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Wijzigingen voorbehouden.

Veiligheidsinformatie

Lees zorgvuldig de meegeleverde instructies voor installatie en ge-
bruik van het apparaat. De fabrikant is niet verantwoordelijk voor let-
sel en schade veroorzaakt door een foutieve installatie. Bewaar de
instructies van het apparaat voor toekomstig g@uik.

Veiligheid van kinderen en kwetsha;%gnensen

/\ Waarschuwing! Gevaar voor versti‘.@}@, letsel of permanente
invaliditeit. 0=

= Dit apparaat kan worden gelf‘*ﬁ\\;’ door kinderen van 8 jaar en ou-
der en door mensen met ke @.rkte lichamelijke, zintuiglijke of ver-

standelijke vermogens of eun gebrek aan ervaring en kennis, in-

dien zij onder toezi %ﬁan van een volwassene of van iemand

die verantwoord \; voor hun veiligheid.
= Laat kinderen (/ﬁ'@y;het het apparaat spelen.
= Houd alle verpakkingsmaterialen uit de buurt van kinderen.

= Houd kinderen en huisdieren uit de buurt van het apparaat als het
in werking is of afkoelt. Het apparaat is heet.

= Als het apparaat is uitgerust met een kinderbeveiliging, raden wij
aan dit te activeren.

* Reiniging en onderhoud mag niet worden uitgevoerd door kinde-
ren zonder toezicht.
Algemene veiligheid

= Van binnen wordt het apparaat heet als het in werking is. Raak de
verwarmingselementen in het apparaat niet aan. Gebruik altijd
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ovenhandschoenen om accessoires of kookgerei te plaatsen of
verwijderen.

* Gebruik geen stoomreiniger om het apparaat schoon te maken.

= Zet de stroomtoevoer uit alvorens onderhoud te plegen.

= Gebruik nooit agressieve reinigingsmiddelen of scherpe metalen
schrapers om de glazen deur schoon te maken, deze kunnen
krassen veroorzaken op het oppervlak, waardoor het glas zou kun-
nen breken.

* Om de inschuifrailen te verwijderen trekt u eerst de voorkant van
de inschuifrail en dan de achterkant uit de zijwanden. Installeer de
inschuifrail in de omgekeerde volgorde.

/\ Veiligheidsvoorschriften ,\w
(r\\
Montage . Alﬁslr’mrlsche aansluitingen moeten door
_eengédiplomeerd elektromonteur worden

Waarschuwing! Alleen een erkende %:7 aakt.

installatietechnicus mag het apparaat

installeren )T Dit apparaat moet worden aangesloten op

Q\‘ —~ een geaard stopcontact.

* Verwijder alle verpakkingsmaterialen, > -~ = Controleer of de elektrische informatie op het
= Installeer en gebruik geen beschadige ‘3ppa- typeplaatje overeenkomt met de stroomvoor-
raat. ziening. Zo niet, neem dan contact op met

* Volg de installatie- mstructl € zijn mee- een elektromonteur.
geleverd met het appar§ = Gebruik altijd een correct geinstalleerd,

* Waees voorzichtig m¢ .~ terplaatsen van schokbestendig stopcontact.
het apparaat, het is » j %raag altijd veilig- | = Gebruik geen meerwegstekkers en verleng-
heidshandschoenen. snoeren.

= Trek het apparaat nooit aan de handgreep = Zorg dat u de hoofdstekker en kabel niet be-
van zijn plaats. schadigt. Neem contact op met de service-

* Houd de minimumafstand naar andere appa- afdeling of een elektromonteur om een be-
raten en units in acht. schadigde hoofdkabel te vervangen.

» Zorg ervoor dat het apparaat onder en naast | " Laat de stroomkabel niet in aanraking komgn
veilige installaties wordt geinstalleerd. met de deur van het apparaat, met name niet

= De zijkanten van het apparaat moeten naast als deze heet is.

apparaten of units staan van dezelfde hoog- * De schokbescherming van delen onder
te. stroom en geisoleerde delen moet op zo'n
. o manier worden bevestigd dat het niet zonder
Aansluiting op het elektriciteitsnet gereedschap kan worden verplaatst.

= Steek de stekker pas in het stopcontact als
de installatie is voltooid. Zorg ervoor dat het
netsnoer na installatie bereikbaar is.

Waarschuwing! Gevaar voor brand en
elektrische schokken.

www.zanussi.com 3



Sluit de stroomstekker niet aan op een losse
stroomaansluiting.

Trek niet aan het netsnoer om het apparaat
los te koppelen. Trek altijd aan de stekker.

Gebruik alleen de juiste isolatie-apparaten:
stroomonderbrekers, zekeringen (schroefze-
keringen moeten uit de houder worden ver-
wijderd), aardlekschakelaars en contactge-
vers.

De elektrische installatie moet een isolatieap-
paraat bevatten waardoor het apparaat volle-
dig van het lichtnet afgesloten kan worden.
Het isolatieapparaat moet een contactope-
ning hebben met een minimale breedte van 3
mm.

Gebruik

Waarschuwing! Gevaar op letsel,
brandwonden, elektrische schokken of een

explosie.

Gebruik dit apparaat in een huishoudelijke
omgeving.

= Open de deur van het apparaat voorzichtig.
Als u alcoholische toevoegingen gebruikt,
kan er alcohol-luchtmengsel ontstaan.

* Houd vonken of open vlammen uit de buurt
van het apparaat bij het openen van de deur.

= Plaats geen ontvlambare producten of items
die vochtig zijn door ontvlambare producten
in, bij of op het apparaat.

Waarschuwing! Risico op schade aan
het apparaat.

= Om schade of verkleuring van het emaille te
voorkomen:
— Zeg geen kookgerei of andere voorwerpen
direct op de bodem van het apparaat.
- Leg geen aluminiumfolie op de bodem van

het apparaat.%
- Plaats /gé%) er direct in het hete appa-

raat. )

- H; v},\.f/rt'ige schotels en eten uit het ap-
para_*~4s u klaar bent met koken.

AN

@Mﬁ)es voorzichtig bij het verwijderen of be-

stigen van accessoires.

De specificatie van het apparaat mag niet \\\; " Verkleuring van het emaille heeft geen onge-

worden veranderd. i Q |

Zorg ervoor dat de ventilatieopening@r :
geblokkeerd zijn.

Laat het apparaat tijdens het Miet on-
beheerd achter.

Schakel het apparaat tel@a gebruik uit.

Van binnen wordt het(Q@ gpfxét heet als het
in werking is. Raak de verwarmingselemen-
ten in het apparaat niet aan. Gebruik altijd
ovenhandschoenen om accessoires of kook-
gerei te plaatsen of verwijderen.

Wees voorzichtig met het openen van de
deur van het apparaat als het apparaat aan
staat. Er kan hete lucht ontsnappen.

Bedien het apparaat niet met natte handen of
als het contact maakt met water.

Oefen geen kracht uit op een geopende
deur.

Het apparaat mag niet worden gebruikt als
werkblad of aanrecht.

Houd de deur van het apparaat altijd dicht
als het apparaat in werking is.

wenst effect op de werking van het apparaat.
Dit is geen defect dat geldt voor het recht op
garantie.

= Gebruik een diepe braadpan voor vochtige
taarten. Fruitsappen kunnen permanente
vlekken maken.

Onderhoud en reiniging

Waarschuwing! Gevaar voor letsel,
brand en schade aan het apparaat.

= Schakel het apparaat uit en trek de stekker
uit het stopcontact voordat u onderhouds-
handelingen verricht.

= Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld. Er
bestaat een risico dat de glasplaten kunnen
breken.

= Vervang direct de glazen deurpanelen als de-
ze beschadigd zijn. Neem contact op met de
service-afdeling.

= Wees voorzichtig bij het verwijderen van de
deur uit het apparaat. De deur is zwaar!

www.zanussi.com



Reinig het apparaat regelmatig om te voorko-
men dat het materiaal van het oppervlak ach-
teruitgaat.

Resterend vet of voedsel in het apparaat kan
brand veroorzaken.

Maak het apparaat schoon met een vochtige,
zachte doek. Gebruik alleen neutrale schoon-
maakmiddelen. Gebruik geen schuurmidde-
len, schuursponsjes, oplosmiddelen of meta-
len voorwerpen.

Raadpleeg als u een ovenspray gebruikt
eerst de aanwijzingen op de verpakking.
Reinig niet het katalytisch emaille (indien van
toepassing) met een schoonmaakmiddel.

Binnenverlichting

De gloeilampen of halogeenlampen in dit ap-
paraat zijn uitsluitend bedoeld voor gebruik in
huishoudelijke apparaten. Gebruik deze niet
voor andere doeleinden.

Beschrijving van het product

Waarschuwing! Gevaar voor elektrische
schokken!

= Voordat u het lampje vervangt, dient u de
stekker van het apparaat uit het stopcontact
te halen.

= Gebruik alleen lampjes met dezelfde specifi-
caties.

Verwijdering
Waarschuwing! Gevaar voor letsel of
verstikking.

= Haal de stekker uit het stopcontact.

= Snijd het netsnoer van het apparaat af en
gooi dit weg.

= Verwijder d¢™deurgreep om te voorkomen dat
kinderen dieren opgesloten raken in
het ap sa.
fe)

/.,

L
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M
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@ |

Knop voor de ovenfuncties
Knop voor de timer
Knop voor de temperatuur

Temperatuurweergave

Voor het eerste gebruik

Waarschuwing! Zie de
veiligheidshoofdstukken .

www.zanussi.com

Ventilator

E Houder reiniging met water
[E} Verwiiderbare inschuifrails
Typeplaatje

Rekstanden

Ovenaccessoires

= Bakrooster
Voor kookgerei, cake bakblikken en braad-
vormen.

= Bakplaat
Voor gebak en koekjes.

= Grill- / Braadpan
Voor braden en roosteren of als schaal om
vet op te vangen.

Eerste reiniging

= Verwijder alle accessoires en verwijderbare
inschuifrails (indien van toepassing).



* Reinig het apparaat voor het eerste gebruik. 2. Laat het apparaat 45 minuten werken.

Belangrijk! Zie het hoofdstuk "Onderhoud en | 3 Stel de functie (] en de maximumtempera-
reiniging". tuur in.
4. Laat het apparaat 15 minuten werken.
Accessoires kunnen heter worden dan normaal.
Het apparaat kan een vreemde geur en rook af-
geven. Dit is normaal. Zorg dat er voldoende
1. Stel de functie Z] en de maximumtempera- | luchtcirculatie is.

tuur in.

Dagelijks gebruik

Voorverwarmen

Verwarm het apparaat voor om het resterende
vet weg te branden.

Het temperatuurlampje gaat aan zolang de

.
Waarschuwing! Zie de temperatuur in het apparaat stijgt.

veiligheidshoofdstukken . : )
3. Draai om het apparaat uit te schakelen de

Het apparaat aan- en uitzetten functieknop van de oven en de tempera-
1. Zet de functieknop van de oven op een tuurknop o%uit-stand.
ovenfunctie. i
e\
2. Zet de temperatuurknop op de gewenste \ Q
temperatuur. ? It

Ovenfuncties

O Uit-stand “ Q ,\\ Het apparaat staat uit.

en braden op 1 ovenniveau. De bovenste en onderste ver-
warmingselementen worden gelijktijdig ingeschakeld.
voor meer informatie over reiniging met water het hoofdstuk 'On-

Boven + onder-
Aﬂ warmte / reinigi

met watc-:{\\ derhoud en reiniging'.
D/
/;,\\~ - Voor het braden of braden en bakken van gerechten waarvoor de-
? Warm\ w L/X zelfde bereidingstemperatuur nodig is, op meer dan 1 steunhoogte,

zonder dat er smaken worden overgebracht van het ene naar het an-
dere gerecht.

v . Voor het grillen van plat voedsel in kleine hoeveelheden op het mid-
Grill
den van de rooster. Voor het maken van toast.

v - Voor het grillen van plat voedsel in grote hoeveelheden. Voor het
Girill intens " ] "
maken van toast. Het volledige grillelement wordt geactiveerd.

~ Om pizza, quiche of pasteitjes te maken. Het grillelement en onder-
¥ Pizza hetelucht element leveren directe warmte en de ventilator circuleert de hete-
lucht om de pizzagarnering of taartvulling gaar te maken.

Voor het bakken van taarten met een knapperige bodem. Alleen het
Onderwarmte )
— onderste verwarmingselement werkt.
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Klokfuncties

Timer - Programmering eind bereiding

Hier stelt u de tijd in waarna u wilt dat de oven

automatisch uitschakelt.

1. Stel een ovenfunctie en de temperatuur in.

2. Draai de knop van de timer zover als moge-
lijk is en draai de knop dan terug tot aan de
benodigde tijd.

Extra functies

Koelventilator

Als het apparaat in werking is, wordt de koel-
ventilator automatisch ingeschakeld om de op-
pervlakken van het apparaat koel te houden. Na
het uitschakelen van het apparaat blijft de venti-
latie door werken totdat de temperatuur in het
apparaat is afgekoeld.

Veiligheidsthermostaat

fecte componenten kunnen gevaarlijke overver-

3. Als deze tijd is verstreken, hoort u een ge-
luidssignaal. Het apparaat wordt uitge-
schakeld.

Normale instelling \") : Zet de knop voor de

timer op \"J . In deze stand kunt u het apparaat

handmatig bedienen. De Timer - Programme-
ring eind bereiding is uitgeschakeld.

hitting veroorzaken. Om dit te voorkomen is de
oven voorzien van een veiligheidsthermostaat
die de stroomtoevoer onderbreekt. Zodra de
temperatuur is gedaald, wordt de oven automa-
tisch weer ing akeld.

®

T

//’

Een onjuiste bediening van het apparaat of de- W

Nuttige aanwijzingen en tlp"é\

= Het apparaat heeft vijf inzetniveaus. 1 (de
inzetniveaus vanaf de bodem v%h;t appa-
raat.

= Het apparaat heeft een S\g\\{ systeem dat
de lucht circuleert e - Jorlopende re-
cycling van stoom zF*qJ t: Dankzij dit systeem
is het mogelijk om voedsel te bereiden in een
atmosfeer met stoom en worden de gerech-
ten zacht van binnen en knapperig van bui-
ten. Bovendien worden de bereidingstijd en
het energieverbruik tot een minimum beperkt.

= Vocht kan in het apparaat of op de glazen
deurpanelen condenseren. Dit is normaal. Ga
altijd iets terug staan van het apparaat als u
de deur van het apparaat tijldens de werking
opent. Om de condens te verminderen, dient
u het apparaat 10 minuten te laten voorver-
warmen.

= Veeg na elk gebruik het vocht van het appa-
raat.

= Plaats geen voorwerpen direct op de bodem
van het apparaat en bedek de bodem tijdens

www.zanussi.com

de bereiding niet met aluminiumfolie. Dit kan
de bakresultaten veranderen en de emaille-
laag beschadigen.

Voor de bereiding van gebak

= De ovendeur mag pas worden geopend als
driekwart van de baktijd is verstreken.

= Als u twee bakplaten tegelijkertijd gebruikt,
dient u één niveau ertussen leeg te laten.

Voor de bereiding van viees en vis

= Gebruik een diepe bak voor erg vet voedsel
om te oven te behoeden voor blijvende vet-
vlekken.

= Laat het vlees ongeveer 15 minuten rusten
voordat u het aansnijdt, zodat het vleessap er
niet uit stroomt.

= Om te veel rook tijdens het braden in de
oven te vermijden, kunt u een beetje water in
de lekbak gieten. Om rook te vermijden,
voegt u water toe wanneer het is opge-
droogd.



Bereidingstijden

De bereidingsduur is afhankelijk van het soort
voedsel, de samenstelling en het volume.
Houd in eerste instantie het bereidingsproces
in de gaten. Zoek bij het gebruik van dit appa-

raat de beste instellingen (temperatuur, berei-
dingsduur, etc.) voor uw kookgerei, recepten en
hoeveelheden.

Bak- en braadschema

GEBAK

Traditionele be-
reiding

Hetelucht Berei-

dingstijd
[min]

SOORT GE-
RECHT

Schuimtaart 2 170 3 160 45-60 In een cakevorm
Zandtaartdeeg 2 170 3 160 20-30 In een cakevorm
Karnemelk-kaas- 1 170 1 160 70-80 In een cakevorm van 26 cm
koek % op een bakrooster
Appelgebak (ap- 2 170 2 (links 160 89;‘\&@ In twee cakevormen van 20
peltaart) en L\ cm op een bakrooster!)
rechts) ? s
g’/

Strudel 3 175 180 60-80 Op bakplaat
Geleitaart 2 170 2 (links 30-40 In een cakevorm van 26 cm

en "s“) )

rechtf‘Q\\ —
Cake, zacht 2 170 % — 160 50-60 In een cakevorm van 26 cm
Kerstcake/rijke 2 170 150 90-120 In een cakevorm van 20 cm1)
fruitcake v
Pruimentaart 1 \\@ 2 160 50-60 In een broodvorm 1)
Kleine cakejes - 3 \\1" d 3 140-15 20-30 Op bakplaat
één niveau i o |, 0
S A

Kleine cakejes - = = 2en4 140-15 25-35 Op bakplaat
twee niveaus 0
Koekjes/dee- 3 140 3 140-15 30-35 Op bakplaat
greepjes - één ni- 0
veau
Koekjes/dee- = = 2en4 140-15 35-40 Op bakplaat
greepjes - twee 0
niveaus
Schuimgebakjes 3 120 3 120 80-100 Op bakplaat
Broodjes 3 190 3 180 15-20 Op een bakplaat1)
Eclairs 3 190 3 170 25-35 Op bakplaat
Taartjes 2 180 2 170 45-70 In een cakevorm van 20 cm
Fruitcake 1 160 2 150 110-120 In een cakevorm van 24 cm
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Traditionele be-

SOORT GE- reiding

RECHT

Victoriataart 1 170

1) Warm de oven 10 minuten voor.

BROOD EN PIZZA

Traditionele be-

SOORT GE- reiding
RECHT
Wit brood 1 190
Roggebrood 1 190
Pizza 1 230-25
0
Scones 3 200

1) Warm de oven 10 minuten voor.

Hetelucht

Berei-
dingstijd

[min]

1 160 50-60 In een cakevorm van 20 cm™

Hetelucht Berei-

dingstijd
[min]

1 190 60-70

1 -2 stukken, 500 gram per
stuk®

In een broodvorm

1 180 30-4%
1 230-25 /1()&%> Op een bakplaat of in een

0 | Q ) diepe braadpan)
3 190 ? ) 10-20

S

Op een bakplaat?)

OPEN HARTIGE GERECHTE’N/;X\‘/;,

Traditionele be-

SOORT GE- reiding
RECHT
Pastataart 2 \\ N
Groententaart \ 7260
[
Quiches 1~ 2180
Lasagne 2 180-19
0
Cannelloni 2 180-19
0
1) Warm de oven 10 minuten voor.
VLEES
Traditionele be-
SOORT GE- reiding
RECHT
Rundvlees 2 200
Varkensvlees 2 180

www.zanussi.com
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Berei-

dingstijd
[min]

2 180 40-50 In een vorm
2 175 45-60 In een vorm
1 180 50-60 In een vorm1)
2 180-19  25-40 In een vorm®)

0
2 180-19 25-40 I e v

0

Hetelucht

Berei-
dingstijd

[min]

2 190 50-70
2 180 90-120

Op een bakrooster

Op een bakrooster




Traditionele be-

g Hetelucht -
SOORT GE- reiding P
RECHT el
[min]
Kalfsvlees 2 190 2 175 90-120 Op een bakrooster
Engelse rosbief, 2 210 2 200 50-60 Op een bakrooster
rood
Engelse rosbief, 2 210 2 200 60-70 Op een bakrooster
medium
Engelse rosbief, 2 210 2 200 70-75 Op een bakrooster
doorbakken
Varkensschouder 2 180 170 120-150 met zwoerd
Varkensschenkel 2 180 160 100-120 Twee stukken
Lamsvlees 2 190 175 110-130 Bout
Kip 2 220 200 70-85 Hele
Kalkoen 2 180 160 210-: Hele
Eend 2 175 220 10150 Hele
Gans 2 175 160 <ﬁ@31200 Hele
Konijn 2 190 1 ’7 " <> 60-80 In stukken gesneden
Haas 2 190 W 150-200 In stukken gesneden
,;sw» ]
Fazant 2 190 STNb 90-120 Hele

S
Traditionele bn
Hetelucht i
SOORT GE- reidin diE:IZZIijd
RECHT Te L

Forel/Zeebrasem 2 T “1i90 2 175 40-55 3-4 vissen
Tonijn/zalm 2 190 2 175 35-60 4-6 filets

Grill ‘ (1) Verwarm de oven voor de bereiding 10 mi-

nuten voor.
Hoeveelheid Grill Bereidingstijd [min]

Ovenniveau | Temp [°C] 1e kant 2e kant
Tournedos 4 max. 12-15 12-14
Biefstuk 4 600 4 max. 10-12 6-8
Worstjes 8 = 4 max. 12-15 10-12
Varkenskotelet 4 600 4 max. 12-16 12-14
Kip (in 2 helften) 2 1000 4 max. 30-35 25-30
Vleesspiesen 4 = 4 max. 10-15 10-12

10 WWWw.zanussi.com




Bereidingstijd [min]

Hoeveelheid Grill
SOORT G Stuks Ovenniveau | Temp [°C]

1e kant 2e kant
Kippenborst 4 max. 12-15 12-14
Hamburger 6 600 4 max. 20-30 -
Visfilets 4 400 4 max. 12-14 10-12
Geroosterde sand- 4-6 = 4 max. 5-7 =
wiches
Geroosterd brood 4-6 = 4 max. 2-4 2-3

gezondheidsrisico vormen tengevolge van
acrylamides. Om die reden adviseren wij
levensmiddelen zoveel mogelijk bij lage
temperaturen gaar te laten worden en de
gerechten niet te veel te bruinen.

&2
T

Geb. 'lo}fooit staalwol, zuren of bijtende pro-
'ct<>1, deze kunnen het ovenoppervlak be-
% digen. Maak het bedieningspaneel van de
* Maak de voorkant van het apparaat schoon\ ‘oven net zo voorzichtig schoon.
met een zachte doek en een warm soper \

= Gebruik voor metalen oppervlakken Un
verseel reinigingsmiddel.

Informatie over acrylamides

Belangrijk! Volgens recente
wetenschappelijke informatie kan het intensief
bruinen van levensmiddelen (met name in
producten die zetmeel bevatten), een

Onderhoud en reiniging

Waarschuwing! Zie de
veiligheidshoofdstukken .

De afdichting van de deur schoonmaken

= Voer regelmatig een controle van de deuraf-
dichting uit. De afdichting van de deur be-
vindt zich rondom het frame aan de binnen-
kant van de oven. Gebruik het apparaat niet
als de afdichting van de deur is beschadigd.

= Reinig de binnenkant van de
bruik. Vuil laat zich dan hei\

elk ge-
kst verwij-

deren en kan niet aaann
= Verwijder hardnekki¢ v ‘et een speciale
ovenreiniger. A
= Maak alle ovenaccessoires na gebruik

schoon en laat ze drogen. Gebruik een zach-

te doek met warm water en een schoon-
maakmiddel.

= Accessoire met antiaanbaklaag mogen niet
worden schoongemaakt met een agressief
reinigingsmiddel, voorwerpen met scherpe
randen of een afwasautomaat. Hierdoor kan
de antiaanbaklaag onherstelbaar worden be-
schadigd.

Apparaten van roestvrij staal of alu-
minium:
Maak de ovendeur alleen met een natte spons
schoon. Droog maken met een zachte doek.

www.zanussi.com

Neem contact op met de service-afdeling.
= Voor meer informatie over het schoonmaken
van de deurafdichting, raadpleegt u de alge-
mene informatie over reiniging.
Inschuifrails

U kunt de inschuifrails verwijderen om de zij-
wanden te reinigen.
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Verwijderen van de inschuifrails

o —

© Trek de inschuif-
rails bij de voorkant
uit de zijwand.

@ Trek de inschuif-
rails bij de achterkant
uit de zijwand en ver-
wijder deze.

De inschuifrails installeren
Installeer de inschuifrails in omgekeerde volgor-
de.

De afgeronde uiteinden van de inschuif-
rails moeten naar voren wijzen.

Reiniging met water

De procedure voor reiniging met water maakt
gebruik van stoom als hulpmiddel om achterf“"
bleven vet en voedselresten uit de oven tev

wijderen. k

1. Giet 300 ml water in de houde oor reii-
ging met water onderaan d@

Stel de ovenfunctie [¢"] i \\

Stel de temperatuur/f\“q 2u°

Laat het apparaat 36 ~".“@n werken.

SN

Schakel het apparaat uit en laat het afkoe-
len.

6. Maak als het apparaat is afgekoeld de bin-
nenkant schoon met een doek.

Waarschuwing! Zorg ervoor dat het

apparaat is afgekoeld voordat u het
apparaat aanraakt. Er bestaat gevaar voor
brandwonden.

Ovenlampje

Waarschuwing! Wees voorzichtig bij het
vervangen van het ovenlampje. Er bestaat
risico op elektrische schokken.

12

Voordat u het ovenlampje vervangt:

= Schakel de oven uit.

= Verwijder de zekeringen in de zekeringen-
kast, of schakel de stroomonderbreker uit.

Leg een doek op de bodem van de oven
om schade aan het ovenlampje en het af-
dekglaasje te voorkomen.
Houd de halogeenlamp altijd met een doek vast
om te voorkomen dat er vetrestjes op de oven-
lamp verbranden.

1. Draai het afdekglas naar links en verwijder
het.
2. Reinig het afdekglas.

Vervang het ovenlampje door een geschikt

300 °C hittebestendig ovenlampje.
e ovenlamptype.

Gebruik@
4. Plaats ekglas terug.
p\\ 9 9
De ov our reinigen
De ove,ue!ur beschikt over twee glazen pane-
@mm de ovendeur en het interne glazen
el verwijderen om het schoon te maken.
i De ovendeur kan dichtslaan als u het inter-

ne glaspaneel probeert te verwijderen als
de deur nog gemonteerd is.

Let op! Gebruik het apparaat nooit zonder
de glasplaten.

(1) Open de deur vol- @ Til de hendels op

de twee scharnieren
omhoog en draai ze.

ledig en houd de
twee deurscharnieren
vast.

www.zanussi.com



© Sluit de ovendeur (4) Leg de deur op

iq de eerste ope- een zachte doek op
ningsstand (half- een stabiele onder-
open). Trek hem grond.

daarna naar voren en
haal hem uit zijn zit-
ting.

S

\\

Reinig de glasplaat met een sopje. Droog de
glasplaat voorzichtig af.

De deur en de glasplaten terugplaatsen

Als u het glazen paneel en de ovendeur heeft
schoongemaakt, plaatst u ze terug. Voer boven-
staande stappen uit in de omgekeerde volgor-
de.

De bedrukte zijde moet naar de binnenkant van
de deur gericht zijn. Zorg ervoor dat het opper-
vlak van de glasplaat op de bedrukte zijde na
de installatie niet ruw aanvoelt.

Zorg dat u het interne glazen paneel in de zittin-
gen plaatst. Raadpleeg de illustratie.

@ Maak het vergren- @ Draai de twee ® \ =

delingssysteem open  vestigingen 9 .
om het interne glazen verwijder ze uit._“un

paneel te verwijderen. zittingenv

@ Tilde glasplaat
voorzichtig op (stap
1) en verwijder het
glazen paneel (stap
2).

Problemen oplossen

Waarschuwing! Zie de
veiligheidshoofdstukken .

www.zanussi.com
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Het apparaat werkt helemaal niet.

Het apparaat werkt helemaal niet.

Het apparaat werkt helemaal niet.

Het ovenlampje brandt niet.

Stoom en condens slaan neer op
de gerechten en in de oven.

Als u het probleem niet zelf kunt verhelpen,
neemt u contact op met uw verkoper of de

klantenservice.

De contactgegevens van het servicecentrum
staan op het typeplaatje. Het typeplaatje be-

Wij adviseren u om de gegevens hier te noters;\\ )

Model (MOD.)
Productnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

\\@W

Het apparaat is niet ingeschakeld.

De programmering Kookwekker +
Einde Bereidingstijd is niet inge-
steld.

De zekering in de zekeringkast is
doorgebrand.

Het ovenlampje is kapot.

Het gerecht heeft te lang in de
oven gestaan.

-/

- \“ <>\ :
S

-

Schakel het apparaat in. Raad-
pleeg het hoofdstuk "Dagelijks ge-
bruik".

Stel de programmering Kookwek-
ker + Einde Bereidingstijd in. Zie
het hoofdstuk 'Klokfuncties'.

Controleer de zekering. Als de ze-
kering meer dan een keer door-
slaat, raadpleegt u een bevoegde
elektricien.

Vervang het ovenlampje.

Laat gerechten na het bereiden
niet langer dan 15-20 minuten in
de oven staan.

vindt zich vo@e binnenkant van het appa-
raat. f\\\

20)
? I

Montage §

(¢

NPRY

T
Waarschuwing! Zie de
veiligheidshoofdstukken .

14
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Elektrische installatie

Waarschuwing! De elektrische installatie
mag uitsluitend worden uitgevoerd door
een gekwalificeerd persoon.

De fabrikant is niet verantwoordelijk indien
u deze veiligheidsmaatregelen uit hoofd-
stuk 'Veiligheidsinformatie' niet opvolgt.
Dit apparaat wordt geleverd met een netsnoer.
Kabel

Kabeltypes die van toepassing zijn op de instal-
latie of vervanging: HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5

15



RRF, HO5 VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-
F.

Voor het deel van de kabel raadpleegt u het to-
tale vermogen (op het typeplaatje) en de tabel:

Totaal vermogen Deel van de kabel

maximaal 1380 W 3x0.75 mm?
maximaal 2300 W 3 x1 mm?
Milieubescherming

Totaal vermogen Deel van de kabel

maximaal 3680 W 3x 1.5 mm2

De massakabel (groene/gele kabel) moet 2 cm
langer zijn dan de fase- en neutrale kabels
(blauwe en bruine kabels).

Q)

X

Het symbool @ op het product of op de
verpakking wijst erop dat dit product niet als
huishoudafval mag worden behandeld, maar
moet worden afgegeven bij een verzamelpunt
waar elektrische en elektronische apparatuur
wordt gerecycled. Als u ervoor zorgt dat dit
product op de juiste manier wordt verwijderd,
voorkomt u mogelijke negatieve gevolgen voor
mens en milieu die zich zouden kunnen
voordoen in geval van verkeerde

16
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N

afvalverwerking. Voor gedetailleerdere % Q

informatie over het recyclen van dit product,
kunt u contact opnemen met de gemeente, de

gemeentereinigi~q of de winkel waar u het
product hep}&ﬂ.

V Q.Q/‘gsmateriaal
F 5t v rpakkingsmateriaal is milieuvriende-
[ii)- en@ﬁs‘chikt voor hergebruik. Kunststofon-

Xigen worden aangeduid met internationale

, fkortingen, zoals PE, PS, enz. Gooi het verpak-

y-xingsmateriaal weg in de daarvoor bestemde

containers van uw vuilnisophaaldienst.

www.zanussi.com
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Sous réserve de modifications.

Consignes de sécurité

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement les
instructions fournies. Le fabricant ne peut étre tenu pour responsa-
ble des dommages et blessures liés a une vaise installation ou
utilisation. Conservez toujours cette notice &votre appareil pour
vous y réféerer ultérieurement. < Q |

Sécurité des enfants et des persvnnes vulnérables

/\ Avertissement Risque d asg%\dg de blessure ou d'invalidité

permanente. (Q)

= Cet appareil peut étre u@éﬁ par des enfants de plus de 8 ans,
ainsi que des pers %pdont les capacités physiques, sensoriel-
les et mentales su."eduites ou dont les connaissances et I'expé-
rience sont n}f,\\.\,antes a condition d'étre surveillés par une per-
sonne responwuwie de leur sécurité.

* Ne laissez pas les enfants jouer avec l'appareil.

* Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants.

» Tenez les enfants et les animaux éloignés de I'appareil lorsqu'il est
en cours de fonctionnement ou lorsqu'il refroidit. Les parties ac-
cessibles sont chaudes.

= Sil'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants, nous
vous recommandons de l'activer.

* Les enfants ne doivent pas nettoyer ni entreprendre une opération
de maintenance sur l'appareil sans surveillance.

www.zanussi.com 17



Sécurité générale

= L'intérieur de I'appareil devient chaud lorsqul'il est en fonctionne-
ment. Ne touchez pas les éléments chauffants se trouvant dans
l'appareil. Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou en-
fourner des accessoires ou des plats allant au four.

= N'utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer l'appareil.

= Avant toute opération de maintenance, déconnectez I'alimentation

électrique.

* N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en métal
pour nettoyer la porte en verre car ils peuvent rayer sa surface, ce

qui peut briser le verre.

= Pour retirer les supports de grille, tirez d a@sur l'avant de
ceux-ci, puis sur l'arriére, pour les eca?t( % es parois extérieures.
Installez les supports de grille selon Iz mnme procédure, mais

dans l'ordre inverse.

Installation

Avertissement L'appareil
installé uniquement par u
qualifié. \

Sionnel

* Retirez l'intégralité de/e} ;/allage

= N'installez pas et ne branchez pas un appa-
reil endommagé.

= Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec l'appareil.

= L'appareil est lourd, prenez toujours des pré-
cautions lorsque vous le déplacez. Portez
toujours des gants de sécurité.

= Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.

= Respectez 'espacement minimal requis par
rapport aux autres appareils.

= Vérifiez que l'appareil est installé sous et a
proximité de structures sdres.

= Les cotés de 'appareil doivent rester a coté
d'appareils ou d'¢léments ayant la méme
hauteur.

18
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AN Instructions de sécurité ~k

@ . Branchement électrique

Avertissement Risque d'incendie ou
d'¢électrocution.

L'ensemble des branchements électriques
doit étre effectué par un technicien qualifié.
L'appareil doit étre reli¢ a la terre.

Vérifiez que les données électriques figurant
sur la plaque signalétique correspondent a
celles de votre réseau. Si ce n'est pas le cas,
contactez un électricien.

= Utilisez toujours une prise antichoc correcte-

ment installée.

L'appareil ne doit pas étre raccordé a l'aide
d'un prolongateur, d'une prise multiple ou
d'un raccordement multiple (risque d'incen-
die).
Veillez a ne pas endommager la fiche secteur
ni le cable d'alimentation. Contactez un pro-
fessionnel qualifié ou un électricien pour
remplacer le cable d'alimentation s'il est en-
dommageé.

www.zanussi.com



= Ne laissez pas les cibles d'alimentation sec-
teur entrer en contact avec la porte de l'ap-
pareil, particulierement lorsque la porte est
chaude.

= La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit étre fixée de telle
maniére qu'elle ne peut pas étre enlevée
sans outils.

= Ne branchez la fiche d'alimentation & la prise
de courant qu'a la fin de l'installation. Assu-
rez-vous que la prise de courant est acces-
sible une fois I'appareil installé.

= Sila prise de courant est lache, ne branchez
pas la fiche d'alimentation secteur.

= Ne tirez jamais sur le cible d'alimentation
pour débrancher l'appareil. Tirez toujours sur
la fiche.

= N'utilisez que des systémes d'isolation ap-
propriés : des coupe-circuits, des fusibles
(les fusibles a visser doivent étre retirés du

support), un disjoncteur différentiel et des QTN(}aissez pas des étincelles ou des flalmmes

contacteurs.
* L'installation électrique doit étre équipée d'.

dispositif d'isolement & coupure omnipq'@\
Le dispositif d'isolement doit prése B

distance d'ouverture des contacts &\oins
3 mm.

Utilisation @v

Avertissement if‘&\%é blessures, de
brilures, d'électr (LB p.ou d'explosion.

)
Vi

= Utilisez cet appareil dans un environnement
domestique.

= Ne modifiez pas les caractéristiques de cet
appareil.

= Assurez-vous que les orifices de ventilation
ne sont pas bouchés.

= Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance
pendant son fonctionnement.

= Mettez a l'arrét I'appareil aprés chaque utili-
sation.

= L'intérieur de l'appareil devient chaud lorsqu'il
est en fonctionnement. Ne touchez pas les
¢éléments chauffants se trouvant dans l'appa-
reil. Utilisez toujours des gants de cuisine

www.zanussi.com

pour retirer ou enfourner des accessoires ou
des plats allant au four.

Soyez prudent lorsque vous ouvrez la porte
de l'appareil lorsque |'appareil est en fonc-
tionnement. De l'air brilant peut s'en échap-
per.

N'utilisez jamais cet appareil avec les mains
mouillées ou lorsqu'il est en contact avec de
l'eau.

N'exercez jamais de pression sur la porte ou-
verte.

N'utilisez jamais I'appareil comme plan de
travail ou comme plan de stockage.

Maintenez toujours la porte de l'appareil fer-
mée lorsque 'appareil est en fonctionnement.

Ouvrez prué~mment la porte de I'appareil. Si
vous utilic_ ingrédients contenant de
l'alco¢’~\1élange d'alcool et d'air facile-
me?\..\‘j’mmable peut éventuellement se

fo. e,

nles entrer en contact avec |'appareil lors-
que vous ouvrez la porte.

= Ne placez pas de produits inflammables ou

d'éléments imbibés de produits inflammables
a l'intérieur ou & proximité de l'appareil, ni sur
celui-ci.

Avertissement Risque de dommage de
l'appareil.

= Pour éviter tout endommagement ou décolo-

ration de I'émail :

— Ne mettez pas de plats allant au four ni au-
cun autre objet directement sur le fond de
l'appareil.

- Ne placez jamais de feuilles d'aluminium
directement sur le fond de l'appareil.

- Ne versez jamais d'eau directement dans
l'appareil lorsqu'il est chaud.

— Ne laissez jamais d'aliments ni de plats hu-
mides & l'intérieur de I'appareil une fois la
cuisson terminée.

— Faites attention lorsque vous retirez ou re-
mettez en place les accessoires.

La décoloration de I'émail est sans effet sur
les performances de l'appareil. Il ne s'agit
pas d'un défaut dans le cadre de la garantie.
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= Utilisez un plat a rotir pour obtenir des ga-
teaux moelleux. Les jus de fruits causent des
taches qui peuvent étre permanentes.

Entretien et nettoyage

Avertissement Risque de blessure
corporelle, d'incendie ou de dommage
matériel & 'appareil.

= Avant toute opération d'entretien, mettez &
I'arrét 'appareil et débranchez la fiche de la
prise secteur.

= Veérifiez que l'appareil est froid. Les panneaux
de verre risquent de se briser.

* Remplacez immédiatement les vitres de la
porte si elles sont endommagées. Contactez
le service de maintenance.

= Soyez prudent lorsque vous 6tez la porte de
I'appareil. Elle est lourde.

= Nettoyez régulierement I'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.

= Des graisses ou de la nourriture restant dans
I'appareil peuvent provoquer un incendie.

vage neutres. N'utilisez pas de produ
sifs, de tampons a récurer, de solvants
d'objets métalliques.

= Si vous utilisez un spray po@suivez les

consignes de sécurité fi n Jsur l'emballa-
ge. (NN
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= Nl'utilisez aucun produit détergent pour net-
toyer I'émail catalytique (le cas échéant).
Eclairage interne

= Les ampoules classiques ou halogénes utili-
sées dans cet appareil sont destinées uni-
quement & un usage avec des appareils mé-
nagers. Ne |'utilisez pas pour éclairer votre
logement.

& Avertissement Risque d'¢lectrocution.

= Avant de changer 'ampoule, débranchez
l'appareil de la prise secteur.

= N'utilisez que des ampoules ayant les mémes
spécifications.

Mise au rebut

& Avertisi':@t Risque de blessure ou
d'aspk:
phie

+ Dét %\.Z/z’ I'appareil de l'alimentation élec-
triqu_ -/

@Bez le cable d'alimentation au ras de
% ppareil et mettez-le au rebut.

= Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux h;w\j\ Retirez le dispositif de verrouillage de la por-

mide. Utilisez uniquement des produitsi:t @

te pour empécher les enfants et les animaux
de s'enfermer dans l'appareil.
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Description de l'appareil

nRER

O O

p

BE BB

Manette de sélection des fonctions du four
Manette du minuteur

Manette du thermostat

Voyant du thermostat

Avant la premiére utilisation
‘Q i
Avertissement Reportez-vous & %i -
chapitres concernant la sécurité.
Premier nettoyage @?
= Retirez tous les access %}e és supports
de grille amovibles ( i "%\’,’. its).
= Nettoyez |'appareil a«f}g{% |'utiliser pour la
premiére fois.

Important Reportez-vous au chapitre
« Entretien et nettoyage ».

Préchauffage
Préchauffez le four a vide afin de faire briler les
résidus de graisse.

Utilisation quotidienne

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.

Activation et désactivation de I'appareil

1. Tournez la manette du four sur la fonction
du four souhaitée.

www.zanussi.com

Gril

B Eclairage du four

Ventilateur

ﬂ Bac de nettoyage Aqua Clean
n Support de grille amovible
Plaque signalétique

Position des grilles
Accessoires pour four

= Grille métallique
Permet de poser des plats (& réti, & gratin) et
des moules a gateau/patisserie.

= Plateau de <uisson
Pour la &g%de gateaux et de biscuits/ga-
teaux‘/}g\\.

« Plca “dr/gril

Pc = ire et griller ou a utiliser comme plat

S

N>

- pcr recueillir la graisse.

1. Sélectionnez la fonction [C] et la tempéra-
ture maximale.

2. Laissez l'appareil en fonctionnement pen-
dant 45 minutes.

3. Sélectionnez la fonction [7] et la tempéra-
ture maximale.

4. Laissez I'appareil en fonctionnement pen-
dant 15 minutes.

Les accessoires peuvent chauffer plus que

d'habitude. Une odeur et de la fumée peuvent

s'échapper de l'appareil. Ce phénoméne est

normal. Vérifiez que la ventilation environnante

est suffisante.

2. Tournez la manette du thermostat sur la
température souhaitée.
L'indicateur de température s'allume lors-
que la température du four augmente.
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3. Pour éteindre I'appareil, tournez la manette
du four et celle du thermostat sur la posi-

tion Arrét.

Fonctions du four

Fonction du four

Position Arrét

Convection naturel-
le / Nettoyage Aqua

&

= Clean
? Chaleur tournante
ot Gril
Mt Gril fort
b o4
¥ Sole pulsée
Sole

L'appareil est éteint.

Pour cuire et rétir sur un seul niveau du four. Les résistances supéri-
eure et inférieure fonctionnent en méme temps.
Pour plus d'informations sur le nettoyage Aqua Clean, reportez-vous
au chapitre « Entretien et nettoyage ».

Pour cuire ou rétir simultanément sur plusieurs niveaux des aliments
nécessitant une température de cuisson identique, sans que les
odeurs ne se mélangent.

Pour faire griller des aliments peu ¢
tre de la grille. Peur

ais en petites quantités au cen-
griller du pain.

Pour griller des aliments p(;r;\\a en grandes quantités. Pour faire
griller du p?‘l = 4til complet fonctionne.
[ (o)

Pour cuire une pizza, u.__quiche ou une tarte. Le gril et 'élément
2

chauffant inférie . : f.issent la chaleur pendant que le ventilateur
fait circuler |'ai %ﬁ@%%our cuir la garniture des pizzas ou des tartes.

N

Pour Iaf”i\$\‘j de gateaux a fond croustillant. Seule la résistance
‘ ! inférieure fonctionne.

Fonctions de I'horloge v

Minuteur + fin de cuissor\\\

»y
Utilisez-le pour régler I‘h/ﬁ'ﬂ.\x‘u arrét d'une fonc-

tion du four. -

1. Sélectionnez une fon&ion du four et la

température.

saire.

Tournez la manette du minuteur au maxi-
mum, puis tournez-la sur la durée néces-

3. Alafin du temps défini, un signal sonore
retentit. L'appareil s'éteint.

Réglage normal \") : Tournez la manette du

minuteur sur \'"J . Dans cette position, le fonc-

tionnement de I'appareil se fait manuellement.

La fonction Minuteur + fin de cuisson est dés-

activée.

Fonctions supplémentaires

Ventilateur de refroidissement

Thermostat de sécurité

Lorsque le four fonctionne, le ventilateur de re-
froidissement se met automatiquement en mar-
che pour refroidir les surfaces de l'appareil.
Lorsque le four est mis a l'arrét, le ventilateur de
refroidissement continue & fonctionner jusqu'a
ce que l'appareil refroidisse.
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Un mauvais fonctionnement de l'appareil ou des
composants défectueux peuvent causer une
surchauffe dangereuse. Pour éviter cela, le four
dispose d'un thermostat de sécurité interrom-
pant l'alimentation électrique. Le four se remet
automatiquement en fonctionnement lorsque la
température baisse.
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Conseils utiles

Le four dispose de cing niveaux de gradins.
Comptez les niveaux de gradins & partir du

Si vous utilisez deux plateaux de cuisson en
méme temps, laissez un niveau libre entre les

bas de I'appareil. deux.

= L'appareil est doté d'un systéme spécial qui
permet a l'air de circuler et qui recycle per-
pétuellement la vapeur. Dans cet environne-
ment, ce systéme permet de cuisiner des
plats tout en maintenant ceux-ci tendres a
l'intérieur et croquants a I'extérieur. Le temps
de cuisson et la consommation énergétique
sont donc réduits au minimum.

Cuisson de viande et de poisson

= Pour les aliments trés gras, utilisez un plat a
rotir pour éviter de salir le four de maniére ir-
réversible.

= Avant de couper la viande, laissez-la reposer
pendant environ 15 minutes afin d'éviter que
le jus ne s'écoule.

= Pour éviter qu'une trop grande quantité de
fumée ne se forme dans le four, ajoutez de
I'eau dans le plat & rotir. Pour éviter que la fu-
mée ne se ¢ adense, ajoutez a nouveau de
l'eau dan - a rotir & chaque fois qul'l
n'en ¢ m\\ plus.

Tem ss qﬁe émsson

le te u§ de cuisson varie selon le type d'ali-

= De I'humidité peut se déposer dans I'encein-
te du four ou sur les vitres de la porte. Ce
phénomene est normal. Veillez & reculer un
peu lorsque vous ouvrez la porte de I'appareil
en fonctionnement. Pour diminuer la conden-
sation, faites fonctionner I'appareil 10 minu-
tes avant d'enfourner vos aliments.

= Essuyez la vapeur apres chaque utilisation de
Iapparell. xf? sa consistance et son volume.
* Ne placez jamais d'aluminium ou tout autre\ départ, surveillez la cuisson lorsque vous
ustensile, plat et accessoire directemen’ ® ~ ‘cuisinez. Ainsi, vous trouverez les meilleurs ré-
glages (fonction, temps de cuisson, etc.) pour

contact avec la sole de votre four. C ! !
trainerait une détérioration de I'émai vos ustensiles, vos recettes et les quantités
lorsque vous utiliserez l'appareil.

fierait les résultats de cwsson

od|—

Cuisson de gateaux @
* N'ouvrez la porte du fou%;\u, Jux 3/4 du
\

temps de cuisson. (/
Tableau de référence: pour rétir et cuire

GATEAUX
Convection naturelle Chaleur tournante Durée de
TYPE DE PLAT | positions Positions cuisson Remarques
des grilles des grilles [min]
Pates a gateaux 2 170 3 160 45-60 Dans un moule a
gateau
Pate sablée 2 170 3 160 20-30 Dans un moule a
gateau
Gateau au fro- 1 170 1 160 70-80 Dans un moule a

gateau de 26 cm
sur une grille mé-
tallique

mage
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Convection naturelle Chaleur tournante Durée de

TYPE DE PLAT | pgositions Positions L cuisson Remarques
des grilles des grilles [min]
Tarte aux pom- 2 170 2 (gauche et 160 80-100 Dans deux moules
mes droit) & gateau de 20 cm
sur une grille mé-
taIquue1)
Strudel 3 175 2 150 60-80 Sur un plateau de
cuisson
Tarte & la confi- 2 170 2 (gauche et 165 30-40 Dans un moule a
ture droit) gateau de 26 cm
Génoise/Géateau 2 170 2 160 50-60 Dans un moule &
Savoie gateau de 26 cm
Gateau de Noél/ 2 170 2 150 90-120 Dans un moule a
Cake aux fruits gateau de 20 cm?)
Gateau aux pru- 1 175 2 160 %-60 Dans un moule &
nes = in 1
f& pain
Petits gateaux - 3 170 3 1/?‘- ‘& 20-30 Sur un plateau de
sur un seul ni- ! ;g;f cuisson
veau o e
o LK
Petits gateaux - = = 2¢e W40-1 ) 25-35 Sur un plateau de
sur deux niveaux s 3 0 cuisson
Biscuits/Gateaux 3 140 ,Q\ - 140-15 30-35 Sur un plateau de
4 0 cuisson

secs/Tresses
feuilletées - sur
un seul niveau

Biscuits/Gateaux - @7 2¢et4 140-15 35-40 Sur un plateau de

secs/Tresses 0 cuisson
feuilletées - sur i \N)
deux niveaux / (’\\&\’
N
Meringues 3 120 3 120 80-100 Sur un plateau de
cuisson
Petits pains 3 190 3 180 15-20 Sur un plateau de
cuisson?)
Eclairs 3 190 3 170 25-35 Sur un plateau de
cuisson
Tartelettes 2 180 2 170 45-70 Dans un moule a
gateau de 20 cm
Cake aux fruits 1 160 2 150 110-120 Dans un moule a
gateau de 24 cm
Gateau a étages 1 170 1 160 50-60 Dans un moule a

géateau de 20 cm?)

1) Préchauffez le four pendant 10 minutes.
PAIN ET PIZZA
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Cuisson tradi- Chaleur tournan-

tionnelle te

TYPE DE PLAT Posi- Posi-

tion de * | tion de

la grille la grille
Pain blanc 1 190 1 190
Pain de seigle 1 190 1 180
Pizza 1 230-25 1 230-25

0 0

Scones 3 200 3 190

1) Préchauffez pendant 10 minutes.

PREPARATIONS A BASE D'(EUFS

Cuisson tradi- Chaleur tournan-
tionnelle

TYPE DE PLAT

Gratin de pates 2 200 2 380

Gratin aux légu- 2 200 Q\ 175
mes .
Quiches 1 18 % 180
Lasagnes 2 1 w 2 180-19
) ;

Cannelloni N 0-19 2 180-19
o 0 0

1) Préchauffez pendant 10 minutes.

Temps de
cuisson

[min]

60-70 1 - 2 unités, 500 g par uni-
11

30-45 Dans un moule & pain

10-20 Sur un plateau multi-usages

ou une lechefrite?)

10-20 Sur un plateau multi-usa-

ges1)

40-50 Dans un moule
45-60 Dans un moule
50-60 Dans un moule®
25-40 Dans un moule®
25-40 Dans un moule?

VIANDES
Cuisson tradi- Chaleur tournan-
tionnelle te
TYPE DE PLAT P°si. Posi-
tion de * | tion de
la grille
Beeuf 2 200 2 190
Porc 2 180 2 180
Veau 2 190 2 175
Ro6ti de boeuf, 2 210 2 200
saignant
www.zanussi.com

Temps de
cuisson

[min]

50-70 Sur une grille métallique
90-120 Sur une grille métallique
90-120 Sur une grille métallique

50-60 Sur une grille métallique
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Cuisson tradi- Chaleur tournan-

tionnelle te Temps de
TYPE DE PLAT | posi- Posi- cuisson
tion de tion de [min]
la grille la grille
Réti de beeuf, 2 210 2 200 60-70 Sur une grille métallique
cuit & point
Réti de beeuf, 2 210 2 200 70-75 Sur une grille métallique
bien cuit
Epaule de porc 2 180 2 170 120-150 Avec couenne
Jarret de porc 2 180 2 160 100-120 Deux pieces
Agneau 2 190 2 175 110-130 Gigot
Poulet 2 220 2 200 70-85 Entier
Dinde 2 180 2 160 210-240 Entiere
Canard 2 175 2 220 120-15 Entier
Oie 2 175 1 160 150- Entiere
: N\
Lapin 2 190 2 175 1 @ ) En morceaux
Ligvre 2 190 2 175 *ﬁ)‘?‘/DZQOO En morceaux
Faisan 2 190 2 1@0 90-120 Entier
POISSON AN
. A\
Cuisson tradi- Q

tionnelle Temps de
TYPE DE PLAT i cuisson
[min]
Truite/daurade 2\ 2 175 40-55 3-4 poissons
Thon/saumon 2 /(\J %/}90 2 175 35-60 4-6 filets

Gril ‘ Avant la cuisson, faites préchauffer votre

four vide pendant 10 minutes.

Quantitée Durée de cuisson [min]
TYPE DE PLAT Position de 1re face 2e face
la grille

Filet de boeuf 4 800 4 max. 12-15 12-14
Steaks de beeuf 4 600 4 max. 10-12 6-8
Saucisses 8 = 4 max. 12-15 10-12
Cotelettes de porc 4 600 4 max. 12-16 12-14
Volaille (coupé en 2 1000 4 max. 30-35 25-30
deux)

Brochettes 4 = 4 max. 10-15 10-12
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Quantité Durée de cuisson [min]
TYPE DE PLAT Position de 1re face 2e face
la grille

Escalope de poulet 4 400 4 max. 12-15 12-14
Steak haché 6 600 4 max. 20-30 =
Filets de poisson 4 400 4 max. 12-14 10-12
Sandwiches toastés 4-6 = 4 max. 5-7 =
Toasts 4-6 - 4 max. 2-4 2-3

Informations sur l'acrylamide

Important Selon les connaissances
scientifiques les plus récentes, faire brunir les
aliments de maniére intensive, en particulier les

Entretien et nettoyage

produits contenant de I'amidon, peut nuire a la
santé a cause de |'acrylamide. C'est pourquoi
nous vous recommandons de faire cuire les
aliments a basse température et de ne pas trop
les faire brunir.

N

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.

= Nettoyez la fagade du four & l'aide d'une

se. J \

= Utilisez les produits spécifiques vel Gt
le commerce pour 'entretien des surte.es en
métal.

= Nettoyez l'intérieur du four aque utili-
sation. Les salissures s }\, ent alors plus
facilement et ne ris%’ Spws de briler.

* En cas de salissures .. “rtantes, nettoyez a
I'aide d'un nettoyant pour four.

= Aprés chaque utilisation, lavez tous les ac-
cessoires pour four et séchez-les. Utilisez un
chiffon doux additionné d'eau savonneuse
tiede.

= Sivous avez des accessoires anti-adhérents,
ne les nettoyez pas avec des produits agres-
sifs, des objets pointus ni au lave-vaisselle.
Vous risqueriez de détruire le revétement an-
ti-adhérent.

Appareils en acier inoxydable ou en
aluminium :
Nettoyez la porte uniquement avec une éponge
humidifiée. Séchez-la avec un chiffon doux.

www.zanussi.com

éponge humide additionnée d'eau savonng@
- \ ‘, .
mandations.

)
N'utiF ez - .ais de produits abrasifs ou corro-
. th S . .
sifs, \ '4r snges métalliques ou de substances
N

b\“idO susceptibles d'endommager le revéte-

du four. Nettoyez le bandeau de comman-
de du four en observant ces mémes recom-

Nettoyez le joint d'étanchéité de la porte

= Veérifiez réguliérement le joint d'étanchéité de
la porte. Le joint d'étanchéité de la porte est
posé sur I'encadrement de la cavité du four.
N'utilisez pas l'appareil si le joint d'étanchéité
de la porte est endommagé. Contactez le
service aprés-vente.

= Pour le nettoyage du joint d'étanchéité de la
porte, consultez les informations générales
concernant le nettoyage.

Supports de grille

Les supports de grille sont amovibles, pour per-
mettre le nettoyage des parois du four.
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Retrait des supports de grille

o —

@ Ecartez l'avant du @ Ecartez l'arriére du

support de grille de la  support de grille de la

paroi latérale. paroi latérale et reti-
rez-le.

Remontage des supports de grille

Installez les supports de grille selon la méme
procédure, mais dans l'ordre inverse.

Les extrémités arrondies des supports de
grille doivent étre orientées vers l'avant !

Nettoyage Aqua Clean

Le processus de nettoyage Aqua Clean utilise %

la vapeur pour aider a retirer la graisse et les
particules alimentaires restant dans le foy, '

1. Placez 300 ml d'eau dans le bac de 1. ¢
toyage Aqua Clean situé au bagde votre

four. \\@

Eéglez la fonctllon . \\L ) )

églez la temperatur/;,\\‘~ _ssus de 90 °C.

4. Laissez l'appareil en’ . “snnement pen-
dant 30 minutes.

5. Deésactivez l'appareil puis laissez-le refroidir.

6. Lorsque l'appareil est froid, nettoyez les sur-
faces intérieures du four avec un chiffon.

Avertissement Veillez a ce que I'appareil
soit froid avant de le toucher. Risque de
bralure !

Eclairage du four

Avertissement Soyez prudent lorsque
vous changez I'éclairage du four. Il existe
un risque d'électrocution.

Avant de remplacer I'éclairage du four :
« Eteignez le four.

28
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* Retirez les fusibles de la boite a fusibles ou
coupez le disjoncteur.

Placez un chiffon sur la sole du four afin
de protéger I'éclairage du four et le diffu-
seur en verre.
Prenez toujours 'ampoule halogéne avec un
chiffon pour éviter que des résidus de graisse
sur 'ampoule ne prennent feu.

1. Tournez le diffuseur en verre vers la gau-
che pour le retirer.

2. Nettoyez le diffuseur en verre.

Remplacez 'ampoule du four par une am-
poule résistant & une température de

300 °C.

Utilisez le méme type d'ampoule pour four.

4. Remettez e\ Nace le diffuseur en verre.

Nettoyagf% porte du four
La por)?i. ¥ ar est dotée de deux panneaux

en ver. » .V ous pouvez retirer la porte du four
N

9;0‘3i ¢ e le panneau en verre intérieur afin de le
er.

! i Si vous tentez d'extraire le panneau en ver-
re intérieur sans avoir au préalable retiré la
porte du four, celle-ci peut se refermer brus-
quement.

Attention N'utilisez pas I'appareil sans les
panneaux de verre.

@ Ouvrez complete- @ Soulevez et faites

tourner les leviers sur
les 2 charniéres.

ment la porte et sai-
sissez les 2 charnie-
res de porte.
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Lavez le panneau en verre avec un chiffon hu-

midifié d'eau savonneuse. Séchez soigneuse-
ment le panneau en verre.

Réinstallation de la porte et du panneau
en verre

Une fois le nettoyage terminé, replacez le pan-
neau en verre et la porte du four. Répétez les

O Fermez la porte
du four & la premiere
position d'ouverture
(mi-parcours). Tirez la
porte vers l'avant et
retirez-la de son loge-
ment.

(4) Déposez la po
sur une surface st
ble recouverte d'u
tissu doux.

étapes ci-dessus dans l'ordre inverse.

rte La zone imprimée doit faire face a l'intérieur de
a- la porte. Aprés l'installation, vérifiez que la sur-
n face du panneau en verre ou se trouve la zone

imprimée est lisse au toucher (le relief doit étre
de l'autre coté).

Veillez a installer correctement le panneau en
verre intérieur dans son logement. Reportez-

S

\\

vous a l'illustration.

(5) Débloquez le sys-
teme de verrouillage
afin de retirer le pan-
neau en verre intér-
ieur.

@ Soulevez avec

précaution (étape 1),
puis sortez (étape 2)
le panneau en verre.

O Faites pivoter !

deux fixations #2 & ™

et retirez-les

Iogemenv

o)

ur

En cas d'anomalie de fonctionnement

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.

www.zanussi.com
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L'appareil ne fonctionne pas.

L'appareil ne fonctionne pas.

L'appareil ne fonctionne pas.

L'éclairage du four ne fonctionne
pas.

De la vapeur et de la condensation
se déposent sur les aliments et
dans le four.

Si vous ne trouvez pas de solution au proble-
me, veuillez contacter votre revendeur ou le

service aprés-vente.

Les informations a fournir au service apres-ven-
te figurent sur la plaque signalétique. La plaque

L'appareil est éteint.

Le programmateur Minuteur + fin
de cuisson n'est pas réglé.

Le fusible dans la boite a fusibles
a grillé.

L'éclairage du four est défectueux.

Le plat est resté trop longtemps
dans le four.

signalétique

g’/

SO

Nous vous recommandons de noter ces inforrr@ Ci:
. "~\ =

Modele (MOD.)
Numéro du produit (PNC)

Numéro de série (S.N.)

Installation \\

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.

30

cavité de /
H f‘]\ '

Allumez |'appareil. Consultez le
chapitre « Utilisation quotidienne ».

Réglez le programmateur Minuteur
+ fin de cuisson. Reportez-vous
au chapitre « Fonctions de I'horlo-
ge ».

Veérifiez le fusible. Si le fusible dis-
joncte de maniére répéteée, faites
appel a un électricien qualifié.

Remplacez I'ampoule du four.

Une fois la cuisson terminée, ne
laissez pas les plats dans le four
plus de 15-20 minutes.

e sur le cadre avant de la
il.
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Encastrement

e

558

-

www.zanussi.com
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Installation électrique

Avertissement Le branchement
électrique doit étre confié a un électricien
qualifié.

Le fabricant ne pourra étre tenu pour res-

ponsable si vous ne respectez pas les pré-
cautions de sécurité du chapitre « Consignes
de sécurité ».

Cet appareil n'est fourni qu'avec un cable d'ali-
mentation.
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Cable

Types de cables compatibles pour l'installation
ou le remplacement : HO7 RN-F, HO5 RN-F,
HO5 RRF, H05 VV-F, H05 V2V2-F (T90), HO5
BB-F.

Pour la section du cable, consultez la puissan-
ce totale (sur la plaque signalétique) et le ta-
bleau :

Puissance totale Section du cable

maximum 1 380 W 3 x 0,75 mm?2

Puissance totale Section du cable

maximum 2 300 W 3 x 1 mm2

maximum 3 680 W 3 x 1,5 mm?

Le fil de masse (fil jaune/vert) doit faire 2 cm de
plus que les fils de phase et neutre (fils bleu et
marron).

Q

En matiére de protection de I'environnement

X

Le symbole == sur le produit ou son emballage
indique que ce produit ne peut étre traité
comme déchet ménager. Il doit étre remis au
point de collecte dédi¢ a cet effet (collecte et
recyclage du matériel électrique et
électronique).

En procédant & la mise au rebut de l'appareil
dans les regles de I'art, nous préservons

Pour obtenir plus de détails sur le recyclage de
ce produit, veuiK\\\grendre contact avec les
services de vi mmune ou le magasin ou
vous avez ém\ ¢ |'achat.
\J//,

L
¥, M. *#au d'emballage
. Ls matériaux d'emballage sont congus

W&z respect de I'environnement et sont re-
NS yclables. Les piéces en plastique sont mar-

1 . 4 ta of T NN PR . :
lenvironnement et notre sécurite, s'assurant Q 1["quées d'abréviations internationales telles que

conditions optimum.

ainsi que les déchets seront traités dans@; ~

32

PE, PS, etc. Jetez les emballages dans les con-
teneurs de la commune prévus a cet effet.
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Anderungen vorbehalten.

Sicherheitsinformationen

Lesen Sie vor der Montage und Verwendung des Geréts sorgfaltig
die mitgelieferte Anleitung. Der Hersteller haftet nicht fiir Verletzun-
gen oder Schéden, die durch eine fehlerhafte Montage entstehen.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagra auf.

Sicherheit von Kindern und schutz,:;%ﬁijrftigen
Personen ;7

Y
/\ Warnung! Es besteht Erstic%ﬁefahr, das Risiko von
Verletzungen oder permaner.*) Behinderungen.

- Dieses Gerit kann dann i, Kindern ab 8 Jahren, von Personen

mit eingeschrénkten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten sowie ersonen ohne bisherige Erfahrung im Um-

gang mit solchei\\\b raten bedient werden, wenn sie dabei von ei-
ner Person, d@\;;/r ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt
werden. o

= Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen.

= Halten Sie das Verpackungsmaterial von Kindern fern.

» Halten Sie Kinder und Haustiere vom Gerét fern, wenn es in Be-
trieb oder in der Abkiihlphase ist. Beriihrbare Teile sind heiss.

= Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist, empfeh-
len wir, diese einzuschalten.

* Reinigung und Wartung des Geréts darf nicht von Kindern ohne
Aufsicht erfolgen.
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Allgemeine Sicherheit

* Wahrend des Betriebs wird das Geréateinnere heiss. Beriihren Sie
nicht die Heizelemente im Geréat. Verwenden Sie zum Anfassen
des Zubehors und der Topfe warmeisolierende Handschuhe.

= Benutzen Sie zum Reinigen des Gerats keinen Dampfreiniger.
* Unterbrechen Sie vor Wartungsarbeiten die Stromversorgung.

* Benutzen Sie keine Scheuermittel oder Metallschwdmmchen zum
Reinigen der Ofenglastiir; sie kdnnen die Glasflache verkratzen
und zum Zersplittern der Scheibe fiihren.

= Ziehen Sie die Einhdngegitter erst vorne und dann hinten von der

Seitenwand weg und nehmen Sie sie herau%guhren Sie zum Ein-

setzen der Einhéngegitter die obigen Schrw
\

henfolge durch.

& Sicherheitshinweise

darf den Elektroanschluss des Ge
vornehmen.
= Entfernen Sie das Verpacku MI
= Stellen Sie ein besohadl@ 4t nicht auf
\t\

und benutzen Sie es

* Halten Sie sich an die j:{’,v
anleitung.

“iieferte Montage-

= Seien Sie beim Umsetzen des Geréts vor-
sichtig, denn es ist schwer. Tragen Sie stets
Sicherheitshandschuhe.

= Ziehen Sie das Gerat nicht am Trgriff.

* Die Mindestabstéinde zu anderen Geréten
und Kiichenmébeln sind einzuhalten.

= Stellen Sie sicher, dass das Gerat unterhalb
von bzw. zwischen sicheren Konstruktionen
montiert wird.

= Die Seiten des Gerits diirfen nur an Geréte
oder Einheiten in gleicher Hohe angrenzen.

Elektrischer Anschluss

34

umgekehrter Rei-

19)
T

g’/

AT

Montage %
& Warnung! Nur eine qualifizierte Fac%( @_‘

Warnung! Brand- und
Stromschlaggefahr.

= Alle elektrischen Anschliisse sind von einem

gepriuften Elektriker vorzunehmen.
Das Gerat muss geerdet werden.

= Stellen Sie sicher, dass die elektrischen Da-

ten auf dem Typenschild den Daten lhrer
Stromversorgung entsprechen. Wenden Sie
sich andernfalls an eine Elektrofachkraft.

Das Gerét darf ausschlieBlich an eine ord-
nungsgemal installierte Schutzkontaktsteck-
dose angeschlossen werden.

Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen
oder Verldngerungskabel.

Achten Sie darauf, Netzstecker und Netzka-
bel nicht zu beschadigen. Wenden Sie sich
zum Austausch des beschédigten Netzka-
bels an den Kundendienst oder einen Elektri-
ker.

= Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die

Geréatetir nicht beriihrt, insbesondere wenn
die Tir heiB ist.

Alle Teile, die gegen direktes Berlihren
schiitzen sowie die isolierten Teile miissen
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Gebrauch

so befestigt werden, dass sie nicht ohne
Werkzeug entfernt werden konnen.

Stecken Sie den Netzstecker erst nach Ab-
schluss der Montage in die Steckdose. Stel-
len Sie sicher, dass der Netzstecker nach
der Montage noch zugénglich ist.

Falls die Steckdose lose ist, schlieBen Sie
den Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, um das Gerat
von der Spannungsversorgung zu trennen.
Ziehen Sie dazu immer direkt am Netzste-
cker.

Verwenden Sie immer die richtigen Trennein-
richtungen: Uberlastschalter, Sicherungen
(Schraubsicherungen miissen aus dem Hal-
ter entfernt werden kdnnen), Fehlerstrom-
schutzschalter und Schiitze.

Die elektrische Installation muss eine Trenn-
einrichtung aufweisen, mit der Sie das Gerat
allpolig von der Stromversorgung trennen

konnen. Die Trenneinrichtung muss mit einer
Kontakt6ffnungsbreite von mindestens 3 mm
ausgefihrt sein.

{ Q ’\

Warnung! Es besteht Verletzung
Verbrennungs-, Stromschla%d;r

Explosionsgefahr.

Das Gerét ist fiir die Ve/\«@}j g im Haus-
halt vorgesehen. (\\

Nehmen Sie keine te¥ ~..Z¢hen Anderungen
am Gerét vor.

Die Luftungsdffnungen dirfen nicht abge-
deckt werden.

Lassen Sie das Gerit bei Betrieb nicht un-
beaufsichtigt.

Das Gerét nach jedem Gebrauch ausschal-
ten.

Woihrend des Betriebs wird das Gerateinne-
re heiB. Beriihren Sie nicht die Heizelemente
im Gerateinnern. Verwenden Sie zum Anfas-
sen des Zubehdrs und der Topfe wéarmeiso-
lierende Handschuhe.

Gehen Sie beim Offnen der Tiir vorsichtig
vor, wenn das Gerét in Betrieb ist. Es kann
heiBe Luft austreten.

www.zanussi.com
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Bedienen Sie das Gerit nicht mit feuchten
oder nassen Handen oder wenn es mit Was-
ser in Kontakt gekommen ist.

Uben Sie keinen Druck auf die gedffnete Ge-
ratetlr aus.

Benutzen Sie das Gerit nicht als Arbeits-
oder Abstellflache.

Halten Sie die Tir immer geschlossen, wenn
das Gerat in Betrieb ist.

Offnen Sie die Geratetiir vorsichtig. Wenn
Sie Zutaten mit Alkohol verwenden, kann ein
Alkohol-Luftgemisch entstehen.

Achten Sie beim Offnen der Tiir darauf, dass
keine Funken oder offenen Flammen in das
Geréts gelangen.

Platzieren S~ keine entflammbaren Produkte
oder Ge@de, die mit entflammbaren
Prod’«\L2netzt sind, im Gerét, auf dem
Ge?t ~rin der Ndhe des Gerits.

Mnung' Das Gerét kdnnte beschadigt
erden.

Um Beschadigungen oder Verfarbungen der
Emailbeschichtung zu vermeiden:

— Stellen Sie Kochgeschirr oder andere Ge-
genstédnde nicht direkt auf den Boden des
Gerétes.

- Legen Sie keine Alufolie direkt auf den Bo-
den des Gerétes.

— Stellen Sie kein Wasser in das heiBe Ge-
rat.

— Lassen Sie nach dem Abschalten des Ge-
réts kein feuchtes Geschirr oder feuchte
Speisen im Backofeninnenraum stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder Ein-
setzen der Innenausstattung sorgfaltig vor.

Verfarbungen der Emailbeschichtung haben
keine Auswirkung auf die Leistung des Ge-
réts. Sie stellen keinen Mangel im Sinne des
Gewihrleistungsrechtes dar.

Verwenden Sie fur feuchte Kuchen die Brat-
und Fettpfanne. Fruchtsafte verursachen
bleibende Flecken.

Reinigung und Pflege

Warnung! Risiko von Verletzungen, Brand
oder Beschédigungen am Gerét.
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= Schalten Sie vor Reinigungsarbeiten immer
das Gerit aus und ziehen Sie den Netzste-
cker aus der Steckdose.

= Vergewissern Sie sich, dass das Gerét ab-
gekiihlt ist. Zusétzlich besteht die Gefahr,
dass die Glasscheiben brechen.

= Ersetzen Sie die Glasscheiben der Tiir um-
gehend, wenn sie beschédigt sind. Wenden
Sie sich hierzu an den Kundendienst.

= Gehen Sie beim Aushangen der Tur sorgsam
vor. Die Tir ist schwer!

= Reinigen Sie das Gerit regelmaBig, um eine
Abnutzung des Oberflachenmaterials zu ver-
hindern.

= Fett- oder Speisereste im Gerat kénnen ei-
nen Brand verursachen.

= Reinigen Sie das Gerats mit einem weichen,
feuchten Tuch. Verwenden Sie nur neutrale
Reinigungsmittel. Benutzen Sie keine Scheu-
ermittel, scheuernde Reinigungsschwamm-
chen, Losungsmittel oder Metallgegenstén-
de.

auf der Verpackung.

Gerdtebeschreibung v

/\ 5
(=== |8
ISP 3
l"\ —
== —)
i —
D N

n Backofen-Einstellknopf
Timer-Einstellknopf
Temperaturwahlknopf
Temperaturkontrolllampe
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= Reinigen Sie die katalytische Emailbeschich-
tung (falls vorhanden) nicht mit Reinigungs-
mitteln.

Innenbeleuchtung

= Die Leuchtmittel in diesem Gerét sind nur fir
Haushaltsgerédte geeignet. Benutzen Sie sie
nicht fir die Raumbeleuchtung.

& Warnung! Stromschlaggefahr.

= Trennen Sie das Gerét von der Stromversor-
gung, bevor Sie die Lampe austauschen.

= Verwenden Sie dazu eine Lampe mit der
gleichen Leistung.

Entsorgung

Warnung! Verletzungs- und
Erstickupn hr.

. Trennq//\s)\ s Gerét von der Stromversor-
gur}? I
* Schi.“den Sie das Netzkabel ab und entsor-
ie es.

\?ﬁ%
tf Sie das Trschl hin-
= Falls Sie ein Backofenspray verwenden, be;@ erren SIe 4as | rsenioss, um zd verin

folgen Sie bitte unbedingt die Anweisung'@ [~

" dern, dass sich Kinder oder Haustiere in dem
Gerét einschlieBen.

Gril

n Backofenlampe

Ventilator

[} Aqua-Clean-Behalter
n Einhingegitter, herausnehmbar

Typenschild
Einschubebenen

Backofenzubehor
* Kombirost
Fur Geschirr, Kuchenformen, Braten.
= Baking tray
Fur Kuchen und Platzchen.
= Brat- und Fettpfanne
Zum Backen und Braten oder zum Auffangen
von austretendem Fett.
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Vor der ersten Inbetriebnahme

1. Stellen Sie die Funktion [Z] und die
Hochsttemperatur ein.
Erste Reinigung 2. Lassen Sie das Gerat 45 Minuten lang ein-
= Entfernen Sie alle Zubehérteile und die he- geschaltet.
rausnehmbaren Einhdngegitter (falls vorhan- 3. Stellen Sie die Funktion [7] und die
den).
= Reinigen Sie das Gerat vor der ersten In- 4
betriebnahme.

& Warnung! Siehe Sicherheitshinweise.

Hochsttemperatur ein.

Lassen Sie das Gerat 15 Minuten lang ein-

geschaltet.

Wichtig! Siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege*. | Das Zubehtr kann heiBer werden als beim nor-
. malen Gebrauch. Das Gerét kann Geruch und

Aufheizen Rauch verstrémen. Das ist normal. Sorgen Sie

Heizen Sie das leere Gerét vor, um Fettreste zu | fiir eine ausreichende Beliiftung.

verbrennen.

Tédglicher Gebrauch %

D'ei/@/peratur-KontroIIIampe leuchtet, so-

' i i i i i < . .
& Warnung! Siehe Sicherheitshinweise. “ing die Temperatur im Geréit ansteigt.

Ein- und Ausschalten des Gerits A, hen Sie zum Ausschalten des Geriits
1. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf auf *~_—den Backofen-Einstellknopf und den Tem-
die gewlinschte Backofenfunktion. \% peraturwahlknopf in die Position Aus.

N\

2. Drehen Sie den Temperaturwahlknopf @\
die gewlinschte Temperatur. @ =
Backofenfunktionen

Anwendung

O Stell(u;ﬁ\}‘% / Das Gerét ist ausgeschaltet.

Zum Backen und Braten auf einer Ebene. Die Heizelemente fir
Ober- und Unterhitze sind gleichzeitig eingeschaltet.
Weitere Informationen zur Aqua-Clean Funktion finden Sie im Kapi-
tel ,Pflege und Reinigung®.

Ober-/Unterhitze /
6’, Aqua-Clean Funkti-
on

Zum Braten oder zum Braten und Backen von Speisen mit dersel-
Y HeiBluft ben Gartemperatur auf mehreren Ebenen gleichzeitig, ohne dass es
zu einer Aromatbertragung kommt.

v . Zum Giillen flacher Lebensmittel in kleinen Mengen in der Mitte des
Girillstufe 1
Rostes. Zum Toasten.

v - Zum Giillen flacher Lebensmittel in gréBeren Mengen. Zum Toasten.
Grillstufe 2 . o
Das gesamte Girillelement ist eingeschaltet.

Fiir Pizza, Quiche oder Pasteten. Das untere Heizelement liefert di-
rekte Hitze an die Pizza-, Quiche- oder Pastetenbéden, wihrend die
heiBe Luft fiir die Zubereitung von Pizzabel4dgen oder Pastetenfiillun-

gen vom Geblase verteilt wird.

¥ Pizzastufe
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Unterhitze

Uhrfunktionen

Kurzzeitwecker + Garzeitende

Zum Einstellen der automatischen Abschaltzeit
einer Backofenfunktion.

1. Backofenfunktion und Temperatur auswéh-
len.

2. Drehen Sie den Einstellknopf fiir den Timer
bis zum Anschlag und drehen Sie ihn dann
auf die erforderliche Zeit.

Zusatzfunktionen

Kiihlventilator

Wenn das Gerit in Betrieb ist, wird automa-
tisch das Kiihlgeblédse eingeschaltet, um die
Geréteflachen zu kihlen. Nach dem Abschalten
des Geréts lauft das Kuhlgeblase weiter, bIS
das Gerét abgekiihlt ist.

Sicherheits-Thermostat

Ein unsachgeméBer Gebrauch des Ger%der

defekte Bauteile kénnen zu einer ‘h;chen

Praktische Tipps uq\ weise

* Das Gerit hat fiinf E|( } lbebenen Die Ein-
schubebenen werden vom Boden des Back-
ofens aus gezihlt.

= Das Gerat ist mit einem exklusiven Umluft-
und Dampfsystem zur Regelung der Luftzir-
kulation und des Dampfkreislaufs ausgeriis-
tet. Das Garen mit Dampf macht Ihre Spei-
sen innen weich und auBen knusprig. Gar-
dauer und Energieverbrauch werden dabei
auf ein Minimum reduziert.

= Es kann sich Feuchtigkeit im Gerét oder an
den Glastiren niederschlagen. Das ist nor-
mal. Stehen Sie beim Offnen der Tiir wih-
rend des Betriebs stets in sicherer Entfer-
nung zum Gerat. Um die Kondensation zu re-
duzieren, heizen Sie vor dem Garen den
Backofen immer 10 Minuten vor.
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Zum Backen von Kuchen mit krossen Béden. Nur das Heizelement

fiir Unterhitze ist eingeschaltet.

3. Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertont ein

Signal. Das Geréat schaltet sich aus.
Normale Einstellung \") : Drehen Sie Knopf
fiir den Timer auf \") . In dieser Position ist kei-
ne Abschaltzeit eingestellt. Kurzzeitwecker +
Garzeitende sind ausgeschaltet.

(N

Uberhitzu @}wen. Um dies zu verhindern, ist
der B. kor‘en mit einem Sicherheitsthermostat
au (t/et der die Stromzufuhr unterbrechen
ie Wiedereinschaltung erfolgt automa-
bei einen Temperaturabfall.

= Wischen Sie das Gerét nach jedem Ge-
brauch mit einem Tuch trocken.

= Stellen Sie keine Gegensténde direkt auf
den Backofenboden und bedecken Sie das
Kochgeschirr nicht mit Alu-Folie. Dies kénnte
das Garergebnis beeintréchtigen und die
Emailbeschichtung beschéadigen.

Backen von Kuchen

= Die Backofenttr nicht 6ffnen, bevor 3/4 der
Backzeit abgelaufen ist

= Wenn Sie zwei Backbleche gleichzeitig nut-
zen, lassen Sie eine Ebene dazwischen frei.

Garen von Fleisch und Fisch

= Setzen Sie beim Garen von Speisen mit ho-
hem Fettgehalt eine Brat- und Fettpfanne
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ein, damit keine dauerhaften Flecken im
Backofen verbleiben.

* Das Fleisch vor dem Anschneiden mindes-
tens 15 Minuten ruhen lassen, damit der
Fleischsaft nicht auslduft.

= Um Rauchentwicklung beim Braten zu ver-
mindern, geben Sie etwas Wasser in die
Brat- und Fettpfanne. Um Kondensierung
des Rauchs zu vermeiden, Wasser zugeben,
wenn die Brat- und Fettpfanne ausgetrock-
net ist.

Back- und Brattabelle

Garzeiten

Die Garzeiten héngen von der Art des Garguts,
seiner Konsistenz und der Menge ab.

Achten Sie beim Garen anfangs immer auf das
Gargut. Finden Sie selbst die besten Einstel-
lungen (Garstufe, Garzeit, usw.) fir Kochge-
schirr, Rezepte und Mengen bei der Verwen-
dung dieses Geréts heraus.

KUCHEN
Ober-/Unterhitze Heissluft
GERICHT Einschub- Einschub- | V€™ ST Anmerkungen
peratu@Q® %Min.]
ebene ebene g
Riihrteig 2 170 3 Tou ' 45-60 In einer Kuchen-
=/ form
Mirbeteig 2 170 3 O K2 160 20-30 In einer Kuchen-
W form
=)
Buttermilch-Ka- 1 170 4 *‘k‘; 160 70-80 26 cm Kuchenform
sekuchen i Q\ auf dem Kombirost
Apfelkuchen 2 1 70@ 2 (links und 160 80-100 2 Kuchenformen
rechts) (20 cm) auf dem
@7 Kombirost™
Strudel/Stollen 3 \\\ 75 2 150 60-80 Auf dem Backblech
W) . .
Marmeladenku- . \ ~ 170 2 (links und 165 30-40 In einer Kuchen-
[N
chen R rechts) form (26 cm)
Biskuitkuchen 2 170 2 160 50-60 In einer Kuchen-
form (26 cm)
Stollen/tppiger 2 170 2 150 90-120 In einer Kuchen-
Friichtekuchen form (20 cm)")
Rosinenkuchen 1 175 2 160 50-60 Brotform 1)
Kleine Kuchen — 3 170 3 140-15 20-30 Auf dem Backblech
eine Ebene 0
Kleine Kuchen — = = 2 und 4 140-15 25-35 Auf dem Backblech
zwei Ebenen 0
Platzchen/Fein- 3 140 3 140-15 30-35 Auf dem Backblech
gebéck - eine 0
Ebene

www.zanussi.com
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Ober-/Unterhitze Heissluft

GERICHT Einschub- Einschub- | 1™ Anmerkungen
peratur
ebene ebene 5
[°c]
Platzchen/Fein- = = 2und 4 140-15 35-40 Auf dem Backblech
geback - zwei 0
Ebenen
Baiser 3 120 3 120 80-100 Auf dem Backblech
Rosinenbrétchen 3 190 3 180 15-20 Auf dem Back-
blech?)
Eclairs 3 190 8 170 25-35 Auf dem Backblech
Tortchen 2 180 2 170 45-70 In einer Kuchen-
form (20 cm)
Obstkuchen mit 1 160 2 150 110-120 In einer Kuchen-
hohem Fettge- form (24 cm)
halt
Englischer 1 170 1 160 ' 50-60 In einer Kuchen-
Sandwichkuchen ‘1 Q ) form (20 cm)V
a la Victoria ? Pl
1) Backofen 10 Min. vorheizen. PN
BROT UND PIZZA A
Ober- und Unter- ‘

GERICHT i Anmerkungen
WeiBbrot 1 N9 : 1 190 60-70 1-2 Stiick, 500 g pro Stiick™"
Roggenbrot 17 ‘\\u] 90 1 180 30-45 Brotform

RS
Pizza 1 ~— 230-25 1 230-25 10-20 Backblech oder tiefe Fett-
0 0 pfanne1)
Miirbeteigplatz- 3 200 3 190 10-20 Backblech?
chen

1) 10 Minuten vorheizen.

AUFLAUFE
Ober- und Unter-
hitze
GERICHT Anmerkungen
Nudelauflauf 2 200 2 180 40-50 Auflaufform
Gemiiseauflauf 2 200 2 175 45-60 Auflaufform
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Ober- und Unter-
hitze

GERICHT

Quiche 1 180

Lasagne 2 180-19
0

Cannelloni 2 180-19
0

1) 10 Minuten vorheizen.

FLEISCH

Ober- und Unter-
hitze

GERICHT

Rindfleisch 2 200
Schweinefleisch 2 180
Kalbfleisch 2 190
Roastbeef, eng- 2 210
lisch, rosa

Roastbeef, eng- 2

lisch, medium

Roastbeef, eng-
lisch, durchge-
braten Q)

Schweineschul-
ter —

Schweinshaxe 2 180
Lammfleisch 2 190
Hahnchen 2 220
Pute 2 180
Ente 2 175
Gans 2 175
Kaninchen 2 190
Hase 2 190
Fasan 2 190
FISCH
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HeiBluft

1 180 50-60
2 180-19 25-40

0

2 180-19 25-40

0

HeiBluft

2 190 ‘1;5’0-70
<) 90-120

2
2 W 90-120
2 NS

00 50-60

4 Q i
210 @ - 200 60-70

70-75
2 170 120-150
2 160 100-120
2 175 110-130
2 200 70-85
2 160 210-240
2 220 120-150
1 160 150-200
2 175 60-80
2 175 150-200
2 175 90-120

Anmerkungen

Auflaufform®)

Auflaufform™)

Auflaufform®)

Anmerkungen

Kombirost

Kombirost
Kombirost

Kombirost

Kombirost

Kombirost

mit Schwarte

Zwei Halften

Keule
ganz
ganz
ganz
ganz

zerlegt

zerlegt

ganz

1




Ober- und Unter-
hitze

GERICHT

HeiBluft

Anmerkungen

Forelle/Seebras- 2 190 2 175 40-55 3-4 Fische
se
Thunfisch/Lachs 2 190 2 175 35-60 4-6 Filets
Grillstufe 1 @ Den leeren Backofen 10 Minuten vorhei-
zen.
Garzeit [Min.]
GERICHT Einschub- 1. Seite 2. Seite
ebene
Filetsteaks 4 800 4 max. 12-15 12-14
Beefsteaks 4 600 4 ;\*}& 10-12 6-8
Bratwilrste 8 - 4 ? g 12-15 10-12
Schweinskotelett 4 600 4 “ g/l/'max 12-16 12-14
Hahnchen (in zwei 2 1000 O e max. 30-35 25-30
Hailften) N
. ,;\\\\J i
SpieBe 4 - TN max. 10-15 10-12
4 1
H&hnchenbrustfilet 4 400 Q 4 max. 12-15 12-14
Hamburger 6 600 4 max. 20-30 =
Fischfilet 4 W 4 max. 12-14 10-12
Belegte Toastbrote 4-6 \\ = 4 max. 5-7 =
Toast 4- N oy - 4 max. 2-4 2-3
e
NP

s
Informationen zu Acrylamiden

Wichtig! Nach neuesten wissenschaftlichen
Erkenntnissen kann die Braunung von
Lebensmitteln, speziell bei stérkehaltigen

Reinigung und Pflege

Produkten, eine gesundheitliche Gefdhrdung
durch Acrylamid verursachen. Daher empfehlen
wir, bei moglichst niedrigen Temperaturen zu
garen und die Speisen nicht zu stark zu
braunen.

& Warnung! Siehe Sicherheitshinweise.

= Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem
Wasser und etwas Reinigungsmittel an, und
reinigen Sie damit die Vorderseite des Ge-
réts.

* Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einem
handelstiblichen Reinigungsmittel.
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= Reinigen Sie den Innenraum des Backofens
nach jedem Gebrauch. So lassen sich Ver-
schmutzungen leichter entfernen und es kann
nichts einbrennen.

= Entfernen Sie hartnéckige Verschmutzungen
mit speziellen Backofenreinigern.

* Reinigen Sie alle Zubehérteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
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Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem
Wasser und etwas Spiilmittel an.

= Zubehorteile mit Antihaftbeschichtung diirfen
nicht mit aggressiven Reinigungsmitteln,
scharfkantigen Gegensténden oder im Ge-
schirrspliler gereinigt werden. Die Antihaft-
beschichtung kann dadurch zerst6rt werden.

Gerate mit Edelstahl- oder Alumini-
umfront:
Reinigen Sie die Backofentiir nur mit einem
nassen Schwamm und trocknen Sie sie mit ei-
nem weichen Tuch ab.
Verwenden Sie keine Stahlwolle, Sduren oder
Scheuermittel, da diese die Oberflichen be-
schadigen konnen. Reinigen Sie das Bedien-
feld auf gleiche Weise.

Reinigen der Tiirdichtung

= Die Turdichtung muss regelmaBig tberpriift
werden. Die Turdichtung ist im Rahmen des
Garraums angebracht. Nehmen Sie das Ge-
rét nicht in Betrieb, wenn die Tiirdichtung
beschédigt ist. Wenden Sie sich an den
Kundendienst.

= Fur die Reinigung der Turdichtung lessi @,\
bitte in den allgemeinen Information%.ir '
Reinigung nach.

Einhangegitter

Die Einhangegitter kénnen z @gung der
Seitenwinde entfernt wm'%{gﬂ\/’ )

(O
Abnehmen der Einh. - “jitter

@ Zichen Sie das
Einhéngegitter hinten
von der Seitenwand
weg und nehmen Sie
es heraus.

@ Zichen Sie das
Einhangegitter vorne
von der Seitenwand
weg.
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Einsetzen der Einhdngegitter

Fiihren Sie zum Einsetzen der Einhangegitter
die oben beschriebenen Schritte in umgekehr-
ter Reihenfolge durch.

@ Die abgerundeten Enden des Einhangegit-
ters miissen nach vorne zeigen.

Aqua-Clean Funktion

Bei der Aqua-Clean Funktion werden mithilfe

von Wasserdampf Fett- und Speisereste aus

dem Backofen entfernt.

1. Geben Sie 300 ml Wasser in den im Boden
des Backofens angebrachten Aqua-Clean-
Reinigungsbehélter.

2. Stellen Sie die Backofenfunktion [6*) ein.

3. Stellen Si%Temperatur auf 90 °C ein.

. s Gerat 30 Minuten lang ein-
ges(@/t.

5. § tha'ten Sie das Gerit aus und lassen Sie

L eguft{ki]hlen.

%‘iﬁeinigen Sie die Innenseiten des Backofens

nach der Abkiihlphase mit einem feuchten
Tuch.

Warnung! Vergewissern Sie sich, dass
das Gerét abgekihlt ist, bevor Sie es
anfassen. Es besteht Verbrennungsgefahr!

Backofenlampe

Warnung! Gehen Sie beim Austauschen
der Backofenlampe sorgsam vor. Es
besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags.

Bevor Sie die Backofenlampe
austauschen:

= Schalten Sie den Backofen aus.

= Entfernen Sie die Sicherungen aus dem Si-
cherungskasten, oder schalten Sie den
Schutzschalter aus.

Legen Sie ein Tuch auf den Backofenbo-
den, um die Lampe und das Glas zu
schiitzen.
Halogenlampen immer mit einem Tuch anfas-
sen, um ein Einbrennen von Fett (Fingerabdr'u-
cke) zu vermeiden.
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1. Drehen Sie die Glasabdeckung gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie ab.

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Ersetzen Sie die Backofenlampe durch ei-
ne geeignete 300 °C hitzebesténdige
Backofenlampe.

Verwenden Sie eine Ofenlampe mit der
gleichen Leistung.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an. | @ SchlieBen Sie die O Breiten Sie ein
Backofentr bis zur weiches Tuch auf ei-

Reinigen der Backofentiir ton Raststell
ersten raststeliun 3
Die Backofentir ist mit zwei Glasscheiben aus- (halb) AnschlieBegd ner ebegtlan FIacSh.e
. aus, und legen Sie

gers]tglt)tetl.(lple BaokoIerr?tl_Jr und die |nrl;eret Glas- ziehen Sie sie nach die Backofentiir da-
scheibe kénnen zur Reinigung ausgebaut wer vorn aus der Halte- U,

n.
de rung heraus.

Beachten Sie, dass die Backofenttir zu-

klappen kann, wenn Sie versuchen, die
Glasscheiben abzunehmen, solange die Tiir
noch am Gerat montiert ist.

A Vorsicht! Verwenden Sie das Gerit nicht

ohne die Glasscheiben. @\73

NS
Q)\\‘;O Losen Sie das 0 Drehen Sie die
Verriegelungssystem, beiden Befestigungs-
um die Glasscheiben elemente um 90° und
zu entfernen. nehmen Sie sie aus
der Halterung.

(1] Klappen Sie die @ Yben Sie die

Backofentlr ganz auf  Hebel an den beiden

und greifen Sie an die  Scharnieren an und

beiden Tirscharniere. klappen Sie sie nach
vorn.

0 Heben Sie die
Glasscheibe vorsich-
tig an (Schritt 1) und
entfernen Sie sie
(Schritt 2).

Reinigen Sie die Glasscheiben mit Wasser und
Sptilmittel. Trocknen Sie die Glasscheiben
sorgféltig ab.
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Einbauen der Backofentiir und der
Glasscheibe

Nach der Reinigung miissen die Backofenttir
und die Glasscheibe wieder eingebaut werden.
Fihren Sie die oben aufgefiihrten Schritte in
umgekehrter Reihenfolge durch.

Der bedruckte Bereich muss zur Innenseite der
Tur zeigen. Stellen Sie nach dem Einsetzen si-
cher, dass sich der Glasscheibenrahmen in den
bedruckten Bereichen nicht rau anfuhlt.

Achten Sie darauf, die innere Glasscheibe rich-
tig in ihre Position einzusetzen. Orientieren Sie
sich an der Abbildung.

Was tun, wenn ...

& Warnung! Siehe Sicherheitshinweise.

Das Gerit funktioniert nicht.

SO

Das Gerét funktioniert nicht.

sind nich('@ sstellt.

Die Si%rung im Sicherungskas-
wt ausgeldst.

Die Backofenlampe leuc! ti}}“’ ’ Die Backofenlampe ist defekt.
"

Dampf und Kondenswas. %U{ fV}a-
gen sich auf den Speisen und im
Backofen nieder.

Kurzzeitwequs-:; iarzeitende
N

Das Gerit funktioniert nicht.

Die Speisen standen zu lange im
Backofen.

Wenn Sie das Problem nicht selbst |6sen kon-
nen, wenden Sie sich an Ihren Fachhandler
oder Kundendienst.

Wir empfehlen, dass Sie folgende Daten hier notieren:

Schalten Sie das Gerét ein. Siehe
hierzu das Kapitel ,Taglicher Ge-
brauch®.

Stellen Sie Kurzzeitwecker + Gar-
zeitende ein. Siehe Abschnitt
»Uhrfunktionen".

Prifen Sie die Sicherung. Falls die
Sicherung ofter als einmal auslést,
wenden Sie sich an einen qualifi-
zierten Elektriker.

Wechseln Sie die Backofenlampe.

Speisen nach Beendigung des
Gar- oder Backvorgangs nicht
lénger als 15-20 Minuten im
Backofen lassen.

Die vom Kundendienst benétigten Daten finden
Sie auf dem Typenschild. Das Typenschild be-
findet sich am Frontrahmen des Garraums.

Modell (MOD.)
Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

Montage
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& Warnung! Siehe Sicherheitshinweise. 4 N
Einbau
4 N

—

558 ™~

594 - /

Elektroanschluss

- / /\ Warnung! Der elektrische Anschluss
muss von einer qualifizierten Fachkraft
vorgenommen werden.

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die

aufgrund der Nichtbeachtung der Sicher-
heitsvorkehrungen des Kapitels ,Sicherheits-
hinweise" entstehen.

Das Gerat wird nur mit einem Netzkabel gelie-
fert.
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Kabel

Einsetzbare Kabeltypen fiir Einbau oder Aus-
tausch: HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5
VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F.
Naheres zum Kabelquerschnitt siehe Gesamt-
leistung (auf dem Typenschild) und in der Ta-
belle:

Gesamte Leis- Kabelquerschnitt
tungsaufnahme

maximal 1380 W 8 x 0,75 mm?2

Umwelttipps

Gesamte Leis- Kabelquerschnitt
tungsaufnahme

maximal 2300 W 3 x 1 mm2
maximal 3680 W 3 x 1,5 mm?

Die Erdleitung (gelb-griines Kabel) muss 2 cm
langer sein als die Phasenleitung und der Null-
leiter (blaues und braunes Kabel).

Q

X

Das Symbol @ auf dem Produkt oder seiner
Verpackung weist darauf hin, dass dieses
Produkt nicht als normaler Haushaltsabfall zu
behandeln ist, sondern an einem Sammelpunkt
fur das Recycling von elektrischen und
elektronischen Geraten abgegeben werden

tiber das Rec% dieses Produkts erhalten
Sie von Ih[%ﬁﬁ inde, lhrer Millabfuhr oder
dem Ge cn ft;in dem Sie das Produkt gekauft

habe ;Y/
. J//’

o 2lerpackungsmaterial
Das Verpackungsmaterial ist umwelt-

muss. Durch Ihren Beitrag zum korrekten \%freundlich und wieder verwertbar. Kunststofftei-

Entsorgen dieses Produkts schiitzen Sie d "k“
)

Umwelt und Gesundheit werden durc sches
Entsorgen gefdhrdet. Weitere Infqmatio n

Umwelt und die Gesundheit lhrer Mitn@@w

www.zanussi.com

~ le sind mit internationalen Abkiirzungen wie PE,

PS usw. gekennzeichnet. Entsorgen Sie das
Verpackungsmaterial in den dafiir vorgesehe-
nen Behaltern der kommunalen Entsorgungs-
stellen.

47



. www.zanussi.com/shop
S @ (g (@

N

/M 397218601-D-322012




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
    /ArialMT
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e55464e1a65876863768467e5770b548c62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc666e901a554652d965874ef6768467e5770b548c52175370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA (Utilizzare queste impostazioni per creare documenti Adobe PDF adatti per visualizzare e stampare documenti aziendali in modo affidabile. I documenti PDF creati possono essere aperti con Acrobat e Adobe Reader 5.0 e versioni successive.)
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020be44c988b2c8c2a40020bb38c11cb97c0020c548c815c801c73cb85c0020bcf4ace00020c778c1c4d558b2940020b3700020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken waarmee zakelijke documenten betrouwbaar kunnen worden weergegeven en afgedrukt. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents suitable for reliable viewing and printing of business documents.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


