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Product usageB

Installation

Before installation
The appliance is intended for installation in commercially available cabinets and a space must 
be left between the appliance and the kitchen walls and furniture.
• Surfaces, synthetic laminates and adhesives must be use heat resistant (100°C minimum), 

and neighboring unit fronts up to 70°C.
• Kitchen cabinets must be set level and fixed. A gap of 5 mm is required between the 

appliance and surrounding unit fronts.
• If there is a drawer beneath the oven, a shelf must be installed between oven and drawer.

Installation method
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• After start self-cleaning, door lock function will be activated automatically, the oven door 
will be locked and self-cleaning process starts. After self-cleaning process starts, if the 
display screen shows fault code “E-3”, please refer to protection function for problem 
analysis. You can touch “ ” to cancel the fault code and return to standby mode. After 
clear the fault code, reset self-cleaning function, and touch “ ” again to start.

Door lock function 
Door lock display: When self-cleaning process is completed, oven will enter standby mode. 
When oven cavity temperature is higher than 300°C, display screen will display door lock icon 
“ ”(display effect refer to picture 8.) Door lock will be relieved automatically when cavity 
temperature is lower than 280°C, door lock icon “ ” on the display screen will extinguish 
at this time. (Refer to picture 9 for display effect.)

Pic 8: Door lock activated display effect under standby status

Pic 9: Door lock relieved display effect under standby status

Door lock is activated: oven will be locked under following status:
• Among all function mode(except for defrost mode), door lock will automatically be activated 

when oven cavity temperature is higher than 300°C.
• During self-cleaning process, door lock will be activated.
• When temperature sensor is abnormal, and oven cannot reach set temperature within 15 

minutes, door lock will automatically be activated.(except for defrost mode).
• When oven is under standby mode, and temperature sensor is open-circuit or short 

circuit, door lock will be activated and cooling fan still works, display effect will be as 
picture 8 shown.

Product usageB
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Possible settings of the oven function knob

This appliance has 9 functions available.

Icons Function description

Function 1

Defrost mode: The fan runs without heat to reduce the 
defrosting time of frozen foods. The time required to defrost 
the food will depend on the room temperature, the quantity and 
type of food. Always check food packaging for the defrosting 
instructions.

Function 2

Conventional oven (top outer and lower element) mode:
This method of cooking provides traditional cooking,
with heat from the top and lower elements. This function is 
suitable for roasting and baking on one shelf only.

Function 3

Conventional grill mode: This method of cooking is a 
conventional cooking method, the oven heat from top element 
to lower element, and the fan helps to circulate the heat to 
achieve an even baking result. This function is suitable for 
roasting and baking on one shelf only.

Function 4

Half grill mode: This method of cooking utilizes the inner part 
only of the top element, which directs heat downwards onto 
the food. This function is suitable for grilling small portions of 
bacon, toast and meat etc.

Function 5

Full grill mode: This method of cooking utilizes the inner and 
outer parts of the top element, which directs heat downwards 
onto the food. This function is suitable for grilling medium or 
large portions of sausages, bacon, steaks, fish etc.

Function 6

Fan heating and grill mode: This mode by using top heat 
element and fan together, to let the inner heating circulate 
quickly. It is suitable for needing bake food quickly and locking 
the inner moisture of food, such as beefsteak, hamburger, and 
some vegetables.

Function 7

Fan and bottom element mode: This method of cooking utilizes 
the bottom element in conjunction with the fan, which helps 
to circulate the heat quickly. This function is suitable for food 
needing to heat bottom, for example pizza etc.

Product usageB
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Function 8

Energy saving grilling mode: This method of cooking uses the 
top inner ring and the bottom heating element to control the 
temperature, making the grilling more energy saving, mainly 
suitable for large food, oven temperature rises slowly, the heat 
fully penetrates and the excess heat consumption is reduced.

Function 9

Self-cleaning mode(the display will show “ ”):
1. Before use of the self-cleaning function, all the accessories 

such as the wire rack, oven pan and side shelves must be 
taken out of the oven, otherwise the high temperature will 
damage the fittings.

2. When the temperature of the cavity reaches the high 
temperature of carbonization, the grease and food residue 
will be carbonized for easy cleaning.

Note:
A.  The exhaust motor works at low speed under the Function1 - Function 7 state and ECO 

function, and the exhaust motor stops working when the cavity temperature is lower 
than 100°C in the standby state.

B.  Under any function, if the cavity temperature is higher than 300°C, the exhaust motor 
will work at high speed.

Before using the oven for the first time

Heating up the oven
To remove the new cooker smell, heat up the oven when it is empty and closed. An hour of 
Top/bottom heating at 240°C is ideal for this purpose. Ensure that no packaging remnants 
have been left in the cooking compartment.
1. Use the function selector to set Top/bottom heating.
2. Set the temperature selector to 240°C.
After an hour, switch off the oven. To do so, turn the function selector to the off position.

Cleaning the accessories
Before you use the accessories for the first time, clean them thoroughly with hot soapy water 
and a soft dish cloth.

Tips for saving energy
The following information will help you to use your appliance in an ecological way, and to 
save energy:
• Use dark coloured or enamel coated cookware in the oven since the heat transmission 

will be better.
• While cooking your dishes, perform a preheating operation if it is advised in the user 

manual or cooking instructions.
• Do not open the door of the oven frequently during cooking.
• Try to cook more than one dish in the oven at the same time, whenever possible . You can 

cook by placing two cooking vessels onto the wire grill.
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• You were baking on several levels. The items on the top baking tray are darker than that 
on the bottom baking tray. Always use 3D hot air to bake on more than one level. Baking 
trays that are placed in the oven at the same time will not necessarily be ready at the 
same time.

• Condensation forms when you bake moist cakes. Baking may result in the formation 
of water vapour, which escapes above the door. The steam may settle and form water 
droplets on the control panel or on the fronts of adjacent units. This is natural process.

Tips for roasting
• Seasoning with lemon juice and black pepper will improve the cooking performance when 

cooking a whole chicken, turkey or a large piece of meat.
• Meat with bones takes about 15 to 30 minutes longer before it is cooked than a roast of 

the same size without bones.
• You should calculate about 4 to 5minutes cooking time per centimeter height of the meat.
• Let meat rest in the oven for about 10 minutes after the cooking time. The juice is better 

distributed all over the roast and does not run out when the meat is cut.
• Fish in a fire-resistant dish should be placed on the rack at the medium or lower level.

Tips for grilling
Grilling is ideal for cooking meat, fish and poultry and will achieve a nice brown surface without 
it drying out too much. Flat pieces, meat skewers and sausages are particularly suited for 
grilling as are vegetables with a high water content such as tomatoes and onions.
• When grilling, preheat the oven for approx. 4 minutes, before placing the food into the 

cooking compartment. Always grill with the oven door closed.
• As far as possible, the pieces of food you are grilling should be of equal thickness. This 

will allow them to brown evenly and remain succulent and juicy.
• Turn the food you are grilling after 2/3 of the time.
• Do not add salt to steaks until they have been grilled.
• Add in a little liquid if the meat is lean. Cover the base of the ovenware with approx.1/2 cm 

of liquid.
• Add liquid generously for pot roasts. Cover the base of the ovenware with approx.1-2 cm 

of liquid.
• Place the food to be grilled directly on the wire rack. If you are grilling a single piece, the 

best results are achieved by placing it in the centre of the wire rack. The universal pan 
should also be inserted at level 1. The meat juices are collected in the pan and the oven 
is kept cleaner.

• When grilling, do not insert the baking tray or universal pan at level 4 or 5. The high heat 
distorts it and the cooking compartment can be damaged when removing it.

• The grill element switches on and off continually. This is normal. The grill setting 
determines how frequently this will happen.

• When the roast is ready, turn off the oven and allow it to rest for an additional 10 minutes. 
This allows better distribution of the meat juices.

• For roast pork with a rind, score the rind in a crossways pattern, then lay the roast in the 
dish with the rind at the bottom.

• Place a whole poultry on the lower wire rack breast-side down. Turn after 2/3 of the 
specified time.
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• For duck or goose, pierce the skin on the underside of the wings. This allows the fat to 
run out.

• Turn the pieces of fish after 2/3 of the time, whole fish does not have to be turned. Place 
the whole fish in the oven in its swimming position with its dorsal fin facing upwards. 
Placing half a potato or a small ovenproof container in the stomach cavity of the fish will 
make it more stable.

• How to tell when the roast is ready. Use a meat thermometer (available from specialist 
shops) or carry out a “spoon test”. Press down on the roast with a spoon. If it feels firm, 
it is ready. If the spoon can be pressed in, it needs to be cooked for a little longer.

• The roast is too dark and the crackling is partly burnt. Check the shelf height and 
temperature.

• The roast looks good but the juices are burnt. Next time, use a smaller roasting dish or 
add more liquid.

• The roast looks good but the juices are too clear and watery. Next time, use a larger 
roasting dish and use less liquid.

• Steam rises from the roast when basted. This is normal and due to the laws of physics. 
The majority of the steam escapes through the steam outlet. It may settle and form 
condensation on the cooler switch panel or on the fronts of adjacent units.

Main cooking guideline
We provide all kinds of recipes and ideal setting for choice here. It will show you which heating 
type and which temperature are of best suits for your dishes. You can find information about 
the appropriate accessories and its insertion height, as well as tips on cooking containers 
and methods of preparation.
Instructions:
• The values in the table can always apply to the dishes place in the cold and empty oven. 

Only pre-heat the oven when it states in the table below. Do not lay the oil-proof paper 
onto the accessories before pre-heat is completed.

• The baking parameters given in Tables are approximate and can be corrected based on 
your own experience and cooking preferences.

• Please use the accessories provided. Before cooking, check that any accessories that are 
not required are removed from the oven.

• Oven glove must be used when removing the accessory or ovenware from the appliance.

Product usageB
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Baking and grilling table (Some functions are only available on special models)

Foods Accessory
Heating 
function

Rack place
Temperature 

(°C)

Heating time (M) 
Excluding 

preheating time

Small cake Bake Pan 3rd layer 180-200 20-30

Sponge cake
Round model 2nd layer 165-185 30-45

Round model 2nd layer 140-160 30-40

Apple pie
Bake Pan 4th layer 170-190 45-55

Bake Pan 4th layer 155-175 50-60

Pizza
Bake Pan 3rd layer 190-210 10-20

Bake Pan 3rd layer 190-210 10-20

Butter biscuit
Bake Pan 3rd layer 160-180 15-25

Bake Pan 3rd layer 140-160 20-30

Ribs
Rack 3rd layer 190-210 30-40

Rack 3rd layer 190-210 20-30

Beef steak Rack 2nd layer 190-210 20-30

Small Whole 
chicken 
1.2 Kg

Rack 2nd layer 180-200 60-70

Roast 
chicken 
wings

Rack 3rd layer 190-210 40-50

Rack 3rd layer 180-200 25-35

Product usageB
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Problem Reason Suggestion
Lamp isn’t coming 
on

• Lamp have 
defectiveness

• No electrical 
current

• Change for a new lamp
• Check if the oven have electrical 

current

Oven stop working 
in a sudden during 
working

• Power interrupt
• Normal close 

thermostat 
protective

• Check your kitchen light or other 
appliance whether still working on

• Check if the cool fan are working, if 
yes, need change for a new normal 
close thermostat

Oven not heating • Not adjust the 
temperature 
controller

• If this model have 
timer, you may not 
set up the time

• No power
• Heating element 

was damaged

• Set up the temperature
• Set up the timer
• Check the power box
• Change for a new heating element

Water come out 
from the glass door 
when working

• Door seal is blow-by
• Hinge is not strong 

enough

• Change for a new door seal
• Change for a new hinge

If the problem has not been solved: 
1. Separate unit from the mains supply (deactivate or unscrew fuse). 
2. Call the after-sales service of your store reseller; Do not attempt to repair the appliance 

yourself. There are no customer service items inside the appliance.

Cleaning and maintenance C
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Utilisation de l’appareilB

Installation

Avant l’installation
Cet appareil est conçu pour être encastré dans des meubles disponibles dans le commerce 
et un espace libre est requis entre l’appareil et les murs et meubles de la cuisine. Reportez-
vous au schéma (valeurs en mm).
• Les surfaces, les revêtements stratifiés synthétiques et les revêtements adhésifs utilisés 

autour de l’appareil doivent résister à la chaleur (100 °C minimum) et les façades des 
meubles adjacents doivent résister aux températures allant jusqu’à 70 °C.

• Les meubles de cuisine doivent être solidement fixés et horizontaux. Un espace de 5 mm 
est requis entre l’appareil et les parois adjacentes.

• Si un tiroir se trouve sous le four, il est nécessaire d’installer une étagère entre les deux.

Méthode d’installation
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Fonction de verrouillage de la porte 
Affichage de la fonction de verrouillage de la porte : Une fois le processus d’auto-nettoyage 
terminé, le four entre en mode de veille. Lorsque la température de la cavité dépasse les 
300 °C, l’icône de verrouillage de la porte «   » s’affiche à l’écran (reportez-vous à la 
Fig. 8 pour un exemple). Le verrouillage de la porte se désactive automatiquement lorsque 
la température dans la cavité est inférieure à 280 °C et l’icône de verrouillage de la porte  
«   » s’éteint alors sur l’écran. (Reportez-vous à la Fig. 9 pour un exemple.)

Fig. 8 : Écran lors du verrouillage de la porte en mode de veille

Fig. 9 : Écran lors du déverrouillage de la porte en mode de veille

Activation du verrouillage de la porte : le four sera verrouillé dans les cas suivants :
• Dans tous les modes de fonction (à l’exception du mode de décongélation), le verrouillage de 

la porte sera automatiquement activé lorsque la température de la cavité sera supérieure 
à 300 °C.

• Pendant le processus d’auto-nettoyage, le verrouillage de la porte est activé.
• En cas d’anomalie du capteur de température, et si le four n’atteint pas la température 

réglée dans les 15 minutes, le verrouillage de la porte sera automatiquement activé (à 
l’exception du mode de décongélation).

• Lorsque le four est en mode de veille, et en cas de court-circuit ou d’ouverture du circuit au 
niveau du capteur de température, le verrouillage de la porte sera activé et le ventilateur 
de refroidissement continuera de fonctionner. Vous trouverez un exemple de l’écran sur 
la Fig. 8.

Utilisation de l’appareilB
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4. Sonnerie d’invite : Sonnerie lorsque la température réglée est atteinte, lorsque le compte 
à rebours de la durée de cuisson atteint 0 et lorsque le compte à rebours de l’heure 
d’alarme atteint 0.

Réglages du bouton de fonction du four

Cet appareil dispose de 9 fonctions de cuisson.

Icône Description du fonctionnement

Fonction 1

Mode de décongélation : Le ventilateur fonctionne sans 
chaleur pour réduire le temps de décongélation des aliments 
surgelés. Le temps nécessaire à la décongélation des aliments 
dépend de la température ambiante, ainsi que de la quantité et 
du type d’aliments. Vérifiez toujours l’emballage des aliments 
pour les consignes de décongélation.

Fonction 2

Mode Four conventionnel (résistances de sole et de voûte) :
Ce mode correspond à une cuisson classique,
avec une chaleur provenant des résistances de sole (bas) et de 
voûte (haut). Cette fonction permet de faire rôtir et cuire des 
aliments sur une grille uniquement.

Fonction 3

Mode Gril conventionnel : Ce mode correspond à un mode 
de cuisson conventionnel, avec une chaleur produite de la 
résistance de voûte vers la résistance de sole et brassée par le 
ventilateur pour une cuisson uniforme. Cette fonction permet 
de faire rôtir et cuire des aliments sur une grille uniquement.

Fonction 4

Mode Gril partiel : Ce mode de cuisson utilise uniquement la 
partie interne de la résistance de voûte pour diriger la chaleur 
vers le bas, sur les aliments. Cette fonction permet de faire 
griller de petites portions de bacon, de viande, de pain de mie, 
etc.

Fonction 5

Mode Gril complet : Ce mode de cuisson utilise la partie 
interne et la partie externe de la résistance de voûte pour 
diriger la chaleur vers le bas sur les aliments. Cette fonction 
permet de faire griller des portions moyennes ou de grosses 
portions de saucisses, bacon, steak, poisson, etc.

Fonction 6

Mode Gril et Chaleur ventilée : Ce mode de cuisson utilise à la 
fois la résistance de voûte et le ventilateur pour que la chaleur 
circule rapidement à l’intérieur de la cavité. Il est adapté à la 
cuisson d’aliments qui doivent être cuits rapidement et permet 
de conserver l’humidité interne des aliments tels que des 
steaks de bœuf, des hamburgers et certains légumes.

Utilisation de l’appareilB
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Fonction 7

Mode Résistance de sole et Ventilateur : Ce mode de cuisson 
utilise la résistance de sole parallèlement au ventilateur, pour 
faire circuler la chaleur rapidement. Cette fonction convient 
aux aliments qui nécessitent une cuisson par le bas, tels que 
des pizzas, etc.

Fonction 8

Mode de gril à économie d’énergie : Ce mode de cuisson 
utilise la partie circulaire interne de la résistance de voûte et la 
résistance de sole pour contrôler la température. Cela permet 
d’utiliser le gril de façon plus économique, principalement 
pour la cuisson des aliments volumineux, car la température 
augmente lentement et pénètre complètement dans les 
aliments en réduisant la chaleur superflue.

Fonction 9

Mode d’auto-nettoyage («   » s’affiche à l’écran) :
1. Avant d’utiliser la fonction d’auto-nettoyage, retirez tous les 

accessoires, tels que la grille métallique, la lèchefrite et les 
grilles de support latérales, du four. Sinon, ils pourraient être 
endommagés par la température élevée.

2. Lorsque la température de la cavité atteint le niveau élevé 
de carbonisation, la graisse et les résidus d’aliments seront 
carbonisés pour un nettoyage facile.

Remarque :
A.  Le ventilateur d’évacuation tournera à vitesse faible avec les fonctions 1 à 7 et la 

fonction ÉCO, et il cessera de fonctionner lorsque la température de la cavité tombera 
sous les 100 °C en mode de veille.

B.  Si la température de la cavité dépasse les 300 °C, le ventilateur d’évacuation tournera 
à vitesse élevée quelle que soit la fonction sélectionnée.

Avant d’utiliser le four pour la première fois

Chauffage du four
Pour éliminer l’odeur de neuf du four, faites-le chauffer à vide en fermant la porte. Il est 
recommandé de le laisser chauffer à 240 °C pendant une heure, dans le mode de cuisson 
utilisant la résistance de voûte et la résistance de sole. Assurez-vous qu’il ne reste aucun 
matériau d’emballage dans la cuve de cuisson.
1. Utilisez le sélecteur de fonction pour choisir un chauffage par le haut/par le bas.
2. Tournez le sélecteur de température sur 240 °C.
Au bout d’une heure, éteignez le four. Pour ce faire, faites tourner le sélecteur de fonction 
sur la position d’arrêt.

Nettoyage des accessoires
Avant d’utiliser les accessoires pour la première fois, nettoyez-les bien à l’eau chaude 
savonneuse avec un chiffon doux.

Utilisation de l’appareilB
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• Le pain ou le gâteau (p. ex. gâteau au fromage) a un bel aspect, mais n’est pas cuit à 
l’intérieur (mou, collant, avec des résidus d’eau). Utilisez un peu moins d’ingrédients 
liquides la prochaine fois et faites-le cuire un peu plus longtemps à une température 
plus basse. Pour les gâteaux avec un nappage non solide, faites d’abord cuire la base du 
gâteau. Ajoutez des amandes ou de la chapelure sur le gâteau avant d’ajouter le nappage. 
Respectez la recette et les temps de cuisson.

• Le gâteau n’a pas bruni de façon uniforme. Choisissez une température légèrement plus 
basse pour garantir une cuisson plus uniforme du gâteau. Faites cuire les viennoiseries 
et pâtisseries délicates sur un seul niveau en utilisant le chauffage par le haut et par le 
bas. Du papier sulfurisé qui dépasse peut entraver la circulation de l’air. Coupez donc 
toujours le papier sulfurisé selon la taille de la plaque.

• Le dessous de mon gâteau aux fruits n’est pas assez cuit. Placez le gâteau un niveau 
plus bas la prochaine fois.

• Le jus de fruits déborde. La prochaine fois, utilisez une lèchefrite plus profonde, si vous 
en avez une.

• Les produits de petite taille composés de pâte levée peuvent coller les uns aux autres 
pendant la cuisson. Laissez un espace d’environ 2 cm entre eux. Cela leur donnera assez 
de place pour bien gonfler et brunir sur tous les côtés.

• Vous avez placé des produits sur plusieurs niveaux. Les aliments sur la plaque du haut sont 
plus brunis que ceux sur la plaque du bas. Utilisez toujours la fonction de chauffage par 
le haut et par le bas lorsque vous cuisez des aliments sur plus d’un niveau. Des aliments 
placés dans le four en même temps ne seront pas forcément prêts simultanément.

• De la condensation se forme lorsque vous faites cuire des gâteaux moelleux. La cuisson 
peut entraîner la formation de vapeur d’eau, qui s’échappe alors au-dessus de la porte. 
La vapeur peut se déposer sous forme de gouttelettes d’eau sur les meubles et appareils 
à proximité. Cela est un phénomène naturel.

Conseils pour la préparation de rôtis
• Pour de meilleurs résultats lors de la cuisson d’un poulet entier, d’une dinde ou d’un gros 

morceau de viande, assaisonnez-les avec du poivre noir et du jus de citron.
• La cuisson des viandes non désossées prend environ 15 à 30 minutes de plus que la 

cuisson de viandes désossées de même taille.
• Le temps de cuisson peut être calculé selon l’épaisseur de la viande, en comptant environ 

4 à 5 minutes par centimètre.
• Laissez la viande reposer dans le four pendant environ 10 minutes une fois le temps de 

cuisson écoulé. Cela permet aux jus de viande de se répartir dans la viande et de ne pas 
couler une fois le rôti coupé.

• Placez le poisson dans un plat résistant au feu placé sur le niveau du milieu ou du bas.

Conseils pour la grillade
Le gril est parfait pour faire cuire de la viande, du poisson et de la volaille en leur donnant 
une surface brunie sans les dessécher. Les morceaux fins, les brochettes de viande et les 
saucisses se prêtent tout particulièrement bien à la grillade, comme les légumes avec une 
teneur élevée en eau, tels que les tomates et les oignons.
• Pour faire griller des aliments, faites préchauffer le four pendant 4 minutes environ avant 

de placer les aliments dans la cuve de cuisson. Gardez toujours la porte du four fermée 
lorsque vous faites griller des aliments.

Utilisation de l’appareilB
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• Dans la mesure du possible, les aliments à faire griller doivent être d’une épaisseur égale. 
Cela permettra une cuisson uniforme, avec des aliments qui resteront juteux.

• Retournez les aliments une fois aux 2/3 du temps.
• N’ajoutez pas de sel aux steaks avant qu’ils ne soient cuits.
• Ajoutez un peu de liquide pour les viandes maigres. Versez assez de liquide pour qu’il y 

ait une couche d’environ 1/2 cm au fond du plat.
• Ajoutez une quantité généreuse de liquide pour les rôtis à la cocotte. Versez assez de 

liquide pour qu’il y ait une couche d’environ 1 à 2 cm au fond du plat.
• Placez les aliments à griller directement sur la grille métallique. Si vous ne faites griller 

qu’un seul morceau, vous obtiendrez de meilleurs résultats en le plaçant au centre de 
la grille. Placez toujours la lèchefrite au niveau 1. Les jus de viande couleront dans la 
lèchefrite et le four restera propre.

• Ne placez pas le plat pour four ou la lèchefrite au niveau 4 ou 5 lorsque vous faites griller 
des aliments. La chaleur élevée les déformerait et vous pourriez endommager la cuve 
de cuisson en les retirant.

• La résistance du gril s’allume et s’éteint continuellement. Cela est normal. Le réglage 
du gril détermine la fréquence d’allumage et d’arrêt du gril.

• Lorsque le rôti est cuit, éteignez le four et laissez le rôti reposer pendant 10 minutes 
supplémentaires. Cela permettra une meilleure répartition des jus de viande dans la viande.

• Pour un rôti de porc avec couenne, incisez la couenne en travers, puis placez le rôti dans 
le plat, couenne vers le bas.

• Pour une volaille entière, placez-la à l’envers sur la grille du bas, poitrine vers le bas. 
Retournez-la une fois aux 2/3 du temps de cuisson.

• Pour un canard ou une oie, percez la peau sous les ailes. Cela permettra à la graisse de 
s’écouler.

• Retournez les morceaux de poisson aux 2/3 du temps de cuisson. Il n’est pas nécessaire 
de retourner un poisson entier. Placez le poisson entier dans le four, dans sa position 
de nage, avec la nageoire dorsale vers le haut. Placez une moitié de pomme de terre ou 
un petit récipient passant au four dans la cavité de l’estomac du poisson pour qu’il ne 
bascule pas.

• Pour déterminer si le rôti est prêt, utilisez un thermomètre à viande (disponible dans 
des magasins spécialisés) ou faites le « test de la cuillère ». Appuyez sur le rôti avec 
la cuillère. Si la viande semble ferme, c’est qu’elle est cuite. Si la cuillère s’enfonce, la 
viande doit être cuite un peu plus longtemps.

• Le rôti est trop sombre et la couenne est en partie brûlée. Vérifiez la hauteur du plat et 
la température de cuisson.

• Le rôti a un bel aspect mais le jus est brûlé. La prochaine fois, utilisez un plat plus petit 
ou ajoutez plus de liquide.

• Le rôti a un bel aspect mais le jus est clair et trop dilué. La prochaine fois, utilisez un plat 
plus grand et ajoutez moins de liquide.

• De la vapeur émane du rôti lorsqu’il est arrosé. Cela est un phénomène physique normal. 
La majorité de la vapeur s’échappe par la sortie de la vapeur. Elle peut se déposer sous 
forme de condensation sur le panneau de commande qui est plus froid et sur les meubles 
et appareils à proximité.
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Guide général de cuisson
Vous trouverez plus bas différentes recettes et réglages optimaux. Ce guide vous indiquera les 
modes de cuisson et les températures les plus adaptés à vos plats. Vous trouverez également 
des informations sur les accessoires adaptés et la hauteur de cuisson, ainsi que des conseils 
sur les récipients de cuisson et les méthodes de préparation.
Instructions :
• Les valeurs indiquées dans le tableau s’appliquent aux plats placés dans un four froid et 

vide. Ne préchauffez le four que si cela est indiqué dans le tableau ci-dessous. Ne posez 
pas de papier sulfurisé sur les accessoires avant la fin du préchauffage.

• Les réglages de cuisson figurant dans le tableau sont approximatifs et peuvent être ajustés 
en fonction de votre expérience et de vos préférences.

• Veuillez utiliser les accessoires fournis. Avant d’utiliser le four, veillez à en retirer tous 
les accessoires qui ne sont pas nécessaires.

• Utilisez des gants de cuisine pour retirer les accessoires ou ustensiles de l’appareil.

Tableau de cuisson et de grillade (certaines fonctions ne sont disponibles que sur certains 
modèles)

Aliments Accessoire
Fonction de 

cuisson
Position de 

la grille
Température 

(°C)

Durée de cuisson 
(min) 

Sans la durée du 
préchauffage

Petit gâteau
Moule à 
gâteau

3e niveau 180-200 20-30

Génoise
Moule rond 2e niveau 165-185 30-45

Moule rond 2e niveau 140-160 30-40

Tarte aux 
pommes

Moule à 
gâteau

4e niveau 170-190 45-55

Moule à 
gâteau

4e niveau 155-175 50-60

Pizza

Moule à 
gâteau

3e niveau 190-210 10-20

Moule à 
gâteau

3e niveau 190-210 10-20

Petits 
beurres

Moule à 
gâteau

3e niveau 160-180 15-25

Moule à 
gâteau

3e niveau 140-160 20-30

Utilisation de l’appareilB



56 FR

Travers de 
porc

Grille 3e niveau 190-210 30-40

Grille 3e niveau 190-210 20-30

Steak de 
bœuf

Grille 2e niveau 190-210 20-30

Petit poulet 
entier de 

1,2 kg
Grille 2e niveau 180-200 60-70

Ailes de 
poulet rôties

Grille 3e niveau 190-210 40-50

Grille 3e niveau 180-200 25-35
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• Le ventilateur de refroidissement se met en marche 15 minutes après que le four a 
commencé à chauffer. Le ventilateur continue de fonctionner pendant 35 minutes après 
l’arrêt du four.

• Préchauffez le four avant d’y mettre des aliments à cuire.
• Pour les cuissons longues, vous pouvez éteindre le four un peu avant la fin du temps de 

cuisson, afin que la cuisson se termine grâce à la chaleur résiduelle.

Tableau de dépannage

Problème Cause Suggestion

Le four ne 
fonctionne pas.

• Il n’y a pas de 
courant.

• Le disjoncteur a 
sauté.

• La fonction de la 
minuterie n’a pas 
été réglée.

• Vérifiez si les lampes ou d’autres 
appareils de la cuisine fonctionnent 
toujours.

• Vérifiez si le disjoncteur a sauté.
• Réglez la fonction de la minuterie.

La lumière ne 
s’allume pas.

• La lumière est 
défectueuse.

• Il n’y a pas de 
courant.

• Remplacez l’ampoule par une neuve.
• Vérifiez si le four est bien sous 

tension.

Le four s’arrête 
soudainement 
pendant la cuisson.

• Il y a une coupure 
de courant.

• Le système de 
protection du 
thermostat fermé 
s’est enclenché.

• Vérifiez si les lampes ou d’autres 
appareils de la cuisine fonctionnent 
toujours.

• Vérifiez si le ventilateur fonctionne. 
Si c’est le cas, il faut changer le 
système du thermostat.

Le four ne chauffe 
pas.

• La température n’a 
pas été réglée.

• Pour les modèles 
équipés d’une 
minuterie, la 
minuterie n’a peut-
être pas été réglée.

• Il n’y a pas de 
courant.

• La résistance est 
endommagée.

• Réglez la température.
• Réglez la minuterie.
• Vérifiez le disjoncteur.
• Remplacez la résistance.

De l’eau coule de 
la vitre de la porte 
lorsque le four est 
en fonctionnement.

• Le joint de la porte 
est endommagé.

• La charnière ne 
se ferme pas 
correctement.

• Remplacez le joint de la porte.
• Remplacez la charnière.
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Si le problème n’a pas été résolu : 
1. Déconnectez l’appareil de l’alimentation secteur (désactivez ou retirez le fusible). 
2. Appelez le service après-vente de votre revendeur. N’essayez pas de réparer l’appareil vous-

même. Aucune des pièces à l’intérieur de l’appareil ne peut être réparée par l’utilisateur.

Nettoyage et entretienC
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Gebruik van het toestelB

Installatie

Voor installatie
Het apparaat is bedoeld voor installatie in commercieel beschikbare kasten en er moet 
een afstand worden gehouden tussen het apparaat en de keukenwanden en meubels. Zie 
afbeelding (waarden in mm).
• De gebruikte oppervlakken, synthetische laminaten en kleefmiddelen moeten 

hittebestendig zijn (minstens 100°C) en de aangrenzende kasten moeten bestand zijn 
tegen een temperatuur tot 70°C.

• Keukenkasten moeten waterpas zijn en stevig zijn vastgemaakt. Zorg voor een afstand 
van 5 mm tussen het apparaat en de voorkant van aangrenzende apparaten.

• Als er een lade onder de oven is, moet er een plank tussen de oven en de lade worden 
geïnstalleerd.

Installatiemethode
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wanneer de oventemperatuur lager is dan 280°C. Het deurvergrendelingspictogram “ ” 
verdwijnt vervolgens van het scherm. (Zie afbeelding 9 voor de weergave op het scherm.)

Afb 8: Weergave van deurvergrendeling geactiveerd in de stand-bymodus

Afb 9: Weergave van deurvergrendeling gedeactiveerd in de stand-bymodus

Deurvergrendeling is geactiveerd: de oven wordt vergrendeld in de volgende situaties:
• Tijdens alle functies (behalve ontdooimodus) wordt de deurvergrendeling automatisch 

geactiveerd wanneer de oventemperatuur hoger is dan 300°C.
• Tijdens het zelfreinigingsproces wordt de deurvergrendeling wordt geactiveerd.
• Wanneer de temperatuursensor abnormaal is en de oven de ingestelde temperatuur 

binnen 15 minuten niet kan bereiken, wordt de deurvergrendeling automatisch geactiveerd 
(behalve in de ontdooimodus).

• Als de oven in de stand-bymodus staat en de temperatuursensor open is of kortsluiting 
heeft, wordt de deurvergrendeling geactiveerd en werkt de koelventilator nog steeds. Het 
weergave-effect wordt weergegeven zoals op afbeelding 8.

Deurvergrendeling wordt gedeactiveerd: de oven wordt ontgrendeld wanneer aan de volgende 
voorwaarden wordt voldaan:
• Wanneer het zelfreinigingsproces is voltooid of gepauzeerd, wordt de deurvergrendeling 

van de oven automatisch gedeactiveerd zodra de oventemperatuur onder de 280°C daalt. 
Als tijdens het zelfreinigingsproces de elektriciteit wordt uitgeschakeld, wordt de ovendeur 
pas ontgrendeld nadat de stroom weer is ingeschakeld. (Opmerking: Zelfs na het opnieuw 
inschakelen van de stroom wordt de ovendeur alleen automatisch ontgrendeld wanneer 
de oventemperatuur lager is dan 280°C.)

• Tijdens het gebruik van andere functies, wordt de ovendeur alleen ontgrendeld wanneer 
de oventemperatuur onder de 280°C daalt, in geval de temperatuur abnormaal is.
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Mogelijke instellingen van de ovenfunctieknop

Dit apparaat heeft 9 verschillende functies.

Pictogrammen Beschrijving van de functies

Functie 1

Ontdooimodus: De ventilator draait zonder verwarming 
om de ontdooitijd van bevroren voedsel te verkorten. De 
tijd die nodig is om het voedsel te ontdooien, hangt af van 
de kamertemperatuur, de hoeveelheid en het type voedsel. 
Controleer altijd de voedselverpakking voor de instructies 
voor het ontdooien.

Functie 2

Conventionele ovenmodus (bovenste en onderste 
verwarmingselement):
Deze bakmethode zorgt voor traditioneel koken,
met warmte afkomstig van het bovenste en onderste 
verwarmingselement. Deze functie is geschikt voor braden 
en bakken op slechts één niveau.

Functie 3

Conventionele grillmodus: Deze bakmethode is een 
conventionele kookmethode waarbij de oven warmte 
genereert van het bovenste element naar het onderste 
element. De ventilator helpt de warmte te circuleren om een 
gelijkmatig bakresultaat te bereiken. Deze functie is geschikt 
voor braden en bakken op slechts één niveau.

Functie 4

Halve grillmodus: Deze bakmethode maakt gebruik van 
alleen het binnenste deel van het bovenste element, dat de 
warmte naar beneden op het voedsel richt. Deze functie is 
geschikt voor het grillen van kleine porties spek, toast en 
vlees, etc.

Functie 5

Volledige grillmodus: Deze bakmethode maakt gebruik van 
zowel het binnenste als het buitenste deel van het bovenste 
element, die de warmte naar beneden op het voedsel richten. 
Deze functie is geschikt voor het grillen van middelgrote of 
grote porties worst, spek, steaks, vis, etc.

Functie 6

Ventilatorverwarming en grillmodus: In deze modus wordt 
zowel het bovenste verwarmingselement als de ventilator 
gebruikt om de interne warmte snel te laten circuleren. Deze 
functie is geschikt voor het snel bakken van voedsel waarbij 
de interne vochtigheid behouden moet blijven, zoals biefstuk, 
hamburgers en sommige groenten.
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Functie 7

Ventilator en onderste verwarmingselement-modus: 
Deze bakmethode maakt gebruik van het onderste 
verwarmingselement in combinatie met de ventilator, wat 
helpt om de warmte snel te laten circuleren. Deze functie 
is geschikt voor gerechten die voornamelijk van onderen 
verwarmd moeten worden, zoals pizza.

Functie 8

Energiebesparende grillmodus: Deze bakmethode maakt 
gebruik van de bovenste binnenste ring en het onderste 
verwarmingselement om de temperatuur te regelen, 
waardoor het grillen met een lager energieverbruik 
verloopt. Is voornamelijk geschikt voor groot voedsel, de 
oventemperatuur stijgt langzaam, de warmte dringt volledig 
door en het teveel aan warmteverbruik wordt beperkt.

Functie 9

Zelfreinigingsmodus (het scherm geeft “ ” weer):
1. Voor gebruik van de zelfreinigingsfunctie moeten alle 

accessoires, zoals het rooster, de ovenplaat en de 
zijrekken, uit de oven worden gehaald. Anders kan de hoge 
temperatuur de onderdelen beschadigen.

2. Wanneer de temperatuur in de ovenruimte de hoge 
temperatuur van carbonisatie bereikt, worden vet en 
voedselresten verkoold, waardoor ze gemakkelijk te 
verwijderen zijn.

Opmerking:
A.  De afvoermotor werkt op lage snelheid in de Functies 1 - Functie 7 en de ECO-functie. 

De afvoermotor stopt met werken wanneer de temperatuur in de ovenruimte lager 
dan 100°C is wanneer in de stand-bymodus.

B.  Bij elke functie, als de temperatuur in de ovenruimte hoger is dan 300°C, zal de 
afvoermotor op hoge snelheid werken.

Voordat u de oven in gebruik neemt

De oven voorverwarmen
Om de geur van een nieuwe oven te verwijderen, verwarm de oven wanneer deze leeg en 
gesloten is. Een uur boven-/onderverwarming op 240°C is hiervoor ideaal. Zorg ervoor dat 
er geen verpakkingsresten in de binnenruimte zijn achtergebleven.
1. Gebruik de functieschakelaar om de boven-/onderverwarming in te stellen.
2. Zet de temperatuurregelaar op 240°C.
Schakel de oven na één uur uit. Om dit te doen, draai de functieschakelaar naar de positie 
“off” uit.

De accessoires reinigen
Voordat u de accessoires voor de eerste keer gebruikt, was ze grondig in een warm sopje met 
behulp van een zachte vaatdoek.
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• Het brood of de cake (bijv. cheesecake) ziet er goed uit, maar is van binnen zompig 
(plakkerig, besmeurd met water). Gebruik de volgende keer iets minder vocht en bak 
iets langer op een lagere temperatuur. Voor cakes met een vochtige topping, bak eerst 
de bodem. Bestrooi het met amandelen of broodkruimels en leg de topping erop. Volg 
het recept en de baktijden.

• De cake is ongelijkmatig bruin. Kies een iets lagere temperatuur om ervoor te zorgen dat 
de cake gelijkmatiger wordt gebakken. Bak delicaat gebak op één niveau met boven-/
onderverwarming. Uitstekend bakpapier kan de luchtcirculatie beïnvloeden. Knip het 
bakpapier aldus altijd zodat het mooi op de bakplaat past.

• De bodem van een fruitcake is te licht. Zet de cake de volgende keer een niveau lager.
• Het vruchtensap loopt over. Gebruik de volgende keer een diepere universele pan, als 

u die hebt.
• Kleine baksels gemaakt van gistdeeg plakken tijdens het bakken aan elkaar. Zorg voor 

een vrije ruimte van ong. 2 cm rond elk item. Dit geeft voldoende ruimte voor de gebakken 
items om goed uit te zetten en aan alle kanten bruin te worden.

• U hebt op verschillende niveaus gebakken. De items op de bovenste bakplaat zijn donkerder 
dan deze op de onderste bakplaat. Gebruik altijd 3D hetelucht om op meer dan één 
niveau te bakken. Bakplaten die tegelijkertijd in de oven worden geplaatst, zijn niet 
noodzakelijkerwijs op hetzelfde moment klaar.

• Condensatie wordt gevormd wanneer u vochtige cakes bakt. Bakken kan leiden tot 
de vorming van waterdamp, die boven de deur ontsnapt. De stoom kan neerslaan en 
waterdruppels vormen op het bedieningspaneel of op de voorkant van aangrenzende 
apparaten. Dit is een natuurlijk proces.

Tips voor het braden
• Kruiden met citroensap en zwarte peper verbetert de kookprestaties bij het koken van 

een hele kip, kalkoen of een groot stuk vlees.
• Vlees met botten duurt ongeveer 15 tot 30 minuten langer voordat het gaar is dan een 

braadstuk van dezelfde grootte zonder botten.
• U moet ongeveer 4 tot 5 minuten baktijd per centimeter vlees in de hoogte rekenen.
• Laat het vlees na de bereidingstijd ongeveer 10 minuten in de oven staan. Het sap wordt 

beter over het gebraad verdeeld en stroomt niet uit wanneer het vlees wordt gesneden.
• Vis in een vuurvaste schaal moet op het rooster op een middelhoog of lager niveau worden 

geplaatst.

Tips voor het grillen
Grillen is ideaal voor het bereiden van vlees, vis en gevogelte en zorgt voor een mooi bruin 
oppervlak zonder dat het gerecht te veel uitdroogt. Platte stukken vlees, vleesspiesjes en 
worst zijn bijzonder geschikt om te grillen, net zoals groenten met een hoog watergehalte, 
zoals tomaten en uien.
• Verwarm voor het grillen de oven ong. 4 minuten voor voordat u het voedsel in de oven 

plaatst. Grill altijd met de ovendeur dicht.
• Voor zover mogelijk moeten de stukken voedsel die u grilt even dik zijn. Dit zorgt ervoor 

dat de stukken gelijkmatig bruin worden en mals en sappig blijven.
• Draai het te grillen voedsel na 2/3 van de tijd om.
• Voeg geen zout toe aan steaks voordat ze gegrild zijn.
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• Voeg een beetje vloeistof toe als het vlees mager is. Bedek de bodem van de ovenschaal 
met ong. 1/2 cm vloeistof.

• Voeg veel vloeistof toe wanneer u stoofschotels bereidt. Bedek de bodem van de ovenschaal 
met ong. 1-2 cm vloeistof.

• Plaats het te grillen voedsel direct op het rooster. Als u slechts één stuk grilt, wordt het 
beste resultaat bereikt door het in het midden van het rooster te plaatsen. De braadslede 
moet tevens op niveau 1 worden geplaatst. De vleessappen worden in de braadslede 
opgevangen en de oven blijft schoner.

• Plaats tijdens het grillen de bakplaat of braadslede niet op niveau 4 of 5. Deze kan door 
de hoge warmte vervormd raken en de binnenruimte kan bij het verwijderen worden 
beschadigd.

• Het grillelement schakelt continu in en uit. Dit is normaal. De grillstand bepaalt hoe 
vaak dit gebeurt.

• Als het gebraad klaar is, zet de oven uit en laat het nog 10 minuten rusten. Dit zorgt voor 
een betere verdeling van de vleessappen.

• Voor gebraden varkensvlees met zwoerd, snij het zwoerd in een kruiselings patroon in 
en leg het gebraad in de schaal met het zwoerd aan de onderkant.

• Leg een hele kip met de borst naar beneden op het onderste rooster. Draai na 2/3 van de 
aangegeven tijd het gevogelte om.

• Voor eend of gans, prik de huid aan de onderkant van de vleugels door. Dit zorgt ervoor 
dat het vet kan wegstromen.

• Draai de stukken vis na 2/3 van de tijd om. Hele vis hoeft niet gekeerd te worden. Plaats 
de hele vis in de oven in zijn zwempositie met de rugvin naar boven gericht. Breng een 
halve aardappel of een kleine ovenschaal in de maagholte van de vis aan om deze stabieler 
te maken.

• Hoe weet u wanneer het gebraad gaar is. Gebruik een vleesthermometer (verkrijgbaar 
bij speciaalzaken) of voer een 'lepeltest' uit. Druk met een lepel op het gebraad. Als het 
stevig aanvoelt, is het klaar. Als de lepel ingedrukt kan worden, moet het gebraad iets 
langer worden gebakken.

• Het gebraad is te donker en de buitenkant is deels verbrand. Controleer het niveau in de 
oven en de temperatuur.

• Het gebraad ziet er goed uit, maar de sappen zijn verbrand. Gebruik de volgende keer 
een kleinere braadslede of voeg meer vloeistof toe.

• Het gebraad ziet er goed uit, maar de sappen zijn te helder en waterig. Gebruik de volgende 
keer een grotere braadslede en gebruik minder vloeistof.

• Stoom stijgt op uit het gebraad wanneer het wordt bedruipt. Dit is normaal en te wijten 
aan de wetten van de fysica. Het merendeel van de stoom ontsnapt via de stoomuitlaat. 
Het kan neerslaan en condensatie vormen op het koudere bedieningspaneel of op de 
voorkant van aangrenzende apparaten.

Kookgids
We bieden allerlei recepten en ideale instellingen om uit te kiezen. Hier kunt u zien welk 
verwarmingstype en welke temperatuur het beste geschikt zijn voor uw gerechten. U vindt 
hier informatie over de juiste accessoires en de bijbehorende installatiehoogte, evenals tips 
over kookgerei en bereidingswijzen.
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Instructies:
• De waarden in de tabel gelden voor gerechten die in een koude en lege oven worden 

geplaatst. Verwarm de oven alleen voor als dit in de onderstaande tabel wordt aangegeven. 
Leg het vetvrij papier niet op de accessoires voordat het voorverwarmen is voltooid.

• De bakparameters die in de tabellen worden gegeven, zijn bij benadering en kunnen 
worden aangepast op basis van uw eigen ervaring en kookvoorkeuren.

• Gebruik altijd de meegeleverde accessoires. Controleer vóór het koken of alle accessoires 
die niet nodig zijn, uit de oven zijn verwijderd.

• Gebruik een ovenhandschoen bij het verwijderen van accessoires of ovenbestendig 
kookgerei uit het apparaat.

Bak- en grilltabel (Sommige functies zijn alleen beschikbaar op speciale modellen)

Voedingsmid-
delen

Accessoire
Verwar-

mingsfunctie
Plaats van 
het rooster

Temperatuur 
(°C)

Verwarmingstijd (M) 
Zonder 

voorverwarmingstijd

Kleine cake Bakvorm 3e laag 180-200 20-30

Sponscake
Rond model 2e laag 165-185 30-45

Rond model 2e laag 140-160 30-40

Appeltaart
Bakvorm 4e laag 170-190 45-55

Bakvorm 4e laag 155-175 50-60

Pizza
Bakvorm 3e laag 190-210 10-20

Bakvorm 3e laag 190-210 10-20

Boterkoekje
Bakvorm 3e laag 160-180 15-25

Bakvorm 3e laag 140-160 20-30

Ribbetjes
Rooster 3e laag 190-210 30-40

Rooster 3e laag 190-210 20-30

Biefstuk Rooster 2e laag 190-210 20-30

Kleine hele 
kip 1,2 kg

Rooster 2e laag 180-200 60-70
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Kippenvleugels
Rooster 3e laag 190-210 40-50

Rooster 3e laag 180-200 25-35
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Normale werking:
• Wanneer u de oven voor de eerste keer gebruikt, kan deze gedurende enkele uren een 

vreemde geur en rook afgeven. Schakel de oven eerst gedurende ongeveer 1 uur in zonder 
voedsel erin, schakel deze vervolgens uit, wacht totdat de oven is afgekoeld, open de deur 
en maak de oven vervolgens grondig schoon.

• Wanneer de oven in werking is, kunt u knisperende geluiden horen door het metaal.
• Als het te verwarmen voedsel vocht bevat, kan er tijdens de werking stoom uit de 

uitlaatopening vrijkomen.
• De koelventilator begint 15 minuten na inschakeling te draaien. De ventilator blijft na het 

uitschakelen van de oven nog 35 minuten draaien.
• Verwarm de oven voor voordat u het te bereiden voedsel in de oven plaatst.
• Bij een lange bereiding kunt u de oven uitschakelen voordat de bereidingstijd is verstreken 

en de restwarmte gebruiken tot aan het einde van het bakproces.

Probleemoplossingstabel

Probleem Oorzaak Mogelijke oplossing

Oven werkt niet • Elektrische voeding 
is onderbroken.

• Defecte 
stroomonderbreker

• Timerfunctie is niet 
ingeschakeld

• Controleer of uw keukenverlichting 
of ander apparaat ingeschakeld is

• Controleer of uw stroomonderbreker 
juist werkt

• Zet de timerfunctie opnieuw in

Lamp brandt niet • Lamp is defect
• Geen elektrische 

voeding

• Vervang door een nieuwe lamp
• Controleer of de oven op de voeding 

is aangesloten.

Oven stopt 
plotseling wanneer 
in werking

• Stroomonderbreking
• Beveiliging van 

normale gesloten 
thermostaat

• Controleer of uw keukenverlichting 
of ander apparaat nog ingeschakeld 
is

• Controleer of de koelventilator 
werkt, zo ja, moet deze worden 
vervangen door een nieuwe normale 
gesloten thermostaat.

Oven warmt niet op • De 
temperatuurregelaar 
is niet aangepast

• Als dit model een 
timer heeft, is 
het mogelijk dat 
de timer niet is 
ingesteld.

• Geen vermogen
• Verwarmingselement 

is beschadigd

• Stel de gepaste temperatuur in
• Stel de timer in
• Controleer het controlepaneel
• Vervang door een nieuw 

verwarmingselement

Reiniging en onderhoudC
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Probleem Oorzaak Mogelijke oplossing
Tijdens de werking 
komt er water uit 
de glazen deur

• Deurafdichting is 
doorgeblazen

• Scharnier is niet 
sterk genoeg

• Vervang door een nieuwe 
deurafdichting

• Vervang door een nieuw scharnier

Als het probleem niet is opgelost: 
1. Ontkoppel het apparaat van de voeding (zekering deactiveren of losdraaien). 
2. Bel de klantenservice van uw winkel en probeer het apparaat niet zelf te repareren. Het 

apparaat bevat geen onderdelen die door de klant gerepareerd kunnen worden.

Reiniging en onderhoudC
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Utilización del aparatoB

Instalación

Antes de instalarlo
El aparato está destinado a ser instalado en armarios disponibles en tiendas y deberá dejarse 
un espacio entre el aparato y las paredes y muebles de la cocina. Consulte la figura (valores 
en mm).
• Las superficies, los laminados sintéticos y los adhesivos utilizados deberán ser resistentes 

al calor (100 °C como mínimo), y los muebles adyacentes también deberán resistir el 
calor (70 °C como mínimo).

• Los armarios de cocina deberán estar nivelados y fijados. Deberá dejar un espacio de 5 
mm entre el aparato y los muebles adyacentes.

• Si hay un cajón debajo del horno, deberá instalarse un estante entre el horno y el cajón.

Método de instalación























110 ES

Función de bloqueo de puerta 
Visualización de bloqueo de puerta Cuando finalice el proceso de autolimpieza, el horno 
entrará en el modo de espera. Cuando la temperatura de la cavidad del horno sea superior a 
300 °C, la pantalla mostrará el icono de bloqueo de la puerta " " (el aspecto de la pantalla 
se muestra en la imagen 8.) El bloqueo de la puerta se desactivará automáticamente 
cuando la temperatura de la cavidad sea inferior a 280 °C, el icono de bloqueo de la puerta  
" " mostrado en la pantalla se apagará en ese momento. (Consulte la imagen 9 para ver 
el aspecto de la pantalla).

Imagen 8: Aspecto de la pantalla del bloqueo de la puerta activado en el modo de espera

Imagen 9: Aspecto de la pantalla del bloqueo de la puerta desactivado en el modo de espera

Bloqueo de la puerta activado: el horno se bloqueará en los siguientes modos:
• En todos los modos de funcionamiento (excepto en el modo de descongelación), el bloqueo 

de la puerta se activará automáticamente cuando la temperatura de la cavidad del horno 
sea superior a 300 °C.

• Durante el proceso de autolimpieza, se activará el bloqueo de la puerta.
• Cuando el sensor de temperatura sea anómalo, y el horno no pueda alcanzar la temperatura 

ajustada en 15 minutos, el bloqueo de la puerta se activará automáticamente (excepto 
en el modo de descongelación).

• Cuando el horno esté en el modo de espera, y el sensor de temperatura esté en circuito 
abierto o cortocircuito, el bloqueo de la puerta se activará y el ventilador de enfriamiento 
seguirá funcionando, el aspecto de la pantalla será el que se muestra en la imagen 8.

Utilización del aparatoB
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Posibles ajustes del mando de función del horno

Este aparato tiene 9 funciones disponibles.

Iconos Descripción de la función

Función 1

Modo Descongelación: El ventilador funciona sin calor 
para reducir el tiempo de descongelación de los alimentos 
congelados. El tiempo necesario para descongelar los 
alimentos dependerá de la temperatura ambiente y de la 
cantidad y el tipo de alimento. Compruebe siempre las 
instrucciones de descongelación indicadas en el envase de los 
alimentos.

Función 2

Modo Horno convencional (elemento superior exterior e 
inferior):
Este método de cocción proporciona una cocción tradicional,
con calor procedente de los elementos superior e inferior. Esta 
función es adecuada para asar y hornear en un solo estante.

Función 3

Modo Grill convencional: Este método de cocción es un 
método de cocción convencional, el calor del horno va del 
elemento superior al elemento inferior y el ventilador ayuda a 
hacer circular el calor para lograr un resultado de horneado 
uniforme. Esta función es adecuada para asar y hornear en un 
solo estante.

Función 4

Modo Medio grill: Este método de cocción utiliza solamente la 
parte interior del elemento superior, que dirige el calor hacia 
abajo sobre los alimentos. Esta función es adecuada para asar 
pequeñas porciones de beicon, tostadas, carne, etc.

Función 5

Modo Grill completo: Este método de cocción utiliza las partes 
interior y exterior del elemento superior, que dirige el calor 
hacia abajo sobre los alimentos. Esta función es adecuada 
para asar porciones medianas o grandes de salchichas, beicon, 
filetes, pescado, etc.

Función 6

Modo Calentamiento con ventilador y grill: Este modo utiliza 
conjuntamente el elemento calefactor superior y el ventilador, 
para que el calentamiento interior circule rápidamente. 
Es adecuado para cuando se necesita hornear alimentos 
rápidamente y bloquear la humedad interior de los alimentos, 
como filetes de ternera, hamburguesas y algunas verduras.

Utilización del aparatoB
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Función 7

Modo Ventilador y elemento inferior: Este método de cocción 
utiliza conjuntamente el elemento inferior y el ventilador, lo 
que ayuda a hacer circular el calor rápidamente. Esta función 
es adecuada para los alimentos que necesitan que se calienten 
en la parte inferior; por ejemplo, pizza, etc.

Función 8

Modo Grill con ahorro de energía: Este método de cocción 
utiliza el anillo interior superior y el elemento calefactor 
inferior para controlar la temperatura, haciendo que el 
grill ahorre más energía, es adecuado especialmente para 
alimentos grandes, la temperatura del horno sube lentamente, 
el calor penetra completamente y se reduce el consumo 
excesivo de calor.

Función 9

Modo Autolimpieza (la pantalla mostrará " "):
1. Antes de utilizar la función de autolimpieza, todos los 

accesorios como la rejilla, la bandeja de horno y los estantes 
laterales deberán sacarse del horno; de lo contrario, la alta 
temperatura dañará los accesorios.

2. Cuando la temperatura de la cavidad alcance la alta 
temperatura de carbonización, la grasa y los restos de comida 
se carbonizarán para facilitar la limpieza.

Nota:
A.  El motor extractor funciona a baja velocidad en el modo de Función 1 - Función 7 y 

función ECO, y el motor extractor dejará de funcionar cuando la temperatura de la 
cavidad sea inferior a 100 °C en el modo de espera.

B.  En cualquier función, si la temperatura de la cavidad es superior a 300 °C, el motor 
extractor funcionará a alta velocidad.

Antes de usar el horno por primera vez

Calentamiento del horno
Para eliminar el olor a aparato nuevo, caliente el horno cuando esté vacío y cerrado. Una hora 
de calentamiento superior/inferior a 240 °C es ideal para este propósito. Asegúrese de que 
no queden restos del embalaje en el compartimento de cocción.
1. Utilice el selector de función para ajustar el calentamiento superior/inferior.
2. Ajuste el selector de temperatura en 240 °C.
Después de una hora, apague el horno. Para ello, gire el selector de función hasta la posición 
de apagado.

Limpieza de los accesorios
Antes de utilizar los accesorios por primera vez, límpielos bien con agua caliente jabonosa 
y un paño de cocina suave.

Utilización del aparatoB
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• El pan o la tarta (por ejemplo, la tarta de queso) tienen buen aspecto, pero están demasiado 
húmedos por dentro (pegajosos, demasiado líquidos). Utilice un poco menos de líquido 
la próxima vez y hornee durante un poco más de tiempo a una temperatura más baja. 
Para tartas con cobertura húmeda, hornee primero la base. Espolvoree almendras o pan 
rallado y, a continuación, coloque la cobertura por encima. Siga la receta y los tiempos 
de horneado.

• La tarta no se dora de forma uniforme. Seleccione una temperatura ligeramente inferior 
para que la tarta se hornee de forma más uniforme. Hornee pasteles delicados en un 
solo nivel utilizando el calentamiento superior/inferior. El papel sulfurizado que sobresale 
puede afectar a la circulación del aire. Por este motivo, corte siempre el papel sulfurizado 
a la medida de la bandeja de horno.

• El fondo de una tarta de frutas es demasiado ligero. Coloque la tarta un nivel más abajo 
la próxima vez.

• El zumo de frutas se desborda. La próxima vez, utilice una bandeja universal más profunda, 
si tiene una.

• Los pequeños productos de panadería hechos con masa de levadura se pegan unos a 
otros al hornearse. Debe haber un espacio de unos 2 cm alrededor de cada producto. 
Así habrá espacio suficiente para que los productos horneados se expandan bien y se 
doren por todos los lados.

• Ha horneado en varios niveles. Los productos de la bandeja de horno superior son más 
oscuros que los de la bandeja de horno inferior. Utilice siempre el modo de calentamiento 
convencional para hornear en más de un nivel. Las bandejas de horno que se introducen 
al mismo tiempo en el horno no estarán listas necesariamente al mismo tiempo.

• Se forma condensación al hornear pasteles húmedos. El horneado puede provocar la 
formación de vapor de agua, que se libera por encima de la puerta. El vapor puede 
depositarse y formar gotas de agua en el panel de control o en los muebles adyacentes. 
Es un proceso natural.

Consejos para asar
• Aderezar con zumo de limón y pimienta negra mejorará el resultado de la cocción al 

cocinar un pollo entero, un pavo o un trozo grande de carne.
• La carne con huesos tarda entre 15 y 30 minutos más en cocinarse que un asado del 

mismo tamaño sin huesos.
• Deberá calcular unos 4 ó 5 minutos de cocción por centímetro de altura de la carne.
• Deje reposar la carne en el horno unos 10 minutos después del tiempo de cocción. El 

jugo se distribuye mejor por todo el asado y no sale al cortar la carne.
• Deberá colocar el pescado en un plato resistente al fuego en la rejilla en el nivel central 

o inferior.

Consejos para asar con grill
El grill es ideal para cocinar carne, pescado y aves, y logrará una bonita superficie dorada 
sin que se seque demasiado. Las piezas planas, las brochetas de carne y las salchichas son 
especialmente adecuadas para cocinar con grill, al igual que las verduras con un alto contenido 
en agua, como los tomates y las cebollas.
• Cuando cocine con grill, precaliente el horno unos 4 minutos, antes de colocar los alimentos 

en el compartimento de cocción. Ase con grill siempre con la puerta del horno cerrada.

Utilización del aparatoB
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• En la medida de lo posible, los trozos de comida que ase deberán tener el mismo grosor. 
Esto permitirá que se doren uniformemente y se mantengan suculentos y jugosos.

• Dé la vuelta a los alimentos que esté asando una vez que hayan transcurrido 2 tercios 
del tiempo.

• No añada sal a los filetes hasta que se hayan asado.
• Añada un poco de líquido si la carne es magra. Cubra la base de la fuente con 

aproximadamente 1/2 cm de líquido.
• Añada líquido generosamente a los estofados. Cubra la base de la fuente con 

aproximadamente 1-2 cm de líquido.
• Coloque los alimentos que vaya a asar directamente sobre la rejilla. Si va a asar una sola 

pieza, logrará los mejores resultados colocándola en el centro de la rejilla. La bandeja 
universal también deberá insertarse en el nivel 1. Los jugos de la carne se recogen en 
la bandeja y el horno se mantiene más limpio.

• Cuando cocine con grill, no introduzca la bandeja de horno o la bandeja universal en el 
nivel 4 ó 5. El calor extremo la deforma y el compartimento de cocción puede dañarse 
al retirarla.

• El grill se enciende y se apaga continuamente. Esto es normal. El ajuste del grill determina 
la frecuencia con la que esto ocurrirá.

• Cuando el asado esté listo, apague el horno y déjelo reposar 10 minutos más. Esto permite 
una mejor distribución de los jugos de la carne.

• Para el asado de cerdo con corteza, corte la corteza en forma de cruz y coloque el asado 
en el plato con la corteza en la parte inferior.

• Coloque las aves enteras en la rejilla inferior con la pechuga hacia abajo. Gírelas cuando 
hayan transcurrido 2 tercios del tiempo especificado.

• Para el pato o la oca, perfore la piel de la parte inferior de las alas. Esto permite eliminar 
la grasa.

• Dé la vuelta a los trozos de pescado cuando hayan transcurrido 2 tercios del tiempo, no 
es necesario dar la vuelta al pescado entero. Coloque el pescado entero en el horno en 
posición de nadar con la aleta dorsal hacia arriba. Colocar media patata o un pequeño 
recipiente apto para el horno en la cavidad estomacal del pescado lo hará más estable.

• Cómo saber si el asado está listo. Utilice un termómetro de carne (disponible en tiendas 
especializadas) o realice la "prueba de la cuchara". Presione el asado con una cuchara. Si 
está firme, está listo. Si se puede presionar con la cuchara, hay que cocinarlo un poco más.

• El asado queda demasiado oscuro y la piel está parcialmente quemada. Compruebe la 
altura del estante y la temperatura.

• El asado tiene buen aspecto pero los jugos están quemados. La próxima vez, utilice una 
fuente de horno más pequeña o añada más líquido.

• El asado tiene buen aspecto pero los jugos son demasiado claros y aguados. La próxima 
vez, utilice una fuente de horno más grande y eche menos líquido.

• Sale vapor del asado al cocinarlo en su jugo. Esto es normal y se debe a las leyes de la 
física. La mayor parte del vapor sale por la salida de vapor. Puede depositarse y formar 
condensación en el panel de mandos de control o en los muebles adyacentes.

Utilización del aparatoB



119 ES

Guía de cocción
Aquí le ofrecemos todo tipo de recetas y el ajuste ideal para elegir. Le mostraremos qué tipo 
de calentamiento y qué temperatura son los más adecuados para sus platos. Encontrará 
información acerca de los accesorios adecuados y su altura de inserción, así como consejos 
sobre recipientes de cocción y métodos de preparación.
Instrucciones:
• Los valores de la tabla pueden aplicarse siempre a los platos colocados en el horno frío y 

vacío. Precaliente el horno solamente cuando se indique en la siguiente tabla. No coloque 
papel antigrasa sobre los accesorios antes de finalizar el precalentamiento.

• Los parámetros de horneado indicados en las Tablas son aproximados y pueden corregirse 
según su propia experiencia y sus preferencias culinarias.

• Utilice los accesorios suministrados. Antes de cocinar, asegúrese de retirar del horno 
todos los accesorios que no sean necesarios.

• Cuando retire los accesorios o la vajilla del horno, deberá utilizar un guante para horno.

Tabla para hornear y asar (algunas funciones solo están disponibles en modelos especiales)

Alimentos Accesorio
Función de 

calentamiento
Posición de 

la rejilla
Temperatura 

(°C)

Tiempo de 
calentamiento (M) 

Sin contar 
el tiempo de 

precalentamiento

Bizcocho 
pequeño

Bandeja de 
horno

3.ª capa 180-200 20-30

Bizcocho

Modelo 
redondo

2.ª capa 165-185 30-45

Modelo 
redondo

2.ª capa 140-160 30-40

Tarta de 
manzana

Bandeja de 
horno

4.ª capa 170-190 45-55

Bandeja de 
horno

4.ª capa 155-175 50-60

Pizza

Bandeja de 
horno

3.ª capa 190-210 10-20

Bandeja de 
horno

3.ª capa 190-210 10-20

Galletas de 
mantequilla

Bandeja de 
horno

3.ª capa 160-180 15-25

Bandeja de 
horno

3.ª capa 140-160 20-30
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Costillas
Rejilla 3.ª capa 190-210 30-40

Rejilla 3.ª capa 190-210 20-30

Filete de 
ternera

Rejilla 2.ª capa 190-210 20-30

Pollo entero 
pequeño 1,2 

kg
Rejilla 2.ª capa 180-200 60-70

Alitas de 
pollo asadas

Rejilla 3.ª capa 190-210 40-50

Rejilla 3.ª capa 180-200 25-35
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• Para una cocción larga, puede apagar el horno antes de detenerlo y utilizar el calor 
residual para terminar la cocción.

Tabla de averías

Problema Razón Sugerencia

El horno no 
funciona

• Se ha interrumpido 
la corriente 
eléctrica

• Avería del disyuntor
• Olvidó ajustar 

la función del 
temporizador

• Compruebe la luz de su cocina u otro 
aparato si está funcionando

• Compruebe si el disyuntor está 
funcionando

• Reajuste la función del temporizador

La bombilla no se 
enciende

• La bombilla está 
defectuosa

• No hay corriente 
eléctrica

• Cambie la bombilla por una nueva
• Compruebe si el horno tiene 

corriente eléctrica

El horno deja 
de funcionar de 
repente durante el 
funcionamiento

• Interrupción de la 
alimentación

• Protección del 
termostato cerrado 
normal

• Compruebe la luz de su cocina u otro 
aparato si sigue funcionando

• Compruebe si el ventilador de 
enfriamiento está funcionando; si 
es así, será necesario cambiar el 
termostato cerrado normal por uno 
nuevo

El horno no 
calienta

• No se ha ajustado 
el selector de 
temperatura

• Si su modelo tiene 
temporizador, es 
posible que no haya 
ajustado el tiempo

• No hay alimentación
• El elemento 

calefactor se ha 
dañado

• Ajuste la temperatura
• Ajuste el temporizador
• Compruebe la fuente de 

alimentación
• Deberá cambiarse el elemento 

calefactor por uno nuevo

Sale agua por la 
puerta de cristal 
cuando está en 
funcionamiento

• La junta de la 
puerta está dañada

• La bisagra no es 
lo suficientemente 
fuerte

• Deberá cambiarse la junta de la 
puerta por una nueva

• Deberá cambiarse la bisagra por una 
nueva

Si el problema no se ha resuelto: 
1. Desconecte el aparato de la corriente eléctrica (desactive o desenrosque el fusible). 
2. Llame al servicio de posventa de su distribuidor. No intente reparar el aparato usted 

mismo. No hay piezas que pueda reparar el cliente dentro del aparato.

Limpieza y mantenimientoC
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