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1 - Résistance supérieure 1- Neerklapbaar 1- Oberes Grillelement
rabattable verwarmingselement boven herunterklappbar
2 - Lumiére intérieure 2 - Verlichting binnen 2 - Innenbeleuchtung
3 - Parois intérieures 3 - Anti-aanbaklaagewanden® 3 - Antihaftbeschichtete Wande*
anti adhésives” 4 - Deur met dubbele wand 4 - Doppelwandige Tiir
4 - Porte double-parois 5 - Knop voor instellen 5 - Regler zur
5 - Bouton de réglage temperatuur Temperatureinstellung
de température 6 - Knop voor kookstand 6 - Regler zum Auswidhlen
6 - Bouton de sélection a-Oven des Garmodus
des modes de cuisson b - Grill a-Ofen
a- Four c- Turbo™ b - Grill
b - Grill d - Ontdooien* ¢ - Umluft®
c- Turbo* e-Licht d - Auftauen”
d- Décongélation* 7 - Knop timer e - Licht
e - Lumiere 8 - Omkeerbaar rooster 7 - Zeitschaltuhr
7 - Bouton minuterie 9 - Schaal Turbo* 8 - Beidseitig verwendbares
8 - Grille réversible Einhdngegitter

- Panier Turbo*

9-

Gitterschale Umluft*

Fonction Four Traditionnel
Functie traditionele oven

Funktion traditioneller Ofen

Turbo
PR
L

Fonction TURBO
Convection naturelle ventilée pour
des cuissons homogénes et rapides.

TURBOFUNCTIE

natuurlijke convectie met luchtventilatie
voor snelle en gelijkmatige bereidingen
Funktion UMLUFT

Natirliche Konvektion mit Ventilator fir
homogenes und schnelles Garen.

et gratiner toutes vos préparations :
viandes, poissons crémes briilées...
Krachtige en moduleerbare grill om al
uw bereidingen te bruinen en gratineren:
vlees, vis, creme briilée, ...
Leistungsstarker und modularer Grill
zum Gratinieren und Uberbacken aller
Gerichte: Fleisch, Fisch, Créme brlée,...

@ Grill puissant et modulable pour dorer

Fonction Décongélation douce idéale pour
tous les aliments, méme les plus délicats.
Functie voor zacht ontdooien ideaal voor
alle soorten voedsel, zelfs de meest delicate.
Schonende Auftaufunktion ideal fir alle
Nahrungsmittel, selbst fir die empfindlichsten.

") Fonction lampe pour surveiller vos aliments
:i} aprés la cuisson.

Lampfunctie om het voedsel te controleren
na het kookproces .

Lampenfunktion zum Uberwachen der

Nahrungsmittel nach dem Garvorgang.
Voyants de fonctionnement. Un voyant rouge indique
quand le four est sous tension, un voyant vert indique
que la température désirée est atteinte.
Controlelampje. Een rood indicatorlampje geeft aan of de oven
staat ingeschakeld, een groen indicatorlampje geeft aan
als de gewenste temperatuur is bereikt.
Betriebsanzeige. Eine rote Leuchtanzeige gibt an, wenn der
Ofen eingeschaltet ist, eine griine Leuchtanzeige gibt an,
dass die gewlinschte Temperatur erreicht ist.
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3. Modes de cuisson - Manieren van koken - Betriebsarten
Four traditionnel - Traditionele oven - Traditioneller Ofen
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Turbo* - Umluft*

LT T s Le panier migro-muillé* o
a,:‘:.:.,;:.::,:,:,::::.:.:,:::.:.:,’ permet de cuire avec une diffusion
A2 AR ALA)  optimale de la chaleur en conservant
L7 tout leur croustillant : nuggets, cordons
bleus, frites précuites, etc.
Fijnmazige ovenschaal® Hiermee kunt u nuggets en dergelijke
ovensnacks, voorgebakken ovenfrites enz. bakken. Hij zorgt voor
optimale warmteverdeling terwijl het product lekker krokant blijft.
Gitterschale® Sie ermdglicht das Garen von Nuggets, Cordons bleus,
vorfrittierten Pommes frites usw. fiir knusprige und gleichmdpige
Garergebnisse.
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Décongélation® - Ontdooien* - Auftauen®
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4, Conseils de nettoyage - Reinigingsvoorschriften - Reinigungshinweise Q_ 70 min.
. @ 1 Kg == =\ 240°C - 80 min.
E @ 75 min.
1Kg 30 min.
) el Nee@ees = 240°C -
\CTED 115Kk = ™ 38 min.
m 12Kg | —=@=. 260°C - | somin.
e . 20-25
@ == 240°C - 0.2:
- . 20-25
% N @y 7 240°C - min.
10 min.
Ve @ 210C | 10 min. :
12 min.
@ S 5 BE ~ & 240°C 15 min. | 17 min.
SR =
30 min.
Nes@ees e 220°C -
40 min.
0=, 200°C - 50 min.
* Selon modéle - Afhankelijk van het model - Je nach Modell —O— g 220°C 10 min. :3 m?n.
= min.
5. Guide de cuisson - Bereidingsgids - Garzeitentabelle =
=0 — 170°C Smin. | 50 min.
o Les temps indiqués peuvent varier en fonction du poids, de la taille ou de I'épaisseur ainsi que de la )
A température initiale des aliments. Ils pourront étre augmentés ou diminués en fonction du go(it de =
chacun. Les températures indiquées dans le tableau ci-dessous sont données @ titre indicatif. Nee @ =2 X . .
 De aangegeven tijden kunnen variéren al naar gelang het gewicht, de hoeveelheid, de dikte of de 220°¢ 10 min. | 30 min.
temperatuur van de voedingswaren. U kunt naar eigen wens kortere of langere tijden aanhouden. 0= o
De temperaturen die op de oven vermeld staan zijn richtwaarden. ==
« Die angegebenen Zeiten konnen je nach Gewicht, GréBe oder Dicke sowie je nach urspringlicher 0=\ LY 180°C 10 min. | 50 min.
Temperatur der Nahrungsmittel von den empfohlenen Angaben abweichen. Sie konnen je nach
Geschmack erhoht oder reduziert werden. Bei den an Threm Backofen angegebenen Temperaturen Zmin. | 35min
handelt es sich um Richtwerte. e = ___ L 220°C — —
Tableau de cuisson - Baktijd - Garzeiten e 10 min. | 40 min.
— N 3 | 30 min.
F~o— 37| | OF2611 | OF2628 : Bl I teoc " [ 25min
mx Grill | Turbo — s 35 min
oy e c, i .
— = === = 180°C 6 min.
= Al B 20 | 10min : ‘"Imnnmﬂ“ 2 40 min,
2 = 929 . . K
. 25 min. n\%}% 6009 | Ne@ees 220¢ | 10min. | 1520
& , 65 min. : .
@ kg | =O=. 240 " [70min. 555 | 6009 | e 200C [ 10min. [ 10:15
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