المعجنات

كمية على اعتمادًا المنتجات طهي حالة تختلف وقد•
.الطهي أواني وحجم الطعام

والزجاجية والسيراميك المعدنية القوالب تعمل•
الأسطح تحمير يتم ولا الطهي وقت إطالة على

.متساوٍ بشكل المعجنات لأطعمة السفلية
ملاحظة فيمكن الخبز، ورق تستخدم كنت إذا•

في. للطعام السفلي السطح على صغير تحمير
الطهي فترة تمديد إلى تضطر قد الحالة، هذه

.دقائق  10  بحوالي
نتيجة الطهي جداول في المحددة القيم تحديد يتم•

تختلف وقد. مختبراتنا في أجريت التي للاختبارات
.القيم هذه عن لك المناسبة القيم

في به الموصى المناسب الرف على طعامك ضع•
بالفرن السفلي الرف إلى ارجع. الطهي جدول

.1  الرف أنه على
الطهي جدول في بها الموصى الأطباق بطهي قم•

.واحدة صينية باستخدام
الكعك لخبز نصائح

الحرارة درجة فارفع جدًا، جافة الكعكة كانت إذا•
.الخَبز وقت وقلل مئوية درجات  10  بمقدار

من صغيرة كمية فاستخدم رطبة، الكعكة كانت إذا•
درجات  10  بمقدار الحرارة درجة قلل أو السائل

.مئوية
لحرق، الكعكة من العلوي الجزء تعرض إذا•

الحرارة درجة واخفض السفلي، الرف على فضعه
.الخَبز وقت بزيادة وقم

الخارج ولكن جيدًا، الداخل من الكيك طهي تم إذا•
السائل، من أقل كمية فاستخدم ناضجًا، غير كان
.الطهي وقت وزد الحرارة درجة وقلل
للمعجنات نصائح

درجة بزيادة فقم جدًا، جافة المعجنات كانت إذا•
وقت واختصر مئوية درجات  10  بمقدار الحرارة

مزيج من تتكون بصلصة العجين أوراق بلل. الطهي
.الرايب واللبن والبيض والزيت، الحليب،

أن من فتأكد ببطء، المعجنات طهي حالة في•
تفيض لا بتخضيرها قمت قد التي المعجنات سمك

.بالصينية
ولكن السطح على اللون بنية المعجنات كانت إذا•

كمية أن من فتأكد السفلي، الجزء طهي يتم لم
ليست المعجنات في ستستخدمها التي الصلصة

على للحصول. المعجنات أسفل في جدًا كثيرة
بين بالتساوي الصلصة توزيع حاول متساوٍ، تحمير
.والمعجنات العجين أوراق

الحرارة ودرجة الموضع في معجناتك اخبز•
السفلي الجزء كان إذا. الطهي لجدول المناسبين

سفلي رف على فضعه كافية، بدرجة محمر غير
.التالي للطهي
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الفرن في المطهي والطعام للمعجنات الطهي جدول

يجب الذي الملحقالطعام
استخدامه

درجة (الحرارة درجةالرف موضعالتشغيل وظيفة
)مئوية

)دقيقة (الخبز وقت
)تقريبًا(

العلوي التسخينقياسية صينية *بالصينية كيك
30 … 318045والسفلي

على كعك قالبقالب في كيك
السلكية الشواية **

العلوي التسخين
30 … 218040والسفلي

العلوي التسخينقياسية صينية *صغير كعك
25 … 316035والسفلي

قياسية صينية *صغير كعك
 /السفلي التسخين
بمساعدة العلوي

المروحة
315030 … 20

الإسفنجي الكيك

مستدير، كيك قالب
مع سم  26  بقطر

بالشواية مشبك
السلكية **

العلوي التسخين
30 … 216040والسفلي

الإسفنجي الكيك

مستدير، كيك قالب
مع سم  26  بقطر

بالشواية مشبك
السلكية **

 /السفلي التسخين
بمساعدة العلوي

المروحة
216030 … 20

العلوي التسخينالمعجنات صينية *البسكويت
25 … 317040والسفلي

قياسية صينية *الفطائر
 /السفلي التسخين
بمساعدة العلوي

المروحة
220040 … 30

العلوي التسخينقياسية صينية *البن خبز
20 … 220035والسفلي

العلوي التسخينقياسية صينية *كامل خبز
30 … 320045والسفلي

لازانيا
 /زجاجي وعاء

بالشواية معدني
السلكية **

العلوي التسخين
30 … 220045 أو 3والسفلي

التفاح فطيرة

أسود معدني قالب
سم  20  قطر مستدير،

السلكية الشواية على
**

العلوي التسخين
50 … 218070والسفلي

العلوي التسخينقياسية صينية *البيتزا
10 … 20020 … 2220والسفلي

.الأطعمة لكافة المسبق بالتسخين يُوصى

.منتجك مع الملحقات هذه توفير يتم لا قد *

.تجاريًا متاحة الملحقات وهذه. منتجك مع الملحقات هذه توفير يتم لا **

والدواجن والأسماك اللحوم ٦۔١۔٢
الشواء بشأن الرئيسية النقاط

قبل والفلفل الليمون عصير باستخدام التتبيل إن•
وقطع الرومي والديك الدجاج قطع جميع طهي
.الطهي أداء من سيزيد من الكبيرة اللحم

إلى • 15  بين ما العظام منزوع اللحم طهي يستغرق
.بالقلي فيليه من أكثر دقيقة  30

وقت من دقائق • 5 4 إلى   حوالي تحسب أن يجب
.اللحم سمك من سنتيمتر لكل الطهي
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لمدة الطهي وقت انتهاء بعد الفرن في اللحم اترك•
بشكل اللحم عصير توزيع يتم. تقريبًا دقائق  10

تقطيع عند يخرج ولا المحمر اللحم على أفضل
.اللحم

منخفض أو متوسط رف على الأسماك وضع يجب•
.للحرارة مقاوم طبق في

الطهي جدول في بها الموصى الأطباق بطهي قم•
.واحدة صينية باستخدام

والدواجن والأسماك للحوم الطهي جدول

يجب الذي الملحقالطعام
استخدامه

درجة (الحرارة درجةالرف موضعالتشغيل وظيفة
)مئوية

)دقيقة (الخبز وقت
)تقريبًا(

) /كاملة (لحم شريحة
قياسية صينية *شواء (1 كجم)

 /السفلي التسخين
بمساعدة العلوي

المروحة
3

حد/ 15 دقائق 250
بعد 180 …  أقصى،

190
80 … 60

الضأن عرقوب (2-1,5
قياسية صينية *كجم)

 /السفلي التسخين
بمساعدة العلوي

المروحة
3

حد/ 15 دقائق 250
بعد 170  أقصى،

120 … 110

مقلي دجاج (2-1,8
كجم)

السلكية الشواية *

على واحدة صينية ضع
سلكي رف

 /السفلي التسخين
بمساعدة العلوي

المروحة
2

حد/ 15 دقائق 250
بعد 190  أقصى،

80 … 60

قياسية صينية *رومي ديك (5.5 كجم)
 /السفلي التسخين
بمساعدة العلوي

المروحة
1

حد/ 25 دقائق 250
بعد 180 …  أقصى،

190
210 … 150

الأسماك
السلكية الشواية *

على واحدة صينية ضع
سلكي رف

 /السفلي التسخين
بمساعدة العلوي

المروحة
320030 … 20

.الأطعمة لكافة المسبق بالتسخين يُوصى

.منتجك مع الملحقات هذه توفير يتم لا قد *

.تجاريًا متاحة الملحقات وهذه. منتجك مع الملحقات هذه توفير يتم لا **

الشواية ٦۔١۔٣
الدواجن ولحوم والأسماك الحمراء اللحوم تتحول

قشرة وتحمل شويها، عند بسرعة البني اللون إلى
واللحوم الفيليه، لحوم تعتبر. تجف ولا جميلة

العصارة كثير والخضروات والنقانق المشوية،
خاص بشكل مناسبة) وغيرها والبصل، الطماطم،(

.للشواء
عامة تحذيرات

.حريق خطر للشواء المناسب غير الطعام يشكل•
.الكثيفة الشواء لنار المناسب الطعام شوي يجب
الخلفي الجزء في جدًا بعيدًا الطعام تضع لا أيضًا،
وقد سخونة الأكثر تعد المنطقة فهذه. الشواية من

.الدهنية الأطعمة فيها تشتعل
الشواية تستخدم لا. الشواء أثناء الفرن باب أغلق•

الأسطح تسبب فقد. الفرن باب فتح مع أبدًا
!حروقًا الساخنة

للشواية الرئيسية النقاط
قدر متشابهين ووزن سمك ذات أطعمة بتحضير قم•

.للشواية الإمكان
أو السلكية الشواية على شويها المراد القطع ضع•

دون توزيعها طريق عن السلكية الشواية صينية
.التسخين جهاز أبعاد تجاوز

تختلف قد شويها، المراد القطع سمك على اعتمادًا•
.الجدول في الواردة الطهي أوقات

إلى السلكية الشواية صينية أو السلكية الشواية مرر•
على تطهي كنت إذا. الفرن في المطلوب المستوى
إلى الفرن صينية بتحريك قم السلكية، الشواية
حجم تحديد يجب. الزيوت لتجميع السفلي الرف
منطقة لتغطية تحريكها سيتم التي الفرن صينية

مع الصينية هذه تضمين يتم لا قد. بالكامل الشواء
لسهولة الفرن صينية في الماء بعض ضع. المنتج

.التنظيف
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الشواء جدول

يجب الذي الملحقالطعام
استخدامه

درجة (الحرارة درجةالرف موضع
)مئوية

)تقريبًا) (دقيقة (الخبز وقت

20 … 425025 - 5السلكية الشوايةالأسماك

25 … 425035 - 5السلكية الشوايةالدجاج قطع

)العجل لحم( - اللحم كرات 
12 الكمية

20 … 425030السلكية الشواية

20 … 425025 - 5السلكية الشوايةضأن لحم قطع

مكعبات( لحم شريحة - 
)لحم

25 … 425030 - 5السلكية الشواية

25 … 425030 - 5السلكية الشوايةالعجل لحم قطع

20 … 422030 - 5السلكية الشوايةمحمصة خضروات

1 … 42504السلكية الشوايةمحمص خبز

.المشوية الأطعمة لكافة دقائق  5  لمدة المسبق بالتسخين يُوصى

.الشواء وقت  1/2  نصف مرور بعد الطعام قطع اقلب

بالمروحة المدعومة الصغيرة الشواية

يجب الذي الملحقالطعام
استخدامه

درجة (الحرارة درجةالرف موضعالتشغيل وظيفة
)مئوية

)دقيقة (الخبز وقت
)تقريبًا(

الصغيرة الشوايةالسلكية الشوايةالأسماك
30 … 420035بالمروحة المدعومة

الصغيرة الشوايةالسلكية الشوايةالدجاج قطع
25 … 425035بالمروحة المدعومة

لحم( اللحم كرات 
)العجل - 12 الكمية

الصغيرة الشوايةالسلكية الشواية
30 … 425040بالمروحة المدعومة

) /كاملة (لحم شريحة
شواء (1 كجم )

السلكية الشواية - ضع
رف على واحدة صينية
سلكي

الصغيرة الشواية
3بالمروحة المدعومة

15 دقائق 250, بعد
190 … 180

110 … 90

.هذا الشواء مخطط في بها الموصى الأطابق تسخين تعيد لا

الأطعمة اختبر ٦۔١۔٤
الطهي جدول في الموجودة الأطعمة تحضير يتم•

اختبار لتسهيل  EN 60350-1  لمعيار وفقًا هذا
.المراقبة معاهد في المنتج

الطهي جدول في بها الموصى الأطباق بطهي قم•
.واحدة صينية باستخدام

الأطعمة لاختبار الطهي جدول

يجب الذي الملحقالطعام
استخدامه

درجة (الحرارة درجةالرف موضعالتشغيل وظيفة
)مئوية

)دقيقة (الخبز وقت
)تقريبًا(

كعك (الغريبة كعكة
)حلو

العلوي التسخينقياسية صينية *
20 … 314030والسفلي

العلوي التسخينقياسية صينية *صغير كعك
25 … 316035والسفلي

قياسية صينية *صغير كعك
 /السفلي التسخين
بمساعدة العلوي

المروحة
315030 … 20
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يجب الذي الملحقالطعام
استخدامه

درجة (الحرارة درجةالرف موضعالتشغيل وظيفة
)مئوية

)دقيقة (الخبز وقت
)تقريبًا(

الإسفنجي الكيك

مستدير، كيك قالب
مع سم  26  بقطر

بالشواية مشبك
السلكية **

العلوي التسخين
30 … 216040والسفلي

الإسفنجي الكيك

مستدير، كيك قالب
مع سم  26  بقطر

بالشواية مشبك
السلكية **

 /السفلي التسخين
بمساعدة العلوي

المروحة
216030 … 20

التفاح فطيرة

أسود معدني قالب
سم  20  قطر مستدير،

السلكية الشواية على
**

العلوي التسخين
50 … 218070والسفلي

.الأطعمة لكافة المسبق بالتسخين يُوصى

.منتجك مع الملحقات هذه توفير يتم لا قد *

.تجاريًا متاحة الملحقات وهذه. منتجك مع الملحقات هذه توفير يتم لا **

الشواية

يجب الذي الملحقالطعام
استخدامه

درجة (الحرارة درجةالرف موضع
)مئوية

)تقريبًا) (دقيقة (الخبز وقت

)العجل لحم( - اللحم كرات 
12 الكمية

20 … 425030السلكية الشواية

1 … 42504السلكية الشوايةمحمص خبز

.المشوية الأطعمة لكافة دقائق  5  لمدة المسبق بالتسخين يُوصى

.الشواء وقت  1/2  نصف مرور بعد الطعام قطع اقلب

والتنظيف الصيانة ٧

العامة التنظيف معلومات ٧۔١
عامة تحذيرات

تسبب فقد. تنظيفه قبل المنتج يبرد حتى انتظر•
!حروقًا الساخنة الأسطح

.الساخنة الأسطح على مباشرة المنظفات تضع لا•
.دائمة بقع ظهور في ذلك يتسبب فقد

.عملية كل بعد جيدًا وتجفيفه الجهاز تنظيف يجب•
ويجب بسهولة الطعام بقايا تنظيف يجب وبالتالي،

الجهاز استخدام عند الاحتراق من البقايا هذه منع
التشغيلي العمر فإن وبالتالي،. لاحقًا أخرى مرة

مواجهتها يتم التي المشاكل ويقل يمتد للجهاز
.متكرر بشكل

.للتنظيف بالبخار التنظيف منتجات تستخدم لا•
التنظيف مواد أو المنظفات بعض تؤدي أن يمكن•

المناسبة غير التنظيف عوامل. السطح تلف إلى
تحتوي التي التنظيف ومنتجات التبييض، مواد: هي
ومنتجات الكلوريد، أو والحمض الأمونيا، على

ومزيلات الترسبات، إزالة وعوامل بالبخار، التنظيف
الكاشطة التنظيف ومنتجات والصدأ، البقع

وكريمات التلميع، ومسحوق الكريمية، المنظفات(
والكاشطة، الخادشة التنظيف ومواد التنظيف،

تحتوي التي التنظيف وأقمشة والإسفنج، والأسلاك،
).المنظفات وبقايا الأوساخ على

في خاصة تنظيف مواد إلى حاجة هناك ليست•
المنتج نظِّف. استخدام كل بعد يتم الذي التنظيف

الدافئ الماء أو الصحون، غسل منظف باستخدام
بقطعة وجففه إسفنجة أو ناعمة قماش وقطعة
.جافة قماش

التنظيف بعد تمامًا متبقٍ سائل أي مسح من تأكد•
.الطهي أثناء الفور على متناثر طعام أي وتنظيف

غسالة في جهازك مكونات من مكون أي تغسل لا•
دليل في ذلك خلاف على ينص لم ما الأطباق

.المستخدم
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للصدأ القابل غير والفولاذ الإينوكس أسطح
أو الأحماض على تحتوي تنظيف مواد تستخدم لا•

من المصنوعة والمقابض الأسطح لتنظيف الكلور
.الإينوكس أو للصدأ القابل غير الفولاذ

أو للصدأ القابل غير الأسطج لون يتغير قد•
كل بعد. طبيعي أمر هذا. الوقت بمرور الإينوكس

الفولاذ سطح مناسب بمنظف نظف عملية،
.الإينوكس أو للصدأ المقاوم

سائل ومنظف وصابون ناعمة قماش بقطعة نظف•
الحرص مع إينوكس، لأسطح مناسب) خدش غير(

.واحد اتجاه في المسح على
والحليب والنشا والزيت الجير بقع بإزالة قم•

القابل غير الزجاجية الأسطح على والبروتينات
البقع تصدأ فقد. انتظار دون فورًا والإينوكس للصدأ
.الطويلة الزمنية الفترات تحت

السطح على وضعها / رشها يتم التي المنظفات•
الكاشطة المنظفات. الفور على تنظيفها يجب

إلى يتحول السطح تجعل السطح على المتروكة
.الأبيض اللون
بالمينا المطلية الأسطح

.الطهي منطقة تنظيف قبل الفرن يبرد أن يجب•
حدوث إلى الساخنة الأسطح على التنظيف سيؤدي

.المينا بسطح والضرر الحريق خطر من كل
باستخدام المينا أسطح نظِّف استخدام، كل بعد•

وقطعة الدافئ الماء أو الصحون، غسل منظف
قماش بقطعة وجففها إسفنجة أو ناعمة قماش
.جافة

سهل تنظيف وظيفة على يحتوي منتجك كان إذا•
بالبخار السهل التنظيف إجراء يمكنك بالبخار،

التنظيف  "راجع. (الدائمة غير الخفيفة للأوساخ
(."[102 |  [السهل بالبخار

الفرن منظف استخدام يمكن العنيدة، للبقع•
الإلكتروني الموقع على به الموصى والشواية
مع بك، الخاص للمنتج التجارية بالعلامة الخاص
تستخدم لا. للخدش قابلة غير تنظيف اسفنجة
.خارجي أفران منظف
الحفازة الأسطح

منطقة في الجانبية الجدران تغطية يمكن لا•
تختلف وهي. الحفازة الجدران أو بالمينا إلا الطهي
.الموديل حسب

خفيف لامع بسطح الحفازة الجدران تتميز•
.للفرن الحفازة الجدران تنظيف يجب ولا. ومسامي

هيكله بفضل الزيت الحفازة الأسطح تمتص•
السطح يكون عندما التألق في وتبدأ المسامي

باستبدال يوصى الحالة هذه وفي بالزيت، مشبعًا
.الأجزاء
الزجاجية الأسطح

تستخدم لا الزجاجية، الأسطح تنظيف عند•
.الكاشطة التنظيف ومواد الصلبة المعادن كاشطات

.الزجاج سطح المواد هذه تضر أن يمكن
الأطباق غسل منظف باستخدام الجهاز بتنظيف قم•

الدقيقة الألياف من قماش وقطعة الدافئ والماء
بقطعة وجففها الزجاجية للأسطح مخصصة
.الدقيقة الألياف من جافة قماش

فقم التنظيف، بعد متبقي منظف هناك كان إذا•
نظيفة قماش بقطعة وجفف البارد بالماء بمسحه
بقايا تتسبب فقد. • الدقيقة الألياف من وجافة

المرة في الزجاج سطح إتلاف في المنظفات
.القادمة

البقايا تنظيف الظروف من ظرف أي تحت ينبغي لا•
أو مسننة بسكاكين الزجاجي السطح على الجافة
.مماثلة خادشة أدوات أو سلك

على) صفراء أصباغ (الكالسيوم أصباغ إزالة يمكنك•
متاح قشور إزالة عامل باستخدام الزجاجي السطح
عصير أو الخل مثل قشور إزالة عامل مع تجاريًا،
.الليمون

التنظيف مادة ضع بشدة، متسخًا السطح كان إذا•
ً وقتًا وانتظر إسفنجة باستخدام البقعة على طويلا
السطح نظف ثم. صحيح بشكل يعمل حتى

.مبللة قماش بقطعة الزجاجي
السطح على الموجودة والبقع اللون تغيّرات إن•

.عيوبًا وليست طبيعي أمر الزجاجي
المطلية والأسطح البلاستيكية الأجزاء

المطلية والأسطح البلاستيكية الأجزاء نظِّف•
الدافئ الماء أو الصحون، غسل منظف باستخدام
بقطعة وجففها إسفنجة أو ناعمة قماش وقطعة
.جافة قماش

والمنظفات الصلبة المعادن كاشطات تستخدم لا•
.الأسطح تتلف فقد. الكاشطة

أو رطبة ليست الجهاز مكونات مفاصل أن من تأكد•
في تآكل يحدث قد ذلك، بخلاف. منظفة مادة عليها
.المفاصل هذه
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الملحقات تنظيف ٧۔٢
لم ما الصحون غسالة في المنتج ملحقات تضع لا

.المستخدم دليل في ذلك خلاف يذكر

التحكم لوحة تنظيف ٧۔٣
امسح التحكم، مقبض مع الألواح تنظيف عند•

مبللة ناعمة قماش بقطعة والمقابض اللوحة
الأزرار بإزالة تقم لا. جافة قماش بقطعة وجفف

لوحة تتلف فقد. اللوحة لتنظيف السفلية والحشيات
.والمقابض التحكم

لا التحكم، مقبض مع الإينوكس ألواح تنظيف أثناء•
.المقابض حول إينوكس تنظيف عوامل تستخدم

.المقابض حول الموجودة المؤشرات حذف يتم قد
ناعمة قماش بقطعة باللمس التحكم لوحات نظِّف•

كان وإذا. جافة قماش بقطعة وجففها رطبة
بتعيين فقم المفتاح، قفل ميزة على يحتوي المنتج
وإلا،. التحكم لوحة تنظيف إجراء قبل المفتاح قفل
.المفاتيح على صحيح غير كشف يحدث فقد

)الطهي منطقة (الداخل من الفرن تنظيف ٧۔٤
معلومات "قسم في الموضحة التنظيف خطوات اتبع

الفرن في الأسطح لأنواع وفقًا" العامة التنظيف
.لديك

للفرن الجانبية الجدران تنظيف
الطهي منطقة في الجانبية الجدران تغطية يمكن لا
حسب تختلف وهي. الحفازة الجدران أو بالمينا إلا

قسم إلى فارجع حفاز، جدار هناك كان إذا. الموديل
.معلومات على للحصول" التحفيزية الأسطح"

سلكي، رف ذي موديل من عبارة منتجك كان وإذا
الجدران تنظيف قبل السلكية الرفوف بإزالة فقم

قسم في موضح هو كما التنظيف أكمل ثم. الجانبية
الجدار سطح لنوع وفقًا" العامة التنظيف معلومات"

.الجانبي
:الجانبية السلكية الرفوف لإزالة

السلكي الرف من الأمامي الجزء بإزالة قم1.
الاتجاه في الجانبي الجدار على بسحبه

.المعاكس

.بالكامل لإزالته نحوك السلكي الرف اسحب2.

الإجراءات تكرار يجب الرفوف، إرفاق لإعادة3.
على البداية، إلى النهاية من إزالتها عند المُطبقة
.التوالي

السهل بالبخار التنظيف ٧۔٥
لفترة تبقى لا التي (الأوساخ بتنظيف يسمح هذا

وبواسطة الفرن داخل بالبخار تليينها يتم التي) طويلة
للفرن الداخلية الأسطح في المتكثفة الماء قطرات
.بسهولة

.الفرن داخل الموجودة الملحقات جميع بإزالة قم1.

على وضعها الصينية إلى الماء من مل 2. 500  أضف
.للفرن الثاني الرف

للتنظيف السهل التشغيل وضع على الفرن اضبط3.
لمدة مئوية درجة  100  عند بتشغيله وقم بالبخار

.دقيقة  15
للفرن الداخلية الأجزاء وامسح الفور على الباب افتح

عند البخار سينبعث. مبللة قماش قطعة أو بإسفنجة
.بحروق الإصابة خطر ذلك يشكل قد. الباب فتح

.الفرن باب فتح عند الحذر توخى
غسل منظف باستخدام المنتج نظف العنيدة، للأوساخ
أو ناعمة قماش وقطعة الدافئ والماء الصحون
.جافة قماش بقطعة وجففها إسفنجة

من السهلة، بالبخار التنظيف وظيفة في
قاع في الموجود الماء يتبخر أن المتوقع
من الفرن وباب الفرن داخل ويتكثف الفرن
في المتكونة الخفيفة الأوساخ تليين أجل

على المتشكل التكاثف يتساقط قد. الفرن
امسح. الفرن باب فتح عند الفرن باب

.الفرن باب فتح بمجرد التكاثف
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متاحًا يكون لا وقد. المنتج طراز على اعتمادًا يختلف )
قد الفرن، داخل التكثيف بعد) .بك الخاص المنتج مع

.الفرن أسفل المسبح قناة في رطوبة أو بركة تحدث
بعد مبللة قماش بقطعة المسبح قناة امسح

.وجففها الاستخدام

الفرن باب تنظيف ٧۔٦
تم. لتنظيفهما الباب وزجاج الفرن باب إزالة يمكنك
القسمين في والنوافذ الأبواب إزالة كيفية توضيح

بعد  ".للباب الداخلي الزجاج إزالة" و  "الفرن باب إزالة"
منظف باستخدام نظِّفه للباب، الداخلي الزجاج إزالة
قماش وقطعة الدافئ الماء أو الصحون، غسل
.جافة قماش بقطعة وجففها إسفنجة أو ناعمة
زجاج على تتكون قد التي الجيرية للرواسب بالنسبة
.واشطفه بالخل الزجاج امسح الفرن،

أو قاسية، كاشطة منظفات تستخدم لا
مواد أو سلكي، صوف أو معدنية، كاشطات
.والزجاج الفرن باب لتنظيف تبييض،

الفرن باب إزالة

.الفرن باب افتح1.

مفصلات مقبس في الموجودة المشابك افتح2.
بالضغط اليسار وعلى اليمين على الأمامي الباب

.الشكل في موضح هو كما لأسفل

وفقًا) ج (،) ب (،) أ (مثل المفصلات أنواع تختلف3.
كل فتح كيفية التالية الأشكال توضح. المنتج لطراز
.المفصلات من نوع

.العادي الباب أنواع في متاح المفصل نوع) أ(4.

الإغلاق باب أنواع في متاح المفصلة نوع) ب(5.
.الناعم

(C /الفتح باب أنواع في متاح المفصلة نوع) 6.
.الناعم الإغلاق

.مفتوح نصف وضع في الفرن باب اجعل7.

من لتحريره لأعلى إزالته تم الذي الباب اسحب8.
.وإزالته واليسرى اليمنى المفصلات

الإجراءات تكرار يجب الباب، إرفاق لإعادة
البداية، إلى النهاية من إزالتها عند المُطبقة

من تأكد الباب، تثبيت عند. التوالي على
مقبس على الموجودة المشابك إغلاق

.المفصلة

الفرن لباب الداخلي الزجاج إزالة ٧۔٧
للمنتج الأمامي للباب الداخلي الزجاج إزالة يمكن

.للتنظيف

.الفرن باب افتح1.

الجزء في المرفق البلاستيكي، المكون اسحب2.
في بالضغط نحوك الأمامي، الباب من العلوي
جانبي على الضغط نقاط على الوقت نفس

.بإزالته وقم المكون
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الداخلي الزجاج ارفع الشكل، في مبين هو كما3.
طريق عن بإزالته قم ثم  "A" (1 باتجاه برفق) 

."B"  باتجاه سحبه

لا قد (الداخلي الزجاج2*الداخلي الزجاج1
)لمنتجك متاحًا يكون

كرر ،)4. 2  (داخلي زجاج على يحتوي منتجك كان إذا
.(2  (لفصله العملية نفس

إعادة هي الباب تجميع لإعادة الأولى الخطوة5.
الحافة ضع).  2  (الداخلي الزجاج تجميع

المشطوفة بالحافة لتلتقي للزجاج المشطوفة
بك الخاص المنتج كان إذا. (البلاستيكية للفتحة
الزجاج توصيل يجب). داخلي زجاج على يحتوي

إلى الأقرب البلاستيكية بالفتحة)  2  (الداخلي
.(1  (الداخلي الزجاج

انتبه ،)6. 1  (الداخلي الزجاج تجميع إعادة أثناء
الزجاج على الزجاج من المطبوع الجانب لوضع

السفلية الزوايا وضع الضروري من. الداخلي
البلاستيكية الفتحات لتقابل)  1  (الداخلي للزجاج

.السفلية

حتى الإطار باتجاه البلاستيكي المكون ادفع7.
".نقرة "صوت تسمع

الفرن مصباح تنظيف ٧۔٨
في الفرن لمصباح الزجاجي الباب اتساخ حالة في

غسل منظف باستخدام نظفه الطهي؛ منطقة
أو ناعمة قماش وقطعة الدافئ الماء أو الصحون
حالة وفي. جافة قماش بقطعة وجففه إسفنجة
الأقسام باتباع استبداله يمكنك الفرن، مصباح تعطل
.التالية

الفرن مصباح استبدال
عامة تحذيرات

استبدال قبل كهربائية صدمة حدوث خطر لتجنب•
وانتظر الكهربائي الموصل افصل الفرن، مصباح
الساخنة الأسطح تسبب فقد. الفرن يبرد حتى

!حروقًا
به وهاج مصباح بواسطة الفرن هذا تشغيل يتم•

وقطر مم،  60 40 من أقل وارتفاع وات،   من أقل
G9 30 بمقابس هالوجين بمصباح أو مم،   من أقل

للتشغيل مناسبة المصابيح. وات  60  من أقل بقدرة
.مئوية درجة  300  من أعلى حرارة درجات في

أو المعتمدة الخدمات من الفرن مصابيح تتوفر
مصباح على المنتج هذا يحتوي. المرخصين الفنيين

.G  الطاقة فئة
في الموضح ذلك عن المصباح موضع يختلف قد•

.الشكل
مناسب غير المنتج هذا في المستخدم المصباح يعد•

ويتمثل. المنزل غرف إضاءة في للاستخدام
المستخدم مساعدة في المصباح هذا من الغرض

.الغذائية المنتجات رؤية على
هذا في المستخدمة المصابيح تتحمل أن يجب•

درجات مثل القاسية المادية الظروف المنتج
.مئوية درجة  50  فوق الحرارة

دائري، مصباح على يحتوي لديك الفرن كان إذا

.الكهرباء عن المنتج افصل1.

اتجاه عكس بتدويره الزجاجي الغطاء أزل2.
.الساعة عقارب
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.3(A  (النوع من بك الخاص الفرن مصباح كان إذا
هو كما بتدويره فقم أدناه، الشكل في الموضح
إذا أما. جديد بآخر واستبدله الشكل في موضح

كما للخارج بسحبه فقم الموديل،)  B  (النوع كان
.جديد بآخر واستبدله الشكل في موضح هو

.الزجاجي الغطاء تركيب أعد4.
مربع، مصباح على يحتوي فرنك كان إذا

.الكهرباء عن المنتج افصل1.

.الوصف حسب السلكية الأرفف بإزالة قم2.

باستخدام للمصباح الواقي الزجاجي الغطاء ارفع3.
ً البرغي بإزالة قم. البراغي مفك كان إذا ، أولا
.منتجك في المربع المصباح على برغي هناك

.4(A  (النوع من بك الخاص الفرن مصباح كان إذا
هو كما بتدويره فقم أدناه، الشكل في الموضح
إذا أما. جديد بآخر واستبدله الشكل في موضح

كما للخارج بسحبه فقم الموديل،)  B  (النوع كان
.جديد بآخر واستبدله الشكل في موضح هو

.السلكية والأرفف الزجاجي الغطاء تركيب أعد5.

وإصلاحها الأخطاء استكشاف ٨
القسم، هذا تعليمات اتباع بعد المشكلة استمرت إن

إصلاح تحاول لا. معتمد خدمة بمركز أو بالبائع اتصل
.بنفسك معطل منتجع
.الفرن تشغيل أثناء بخار ينبعث

ولا. >>> التشغيل أثناء بخار رؤية الطبيعي من•
.خطأ ذلك يمثل
الطهي أثناء الماء قطرات تظهر

يتلامس عندما الطهي أثناء المتولد البخار يتكثف•
يشكل وقد المنتج خارج الباردة الأسطح مع

.خطأ ذلك يمثل ولا. >>> الماء قطرات
أو المنتج تسخين أثناء معدنية ضوضاء أصوات تُسمع
.تبريده

عندما أصوات وتصدر المعدنية الأجزاء تتمدد قد•
.خطأ ذلك يمثل ولا. >>> تسخن

.يعمل لا المنتج
افحص. >>> تالفاً أو معيبًا المصهر يكون قد•

إذا بتغييرها قم. المصاهر صندوق في المصاهر
.تنشيطها أعد أو الأمر لزم

. >>>مؤرض بمأخذ الجهاز توصيل يتم لم ربما•
.بالمأخذ الجهاز توصيل من تحقق

تعمل لا) جهازك في مؤقت هناك كان إذا(•
إذا. >>> التحكم لوحة على الموجودة المفاتيح

يتم فقد مفتاح، قفل على يحتوي منتجك كان
.المفتاح قفل بتعطيل قم المفتاح، قفل تمكين

.مضاء غير الفرن ضوء
مصباح استبدل. >>> معيبًا الفرن مصباح يكون قد•

.الفرن
التيار تشغيل من تأكد. >>> كهرباء يوجد لا•

صندوق في المصاهر من وتحقق الكهربائي
أعد أو الأمر لزم إذا المصاهر بتغيير قم. المصاهر
.تنشيطها

.يسخن لا الفرن
أو / و طهي وظيفة على الفرن ضبط يتم لا قد•

وظيفة على الفرن اضبط. >>> معينة حرارة درجة
.معينة حرارة درجة أو/و طهي

ضبط يتم لم بمؤقت، المزودة للطرز بالنسبة•
.الوقت اضبط. >>> الوقت
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التيار تشغيل من تأكد. >>> كهرباء يوجد لا•
صندوق في المصاهر من وتحقق الكهربائي
أعد أو الأمر لزم إذا المصاهر بتغيير قم. المصاهر
.تنشيطها

شاشة تومض) بمؤقت المزودة للطرز بالنسبة(
.مفتوحًا المؤقت رمز يُترك أو المؤقت

. >>>قبل من الكهربائي للتيار انقطاع هناك كان•
وظائف أزرار تشغيل بإيقاف قم / الوقت اضبط
الموضع إلى أخرى مرة بتبديلها وقم المنتج

.المطلوب
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