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Français Consignes de sécurité



1. Prenez le temps de lire toutes les instructions et reportez-vous au manuel utilisateur. 2. Cet appareil est conforme aux règles et conditions de sécurité en vigueur. 3. Compte-tenu de la diversité des normes en vigueur, si cet appareil est utilisé dans un pays différent de celui où il a été acheté, faites-le vérifier par un centre de service après-vente agréé. 4. Cet appareil peut être utilisé par des enfants de plus de 8 ans et par des personnes dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou dénuées d’expérience ou de connaissance si elles ont pu bénéficier d’une surveillance ou d’instructions préalables concernant l’utilisation de cet appareil en sécurité et aux risques associés. Les enfants ne doivent pas jouer avec l’appareil. Le nettoyage et la maintenance ne devront pas être effectués par des enfants à moins qu’ils aient plus de 8 ans et qu’ils soient surveillés. 5. Gardez l’appareil et son cordon d’alimentation hors de la portée des enfants de moins de 8 ans. 6. Ne déplacez pas l’appareil pendant son utilisation. 7. Cet appareil n’est pas prévu pour être encastré. Laissez une libre circulation de l’air tout autour de votre appareil. 8. Prévoyez une distance de 2cm au minimum entre les aliments et la résistance supérieure du four. 9. Il est normal qu’un léger dégagement de fumée ou odeurs de neuf se dégagent lorsque vous utilisez votre appareil pour la première fois, ce phénomène tout à fait normal disparaîtra rapidement. 10. Nous vous conseillons de faire fonctionner la première fois votre four à vide (sans grille), thermostat sur +/- 230°C pendant 15 à 20 min. environ. 11. Vérifiez que la tension du réseau correspond bien à celle indiquée sur l’appareil (courant alternatif seulement). 12. Si le cordon d'alimentation est défectueux ou endommagé, il doit être remplacé par le fabricant, son service après-vente ou des personnes de qualification similaire afin d'éviter tout danger. 13. Assurez-vous que l’installation électrique est suffisante pour alimenter un appareil de cette puissance. 14. Branchez toujours l’appareil sur une prise reliée à la terre. 15. Ne laissez pas le cordon pendre ou toucher les parties chaudes de l’appareil. 16. Ne débranchez pas l’appareil en tirant sur le cordon mais en tenant la prise. 17. N’utilisez qu’une rallonge en bon état, avec une prise reliée à la terre, et avec un fil conducteur de section au moins égale au fil fourni avec le produit. 18. Débrancher le câble d'alimentation du réseau électrique avant toute opération de nettoyage de maintenance et de montage d'accessoires 19. Afin d’éviter les chocs électriques, ne plongez pas le fil électrique, la prise de courant ou l’appareil dans l’eau ou un autre liquide. 20. La température des surfaces accessibles peut être élevée lorsque l'appareil fonctionne. 21. Ne jamais immerger l'appareil dans l'eau, ou tout autre liquide, pour le nettoyer. N’utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer l'appareil. 22. N’utilisez ni produit d’entretien agressif (notamment les décapants à base de soude), ni éponge grattoir, ni tampon abrasif. N’utilisez pas de produit d’entretien spécifique pour métaux. 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. 23. Ne placez pas l’appareil à proximité d’une source de chaleur (brûleur à gaz par 5



exemple), à proximité d’éléments électriques ou directement à proximité d’un ventilateur. Ne le mettez pas sur d’autres appareils. 24. Cet appareil électrique fonctionne avec des températures élevées qui pourraient occasionner des brûlures malgré la haute protection thermique. 25. Ne pas toucher les parties métalliques ni la vitre quand elles sont chaudes. 26. La température de la porte et des surfaces extérieures peut être élevée lorsque l’appareil fonctionne. 27. Faire preuve de la plus grande prudence lors du retrait de la lèchefrite. De la graisse chaude peut s’être déposée à l’intérieur. Utilisez des gants, si nécessaire. 28. Il peut être dangereux de laisser chauffer de la graisse ou de l'huile sans surveillance sur une table de cuisson car cela pourrait provoquer un incendie. 29. Manipulez avec précaution la porte de votre four. Ne pas projeter d’eau sur le verre de la porte pendant ou immédiatement après utilisation : tout choc brutal ou contraintes thermiques excessives peuvent générer la casse de la vitre. Celle-ci est en verre trempé afin d’éviter tout risque de projection et, donc tout danger pour l’utilisateur. 30. S’il arrivait que certaines parties du produit s’enflamment, ne tentez jamais de les éteindre avec de l’eau. Étouffez les flammes avec un linge humide. Débranchez l’appareil et n’ouvrez pas la porte. 31. Ne rangez pas de produits inflammables à proximité ou sous le meuble où est placé l’appareil. 32. Ne faites pas fonctionner l’appareil sous un meuble mural, une étagère, ou à proximité de matériaux inflammables tels que stores, rideaux, tentures... 33. Ne placez jamais de papier, carton, bougie, plastique ou tout autre matériau inflammable dans l’appareil. Ne posez rien dessus (ustensiles, grille, objets...). N'entreposez rien sur les surfaces de cuisson. 34. Ne poser aucun objet lourd sur la porte ouverte. 35. N’introduisez rien dans les ouïes de ventilation, ne les obstruez pas. 36. Pour votre sécurité, ne démontez jamais l’appareil par vous-même ; faites appel à un centre de service agréé. 37. Cet appareil est destiné à être utilisé dans des applications domestiques ou similaire telle que : - les cuisines du personnel dans les magasins, les bureaux et autres environnements de travail, - maisons d’hôtes, - par les clients dans les hôtels, motels et autres environnements de type résidentiel, - les environnements de type chambre d'hôte. 40. Cet appareil n’est pas destiné à être mis en fonctionnement au moyen d'une minuterie extérieure ou par un système de commande à distance séparé. En ce qui concerne les informations relatives à l'installation et le nettoyage de l'appareil, merci de se référer au paragraphe ci-après du manuel. LISEZ ET SUIVEZ CES CONSIGNES DE SECURITE ET CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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Introduction Félicitations pour l’achat de cet appareil, nous espérons qu’il vous donnera une entière satisfaction. Cet appareil est conforme aux directives CE suivantes : • 2006/ 95/ EC (Directive bas voltage) Veuillez lire ce manuel attentivement et le garder précieusement pour de futures questions. Si cet appareil devrait être vendu ou donné à une autre personne, assurez-vous que la notice soit transmise à son nouvel acquéreur pour qu’il puisse s’informer sur les fonctions de la machine et être aussi prévenu des dangers. Cette notice contient les informations nécessaires à propos de l’installation, l’usage et l’entretien de votre cuisinière. Elle vous donne également des conseils utiles. IMPORTANT : Ce nouvel appareil est facile d’utilisation, cependant, pour obtenir des résultats, il est important de lire cette notice et de suivre toutes les instructions avant la première utilisation. Ce produit a été conçu dans le but de préparer la nourriture et ne peut être utilisé à d’autres fins. Installation de votre appareil Description



Couvercle métallique



Foyers électriques



Panneau de commande



Porte du four



Pieds réglables



Cette description est générale et peut ne pas correspondre exactement à votre modèle
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Mise en place L’installation doit être effectué par un installateur compétent et qualifié en suivant la réglementation en vigueur au moment de l’installation. Des modifications aux circuits électriques domestiques pourraient s’avérer nécessaires pour l’installation de cet appareil et doivent être effectuées par des personnes compétentes. Il est très dangereux de modifier, ou tenter de modifier, les caractéristiques de cet appareil. Ces caractéristiques sont visibles sur une étiquette collée à l’arrière votre cuisinière. Votre appareil doit être installé de façon à avoir un espace libre de 7cm derrière et 5cm sur les côtés et un espace libre d’environ 63,5 cm au-dessus des foyers. Placez l’appareil sur une surface stable, totalement horizontale et loin d’objets inflammables. Laissez une libre circulation de l’air tout autour de votre appareil. Le réglage en hauteur et la stabilité de l’appareil aux pieds ajustables situés aux 4 coins de la cuisinière comme indiqué sur le schéma



ATTENTION : Cet appareil doit être posé par terre. IMPORTANT : Votre appareil doit être installé dans un endroit suffisamment aéré, en conformité avec la réglementation en vigueur au moment de l’installation. ATTENTION : Evitez l’installation de la cuisinière près de matériaux inflammable (ex : rideaux, serviettes, etc.) ATTENTION : Avant de brancher votre appareil, déroulez complètement le cordon d’alimentation électrique. L’appareil devrait être positionné de telle sorte que la prise soit toujours accessible. Ne passez pas de câbles électriques derrière ou près des parties chauffantes de l’appareil et à travers les trous ou parties couvertes qui pourraient couper ou endommager les câbles. Assurez-vous que les grilles du four soient correctement insérées. Connexion au réseau électrique Cet appareil est fourni sans cable électrique et sans la prise électrique, en conséquences, vous devez installer une prise adéquate pour le fonctionnement de la cuisinière Cet appareil est prévu pour fonctionner sur un réseau électrique de 230V avec un courant alternatif de 50Hz, et nécessite un ligne protégée par un fusible de 32A avec une section de câble de 6mm2. Avant de faire la connexion, assurez-vous bien que la puissance de votre installation électrique soit suffisamment dimensionner pour faire fonctionner votre appareil en toute sécurité. En cas de doute, demandez à votre installateur, la connexion électrique doit être effectuée en respectant les normes EN60335 La section des câbles d’arrivée est très importante est doit-être suffisante pour ne par créer d’échauffement et de risque d’incendie dans votre habitation. 8



ATTENTION : Cet appareil doit être connecté à la terre via une prise adéquate. Cette prise devra être branché à un connecteur respectant les normes en vigueur au moment de l’installation. ATTENTION : Dans tous les cas, le câble d’alimentation doit être positionné afin qu’il soit pas en contact direct avec les zone chaude. A aucun moment le température proche du câble doit être supérieure à 50°C . ATTENTION : Placez votre appareil suffisamment près de l’alimentation pour que le câble de branchement ne soit pas distendu. N’utilisez pas de rallonges de câble. NOTE : il est recommandé que l’exécution des opérations soit confiée à un service agrée spécialisé. Conseil d’utilisation Conseil pour la cuisson Aucune casserole spéciale n’est nécessitée pour les foyers électriques. Cependant, des casseroles à parois minces, transmettent la chaleur à la nourriture plus rapidement que des casseroles aux parois épaisses. Une casserole à fond épais prévient une surchauffe partielle car elle garantit une compensation thermique suffisante. Evitez les très petites casseroles. Les casseroles épaisses et peu profondes sont mieux adaptées que les casseroles étroites et très profondes car elles garantissent une chauffe plus rapide. La cuisson n’est pas accélérée en plaçant des casseroles étroites sur des foyers larges. Le résultat n’est juste qu’un gaspillage d’énergie. Pour un usage approprié, placez les petites casseroles sur des petits foyers et des grandes casseroles sur des grands foyers. Pour une réduction de la consommation, il est conseillé de mettre un couvercle sur les casseroles. Durant l’utilisation, l’appareil devient chaud, la porte ou la surface extérieure peuvent être brûlants. Vous devez prendre soin d’éviter de toucher les éléments chauffant dans le four. Des objets métalliques tels que couteaux, fourchettes, cuillères et couvercles ne devraient pas être placés sur la surface car celui-ci peut être brûlant. Utilisation de votre appareil Déscription du panneau de commande
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1-Bouton foyer avant droit



5-Sélecteur de fonctions du four



2-Bouton foyer arrière droit



6-Thermostat



1



3-Bouton foyer arrière gauche 4-Bouton foyer avant droit 9



Utilisation des plaques chauffantes électrique Vous pouvez ensuite ajuster la puissance des foyers en tournant le bouton montré dans le schéma ci-dessous.



-



« 0 » : Foyer éteint « 1 » : Puissance minimum « 2 » : Puissance médium « 3 » : Puissance maximum 











ATTENTION : Au premier usage, vos foyers quelques minutes peuvent dégager une légère fumée et odeur. Ceci correspond au rodage de l’appareil. Utilisez des casseroles plates avec un diamètre égal à la plaque chauffante. Ne mettez rien entre la plaque chauffante et la casserole. Veillez particulièrement à ce que les casseroles ne soient pas trop petites pour les liquides, car les liquides peuvent vite déborder. Les casseroles ne doivent pas non plus être trop larges pour une cuisson rapide. En fait, les graisses et les jus pourraient s’étendre sur le fond et brûler facilement. ATTENTION : Evitez de mettre des casseroles dont les manches sont en plastique, dans le four car elles ne sont pas résistantes à la chaleur. Vous devez utiliser des casseroles avec le bon diamètre pour s’adapter au brûleur, afin d’assurer la meilleure cuisson possible et de réduire la consommation comme dans montré dans les schémas ci-dessous



Il est également conseillé de couvrir tout liquide porté à ébullition et, dès que ce liquide commence à bouillir, de diminuer la flamme de façon à rester à température d’ébullition. IMPORTANT : Ne placez jamais une casserole vide si le four ou le brûleur sont en route. Après l’utilisation des plaques chauffantes et quand les surfaces sont froides. Vous pouvez effectuer le nettoyage avec une éponge humide ou un chiffon doux, vous pouvez utiliser un produit détergent mais non 10



corrosif, n’utilisez pas non plus de matériaux abrasifs Utilisation du thermostat du four Tournez le bouton en schéma ci-contre dans le sens des aiguilles d’une montre en sélectionnant la température voulue.



Utilisation du sélecteur de fonctions du four Le four électrique est équipé d’un élément chauffant supérieur appelé « voûte » et d’un élément chauffant inférieur appeler « sole ». Ceux-ci peuvent fonctionner ensembles ou séparément à l’aide du sélecteur ci-dessous :



Conseil d’utilisation du four Cuisson traditionnelle La chaleur provient du haut comme du bas. Il est dès lors préférable d’utiliser la glissière centrale. Si la cuisson requiert plus de chaleur du haut ou du bas, utilisez le guide supérieur ou inférieur. Cuisson des gâteaux Préchauffez le four, sauf si il est indiqué autre chose, pendant au moins 10 minutes avant l’utilisation. N’ouvrez pas la porte du four quand vous cuisinez les plats qui doivent « monter » (par ex : des soufflés) Le jet d’air froid bloquerait le processus de la « montée ». Pour vérifier si le gâteau est prêt, insérez un cure-dent dans la mixture, si il ressort propre, le gâteau est prêt. Attendez au moins que ¾ de la cuisson soit passé avant de vérifier. Comme règle générale, retenez cela, un plat qui est bien cuit à l’extérieur mais pas suffisamment à l’intérieur aurait dû nécessiter une température plus basse et un temps de cuisson plus long. Si au contraire, la texture est « sèche » elle aurait dû cuire moins longtemps à une température plus élevée. Cuisson de la viande
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Si vous voulez un rôti avec une bonne couleur, utilisez très peu d’huile. Si la pièce est maigre, utilisez de l’huile ou du beurre ou un peu des deux. Beurre ou huile ne sont par contre pas nécessaires si la pièce a une couche de graisse. Si la pièce a une couche de graisse d’un côté uniquement, mette- le au four avec ce côté vers le haut, quand la graisse fondera, elle graissera le bas suffisamment. De la viande rouge doit être enlevée du frigo une heure avant la cuisson. Sinon, le changement de température brutal causerait le fait qu’elle devienne dure. Un rôti (spécialement si composé de viande rouge) ne doit pas être salé au début de la cuisson car le sel engendre le fait que les jus et le sang ne s’échappent de la viande et donc empêche la formation d’une croûte bien brunie. Il est conseillé de saler l’extérieur de la viande juste après la moitié de la cuisson. Placez le rôti dans le four dans un plat profond, un plat profond protège du dessèchement et donne une cuisson plus progressive. La viande doit être placée dans un plat résistant au four ou directement sur la grille en dessous duquel la lèchefrite sera insérée pour collecter le jus, ingrédient pour la sauce qui doit être uniquement mis sur le plat directement si le temps de cuisson est bref, sinon ils doivent être ajoutés durant la dernière demi-heure. Commencez à cuisinez de la viande crue à une température élevée, en la réduisant finir la cuisson en profondeur. La température de cuisson pour de la viande blanche doit être modérée tout au long de la cuisson. Le degré de cuisson peut être vérifié en pressant la viande avec une fourchette. A la fin de la cuisson, il est conseillé d’attendre au moins 15 minutes avant de couper la viande afin de ne pas perdre la saveur. Avant de servir, les plats peuvent être gardés au chaud dans le four à une température minimum. Cuisson du poisson Cuisinez les petits poissons du début à la fin à une température élevée. Cuisinez les poissons de taille moyenne initialement à une température élevée et graduellement diminuez la du début à la fin. Vérifiez que le poisson cuisiné est cuit, la viande doit être blanche et opaque, sauf dans le cas d’un saumon, truite ou similaire. Une bonne cuisson pour un poison est une cuisson rosée sur l’arrête. Temps de cuisson Le temps de cuisson peut varier selon le type de nourriture, sa consistance et son volume. Il est recommandé de regarder en cuisinant pour la première fois et vérifier le résultat dans des conditions similaires, pour voir les résultats obtenus. Néanmoins, suivez attentivement les indications données dans la recette que vous comptez suivre. ATTENTION : Ne placez aucun ustensile comme une lèchefrite, moule à gâteau, casseroles, plats en pyrex, papier aluminium ou autre sur la base du four lorsque le four est en cours d’utilisation. Une stagnation de la chaleur pourrait endommager le résultat de votre cuisson et aussi endommager le four lui-même. Entretien de l’appareil Avant chaque opération, débranché l’appareil. Nettoyage de la cuisinière Des gouttes de sauce, fruit, jus,…doit être enlevé le plus vite possible au moyen d’un tissus du trempé dans de l’eau chaude avec du détergeant. N’utilisez pas des couteaux…pour enlever les couches de croûte. Enlevez les tâches avec un tissu imprégné d’eau savonneuse, mais prenez soin de ne pas faire de griffes sur l’émail. Nettoyez les grilles en émail avec de l’eau et du détergeant, Elles peuvent également être nettoyées dans le lave-vaisselle. Enlevez les couvercles des foyers été les grilles et nettoyez les avec soin avec de l’eau chaude et du détergeant. 12



Séchez-les bien avant de les remettre en position. De plus, assurez-vous qu’elles soient bien replacées. Nettoyez la porte du four uniquement avec de l’eau chaude, et évitez l’utilisation de substances dures ou abrasives. Le couvercle de votre cuisinière peut-être retiré, Il suffit de l’ouvrir en position verticale et de le tirer vers le haut pour qu’il se dégonde. Après l’avoir proprement nettoyé, faites l’opération inverse pour le remettre en place. Nettoyage du four Votre four est équipé de parois émaillées lisse, celles-ci ont l’avantage de faciliter le nettoyage. Pour les entretenir, commencez par retirer les morceaux d’aliments qui pourraient y être collés, puis utilisé un produit spécial pour le nettoyage des fours Ne grattez jamais les parties intérieures du four car cela pourrait les endommager. Nettoyez les accessoires du four (grilles, plaques..) avec de l’eau chaude et du détergent. Ne couvrez jamais une partie du four avec du papier aluminium. Cela résulterait en une accumulation de chaleur qui pourrait endommager l’émail. Pour un nettoyage du four plus complet, il est conseillé de la porte de la manière suivante Ouvrez la porte complètement, tournez les 2 chapeaux situés sur le bras de la charnière à 180°, fermez partiellement la porte à un angle de 30°, soulevez la porte et enlevez-la. Remettez la porte en refaisant les étapes ci-dessus à l’envers.



Résolution des problèmes techniques Si l’appareil ne marche pas normalement, vérifiez les points suivants avant de demander de l’aide : Le four ne chauffe pas Assurez-vous que les boutons du four soient bien en position de marche. Le temps de cuisson n’est pas trop long Vérifiez que la température est correcte pour le type de nourriture devant être cuisinée. Si après avoir suivi toutes les vérifications ci-dessus, l’appareil ne marche toujours pas, appelez votre revendeur ou le service technique le plus proche afin de vous faire assister. Spécifications techniques :



13



BCE50



Foyers



Petit foyer x2



1000W



Grand foyer x2



1500W



Four électrique



Capacité four



Caractéristiques générales



Accessoires



Modèle



46l



Elément chauffant haut



800W



Element chauffant Bas



1000W



Puissance total four



1800W



Lèchefrite



V



Grille



V



Porte double vitrée



V



Thermostat



V



Pieds ajustables



V



Couvercle en métal



V



Voltage



230V 50Hz



Consommation électrique totale Puissance total Poids net (kg) Dimensions



0,795kWh/an 6800W 29,5



(cm) H/L/P



85/50/60



En fonction des séries et des pays de distribution, le constructeur se réserve le droit de modifier certaines caractéristiques.



14



Etiquette énergétique
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Schéma électrique
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Mise au rebut Attention au recyclage correct de ce produit conformément à la directive européenne 2002/96/CE. Une fois accompli la vie fonctionnelle de cet appareil, son recyclage doit être fait séparément des déchets urbains. Il doit être fait dans les centres spécifiques disponibles des municipalités ou des revendeurs fournissant un tel service. Le recyclage séparé d’un appareil électrique domestique signifie éviter les conséquences négatives possibles sur l’environnement et la santé publique, permettant un recyclage correct et une importante économie d’énergie et de ressources. Pour insister sur ce fait, le symbole repris sur le produit et dans les instructions signifie que vos équipements électriques et électroniques doivent, en fin de vie, être recyclés séparément des déchets ménagers. NE JETEZ PAS CE PRODUIT AU MILIEU DES ORDURES MENAGERES NE FAISANT PAS L’OBJET DE TRI SELECTIF. LA COLLECTE DE CE GENRE DE DECHET NECESSITE UN TRAITEMENT SPECIAL.



P.A. Ravennes-les-Francs 1 rue de Haarlem 59200 TOURCOING France [email protected] www.brandybest.com



Fabriqué en Turquie
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English Safety instructions



1. Take time to read all instructions and refer to the user manual. 2. This device complies with safety rules and conditions prevailing. 3. Given the diversity of standards, if this product is used in a different country than where it was purchased, have it checked by a qualified after sales service. 4. This device can be used by children over 8 years and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge if they have benefited from supervision or prior instructions regarding the use of this device in security and associated risks. Children should not play with the device. The cleaning and maintenance should not be performed by children unless they have over 8 years and are monitored. 5. Keep the device and its power cord out of the reach of children under 8 years old. 6. Do not move the device during use. 7. This device is not suitable for encasing. Allow a free flow of air around the device. 8. Allow a minimum distance of 2 cm between the food and the superior resistance of the oven. 9. It is normal that a light smoke or newness odors emerge when using your device for the first time; this quite normal phenomenon will quickly disappear. 10. We recommend you run the first time your vacuum oven (without grid), thermostat +/230 ° C for about 15 to 20 min. 11. Check that the line voltage corresponds to that indicated on the appliance (alternating current only). 12. If the power cord is defective or damaged, it must be replaced by the manufacturer, its after sales service or similarly qualified persons to avoid any danger. 13. Make sure that the electrical installation is sufficient to supply such a powerful device. 14. Always plug the device into an earthed wall socket. 15. Do not let the cord hang or touch the hot parts of the device. 16. Do not unplug the device by pulling on the cord but by holding the plug. 17. Use only extension cords in a good condition, with an earthed wall socket, and with a thread whose section is at least equale to the cord provided with the product. 18. Disconnect the power supply cable before cleaning, maintenance and installation of accessories. 19. To avoid electric shocks, do not immerse the electric cord, the plug or the device in water or any other liquid. 20. The temperature of accessible surfaces may be high when operating. 21. Never submerge the device in water or any other liquid to clean it. Do not use a steam cleaner to clean the device. 22. Do not use an aggressive product maintenance (including strippers containing soda) or scrap sponge or scrubbing pad. Do not use special cleaning product for metals. Do not use abrasives or sharp metal scrapers to clean the glass door as they can scratch the surface, which can break the glass. 23. Do not place the device near a heat source (gas burner for example), near electrical components or directly near a fan. Do not put it on other devices. 24. This electrical device operates at high temperatures which could cause burns despite the high thermal protection. 25. Do not touch the metal parts or the glass when they are hot. 26. The temperature of the door and the outer surfaces can be raised during 18



operation. 27. Demonstrate extreme caution when removing the drip pan. Hot grease may be tabled in the inside. Use gloves if necessary. 28. It may be dangerous to let heat fat or oil unattended on a cooktop as this could cause a fire. 29. Handle with care the door of your oven. Do not spray water on the glass of the door during or immediately after use: any sudden shock or excessive thermal stresses could lead breakage of the glass. This one is a toughened glass to avoid any risk of projection and therefore any danger to the user. 30. If some parts of the product inflame, do not attempt to extinguish with water. Smother the flames with a damp cloth. Unplug the device and do not open the door. 31. Do not store flammable materials near or under the piece of fourniture where the device is placed. 32. Do not operate the device under a wall piece of fourniture, shelf or near inflammable materials such as blinds, curtains, drapes ... 33. Never place paper, cardboard, candle, plastic or any other combustible material in the device. Do not place anything on top (utensils, grid, objects ...). Do not store anything on the cooking surfaces. 34. Do not place any heavy object on the open door. 35. Do not insert anything into the air vents, do not obstruct it. 36. For your safety, do not disassemble the device by yourself; contact an authorized service center. 37. This device is intended for use in domestic or similar applications such as: - Staff kitchens in shops, offices and other working environments, - Guest houses, - By clients in hotels, motels and other residential type environments, - Type environments B & B 40. This device is not intended to be operated by means of an external timer or a separate remote control system. As for the information on installation and cleaning of the device, please refer to the following paragraph of the manual. READ AND FOLLOW INSTRUCTIONS



THESE



SAFETY



INSTRUCTIONS



AND



SAVE



THESE



19



Introduction Congratulations on purchasing of this machine, we hope it will give you complete satisfaction. This device complies with the following directives: • 2006/ 95/ EC (Low Voltage Directive) Please read this manual carefully and keep it safely for future issues. If this equipment should be sold or given to another person, make sure that the notice is sent to the new owner so that he could learn about the functions of the machine and also be warned of the dangers. This manual provides all necessary information about the installation, use and maintenance of your cooker. It also gives you useful advice. IMPORTANT : This new device is easy to use, however, to get results, it is important to read the manual and follow all instructions before the first use. It was designed to be used by adults, so please be sure that your children do not try to play with. This product was designed to prepare food and can not be used for other purposes. Setting up your appliance Description



Metal cover



Electric fireplaces



Control panel



Oven door



Adjustable feet



This desprition is general and may not correspond exactly to your model
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Setting up The installation must be performed by a competent and qualified installer in accordance with the regulations in force at the time of installation. Changes in domestic electric circuits may be needed to install this device and must be made by competent persons. It is very dangerous to modify or attempt to modify the characteristics of this device. These features are visible on a label on the back your range. Your device must be installed so as to have a space of 5cm and 7cm behind on the sides and a gap of about 63.5 cm above the homes. Place the appliance on a stable surface, completely horizontal and far from flammable objects. Allow a free flow of air around the device. Height adjustment and stability of the device to the adjustable feet at the 4 corners of the stove as shown in the diagram



WARNING : This device must be placed on the ground. IMPORTANT : Your device must be installed in an adequately ventilated area, in accordance with the regulations in force at the time of installation. WARNING : Avoid installation of the cooker near inflammable material (eg curtains, towels, etc.) WARNING: Before connecting your device, completely unwind the power cord The appliance should be positioned so that the plug is always accessible. Do not pass electrical cables behind or near hot parts of the appliance and through the holes or covered parts that could cut or damage the cables. Make sure oven racks are properly inserted. Connection to the electrical grid This appliance is supplied without power cable and without the electrical plug, in consequence, you must install a proper outlet for the operation of the stove This device is designed to operate on 230V power grid with AC 50Hz, and requires a line protected by a 32A fuse with a 6mm2 cable section. Before making the connection, make sure that the power of your electrical installation is sufficiently dimensioned to operate your equipment safely. In case of doubt, ask your installer, the electrical connection must be performed in accordance with standards EN60335 The section of supply cables is very important and must be sufficient to avoid overheating and create a fire hazard in your home. WARNING: This device must be connected to ground via a proper outlet.
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This plug must be connected to a connector complying with the standards in force at the time of installation. WARNING : In all cases, the power cable must be positioned so that it is not in direct contact with the hot zone. At no time the temperature close to the cable must be greater than 50 ° C. WARNING : Place your device close enough to the power so that the connecting cable is not distended. Do not use extension cables. Using advice Cooking advice No special pan is necessary for electric fireplaces. However, thin walled pans transmit heat to the food more quickly than thick walled pans. A heavy pot prevents partial overheating as it ensures sufficient thermal compensation. Avoid very small pans. The thick, shallow pans are more suitable than narrow and very deep pans because they ensure a faster heating. Cooking is not accelerated by placing narrow pans on large homes. The result is just a waste of energy. For proper usage, place small pans on small homes and large pans on large homes. To reduce consumption, it is advisable to put a lid on the pans. During use, the machine becomes hot, the door or the outer surface may be hot. You should take care to avoid touching the heating elements in the oven. Metal objects such as knives, forks, spoons and lids should not be placed on the surface because it may be hot. Using your appliance Control Panel Description



6



5



4



3



1- Right front fireplace button



5- Oven functions selector



2- Right back fireplace button



6-Thermostat



2



1



3- Left back fireplace button 4- Right front fireplace button
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Using electric hotplates You can then adjust the power of households by turning the button shown in the diagram below.



-



« 0 » : Fireplace off « 1 » : Minimum power « 2 » : Medium power « 3 » : Maximum power 















WARNING : In the first use, your fireplaces may emit a slight odor and smoke for a few minutes. This corresponds to the running of the apparatus. Use flat pans with a diameter that is equal to the hotplate. Do not put anything between the hotplate and the pan. Be especially careful that the pans are not too small for liquids, since liquid can overflow quickly. The pans should not be too wide for fast cooking. In fact, grease and juices may spread on the bottom and burn easily. WARNING: Avoid putting pans with sleeves that are made of plastic in the oven as they are not resistant to heat. You must use pans with the right diameter to fit the burner, to ensure the best possible cooking and reduce the consumption as in shown in the diagrams below



It is also advisable to cover any liquid boiled and as soon as the liquid begins to boil, lower the flame so as to remain at boiling point. IMPORTANT: Never place an empty pan if the oven or burner is started. After using heating plates and when the surfaces are cool, you can perform cleaning with a damp sponge or soft cloth, you can use detergent but not corrosive, do not use either abrasive materials
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Using the oven thermostat Turn the pattern button below in the direction of clockwise by selecting the desired temperature.



Using the oven function selector The oven is equipped with an upper heating element called "roof" and a lower heater called a "sole". These can function together or separately with the selector below:



Advice in using the oven Traditional cooking The heat comes from the top like the bottom. It is therefore preferable to use the central slide. If cooking requires more heat from the top or the bottom, use the upper or lower guide. Baking cakes Preheat the oven, unless indicated otherwise, for at least 10 minutes before use. Do not open the oven door when cooking dishes which must "rise" (eg the soufflés) The jet of cold air would block the "rise" process. To check if the cake is ready, insert a toothpick into the mixture, if it comes out clean, the cake is ready. Wait at least until ¾ of the cooking time has passed before checking. As a general rule, remember that a dish that is cooked on the outside but not sufficiently on the inside would have required a lower temperature and a longer cooking time. If, however, the texture is "dry" it should have less time to cook at a higher temperature. Meat cooking If you want a roast with a nice color, use very little oil. If the piece is lean, use oil or butter or a little of both. Butter or oil are not necessary if the piece has a layer of fat. If the room has a layer of fat on one side only, put it in the oven with this side up, when the fat will melt, it will melt the down side sufficiently. Red meat should be removed from the fridge an hour before cooking. Otherwise, the sudden temperature change would cause that it becomes hard. Roast (especially if it is composed of red meat) must not be salted at the beginning of cooking as salt causes the fact that the juice and the blood do not escape from the meat and therefore prevents the formation of a 24



well-browned crust. It is advisable to salt the outside of the meat just after half of the cooking. Place the roast in the oven in a deep dish, a deep dish protects from dryness and gives a more progressive cooking. The meat must be placed in a resistant dish in the oven or directly on the grill, below which the dripping pan will be inserted to collect the juice, an ingredient for the sauce should only be placed on the flat directly if cooking time is brief, otherwise it should be added during the last half hour. Start cooking raw meat at a high temperature, reducing it, finish cooking in depth. The cooking temperature for the white meat should be moderate throughout cooking. The degree of cooking can be checked by pressing the meat with a fork. At the end of cooking, it is advisable to wait for at least 15 minutes before cutting the meat not to lose the flavor. Before serving, plates can be kept warm in the oven at a minimum temperature. Fish cooking Cook small fish from start to finish at a high temperature. Cook initially medium sized fish to a high temperature and gradually decrease from the beginning to the end. Make sure the cooked fish is cooked; the meat must be white and opaque, except in the case of salmon, trout or similar. A good cooking for fish is a just right cooking on the fishbone. Cooking time The cooking time may vary depending on the type of food, its consistency and its volume. It is recommended to look while cooking for the first time and check the result in similar conditions, to see the results. However, follow the directions given in the recipe that you intend to follow. WARNING : Do not place any utensil like a dripping pan, cake pan, pots, pyrex dishes, aluminum foil or other on the base of the oven when the oven is in use. A stagnation of heat could damage the result of your cooking and also damage the furnace itself. Maintenance of the appliance Before each operation, disconnect the device. Cleaning the stove Drops of sauce, fruit juice, ... must be removed as soon as possible to using a tissue soaked in hot water with detergent. Do not use knives ... to remove crust layers. Remove stains with a fabric impregnated with soapy water, but take care not to cause scratches on the enamel. Clean the enamelled grids with water and detergent, they can also be cleaned in the dishwasher. Cleaning the oven Clean the oven door only with hot water, and avoid the use of hard or abrasive materials. The lid of your appliance can be removed. Just open it in an upright position and pull it up so that it unhinges. After cleaning it properly, do the reverse operation to refit. Your oven is equipped with smooth glazed walls, they have the advantage of easy cleaning. To maintain them, first remove the pieces of food that could be glued, then use a special product for cleaning ovens Never scrape the interior parts of the oven as this could damage them. Clean the oven accessories (grids, plates...) with hot water and detergent. Never cover a part of the oven with aluminum foil. This would result in an accumulation of heat that could damage the enamel. For a more complete cleaning of the oven, it is recommended that the door is as follows Open the door fully, turn the two caps situated on the arm of the hinge to 180 °, partially close the door to an angle of 30 °, lift the door and remove it. Replace the door by repeating the above steps in reverse.
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Solving technical problems If the device does not operate normally, check the following before asking for help: The oven does not heat Make sure that the oven knobs are fully turned on. The cooking time is not too long Make sure the temperature is correct for the type of food to be cooked. If after following all the above checks, the device still does not work, call your dealer or the nearest technical service in order to get assistance. Technical specifications:



Accessories



Electric oven



Fireplaces



Depending on the series and distribution countries, the manufacturer reserves the right to modify certain characteristics. Model



BCE50



Small fireplace x2



1000W



Big fireplace x2



1500W



Oven capacity



46l



Top heating element



800W



Bottom heating element



1000W



Oven total power



1800W



Drip pan



V



Grid



V



Glazed double door



V



Thermostat



V



Adjustable feet



V



Metal cover



V



Main Features



Voltage Total power consumption Total power Net weight (kg) Dimensions (cm) H / W / D



230V 50Hz 0,795kWh/year 6800W 29,5 85/50/60
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Energy label
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Electrical diagram
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Disposing Beware that correct recycling of this product is in accordance with the European Directive 2002/96 / EC. Once completed the functional life of the equipment, recycling must be done separately from urban waste. It must be made available in specific centers of municipalities or retailers providing such a service. Separate recycling of a domestic electrical appliance means avoiding possible negative consequences on the environment and public health, ensuring correct recycling and a significant saving of energy and resources. Pour insister sur ce fait, le symbole repris sur le produit et dans les instructions signifie que vos équipements électriques et électroniques doivent, en fin de vie, être recyclés séparément des déchets ménagers. DO NOT THROW THIS PRODUCT AMONG THE GARBAGE NOT FORMING THE SUBJECT OF SELECTIVE SORTING. COLLECTION OF THIS KIND OF WASTE NEEDS SPECIAL TREATMENT.



Imported by HORUS sarl P.A. Ravennes-les-Francs 1 rue de Haarlem 59200 TOURCOING France [email protected] www.brandybest.com
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Made in Turkey



Nederlands Veiligheidsvoorschriften



1. Neem de tijd om alle voorschriften en de gebruikershandleiding te lezen. 2. Dit apparaat voldoet aan geldende bepalingen en veiligheidsvoorschriften. 3. Gezien de diversiteit van de geldende normen, moet het apparaat als het in een ander land wordt gebruikt dan waar het gekocht is, door een erkende dealer worden gecontroleerd. 4. Dit apparaat mag alleen door kinderen van 8 jaar en ouder en door personen met een beperkt lichamelijk, zintuiglijk of geestelijk vermogen, of zonder ervaring en kennis worden gebruikt, mits ze onder toezicht zijn, of mits ze geïnstrueerd zijn met betrekking tot het veilige gebruik en de bijbehorende gevaren van dit apparaat. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. De reiniging en onderhoud mag niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder dan 8 jaar zijn en onder toezicht staan. 5. Houd het apparaat en het netsnoer buiten het bereik van kinderen onder de 8 jaar. 6. Verplaats het apparaat niet tijdens het gebruik. 7. Dit apparaat is niet geschikt om in te bouwen. Zorg voor een vrije luchtcirculatie rondom het apparaat. 8. Zorg dat er minimaal 2cm ruimte van de oven zit. 9. Het is gebruikelijk dat een lichte rook of ‘nieuwigheidsgeurtje’ vrijkomt wanneer u het apparaat voor het eerst gebruikt, maar dit normale verschijnsel verdwijnt snel. 10. Wij raden u aan om eerst de oven leeg (zonder rooster) ca. 15 à 20 minuten op +/230°C te gebruiken. 11. Controleer of de netspanning overeenkomt met die aangegeven op het apparaat (uitsluitend wisselstroom). 12. Als het netsnoer defect of beschadigd is, moet het door de fabrikant, de after sales service of personen met vergelijkbare kwalificaties worden vervangen, teneinde gevaarlijke situaties te voorkomen. 13. Zorg ervoor dat de elektrische installatie voldoende is om een apparaat met dit vermogen te voeden. 14. Sluit het apparaat altijd aan op een geaard stopcontact. 15. Zorg ervoor dat het snoer niet loshangt en geen hete delen van het apparaat raakt. 16. Trek nooit de stekker aan het snoer uit het stopcontact, maar pak altijd de stekker direct vast. 17. Gebruik uitsluitend een goed werkend verlengsnoer met een geaarde stekker en van eenzelfde diameter als het bijbehorende snoer van het product. 18. Haal altijd de stekker uit het stopcontact bij het uitvoeren van reinigings- en onderhoudshandelingen en bij de installatie van accessoires. 19. Dompel nooit het snoer, de stekker of het apparaat in water of in enig andere vloeistof om electrische schokken te voorkomen. 20. Tijdens het gebruik van het apparaat kan de temperatuur van de toegankelijke onderdelen zeer hoog oplopen. 21. Dompel het apparaat nooit onder water of onder enig andere vloeistof om het te reinigen. Gebruik geen stoomtoestel om het apparaat te reinigen. 22. Gebruik geen agressieve onderhoudsproducten of schuursponsjes. Gebruik evenmin speciale reinigingsproducten voor metaal. Gebruik ook geen schuurmiddelen of scherpe metalen schrapers om de glazen deur te reinigen, omdat ze krassen op het oppervlak kunnen veroorzaken, waardoor het glas kan breken. 23. Plaats het apparaat niet dicht bij een warmtebron (bijvoorbeeld een gasbrander), of in 30



de buurt van elektrische componenten of direct in de nabijheid van een ventilator. Plaats het niet bovenop andere apparaten. 24. Dit elektrisch apparaat wordt bij het in gebruik zijn gloeiend heet en kan, ondanks de hoge thermische bescherming brandwonden veroorzaken. 25. Raak de metalen onderdelen en het glas niet aan als ze heet zijn. 26. De temperatuur van de deur en de buitenkant kan hoog oplopen als het apparaat in werking is. 27. Wees uiterst voorzichtig bij het verwijderen van de lekbak, want het kan heet vet bevatten. Indien nodig, gebruik ovenwanten. 28. Het kan gevaarlijk zijn een pan met vet of olie zonder toezicht op de kookplaat te verhitten, want dit kan brand veroorzaken.. 29. Ga voorzichtig met de ovendeur om. Spuit geen water tijdens of direct na het gebruik op het glas : plotselinge schokken of overmatige thermische spanningen zouden tot glasbreuk kunnen leiden. Dit is gehard glas om elk risico van projectie en derhalve gevaar voor de gebruiker te voorkomen. 30. In geval bepaalde onderdelen vlam vatten, gebruik nooit water om de vlammen te blussen. Maar doof de vlammen met een vochtige doek. Haal de stekker uit het stopcontact en open de deur niet. 31. Berg geen brandbare producten in de nabijheid van het apparaat of onder de kast op, waar het apparaat is geplaatst. 32. Gebruik het apparaat niet onder een keukenkast, rek of in de nabijheid van brandbare materialen zoals rolgordijnen, gordijnen, draperieën.. 33. Plaats nooit papier, karton, kaarsen, plastic of andere brandbare materialen in het apparaat. Plaats niets bovenop (keukengerei, roosters, voorwerpen…). Plaats niets op kookplaat. 34. Plaats geen zware voorwerpen op de open deur. 35. Steek geen voorwerpen in de ventilatie-openingen, blokkeer ze niet. 36. Voor uw eigen veiligheid : demonteer het apparaat nooit zelf ; neem contact op met een erkend servicecentrum. 37. Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk gebruik of soortgelijke toepassingen zoals : - personeelskeukens in winkels, kantoren en overige werkomgevingen, - pensions, - door gasten in hotels, motels en overige residentiële omgevingen, - Type omgevingen zoals B & B. 40. Dit apparaat kan niet met een externe timer of met een afzonderlijk afstandsbedieningssysteem worden gebruikt. Met betrekking tot de installatiegegevens en de reiniging van het apparaat wordt u verwezen naar onderstaande paragraaf van deze gebruikershandleiding. LEES EN VOLG INSTRUCTIES
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DEZE



VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN



EN



BEWAAR



DEZE



Introductie Gefeliciteerd met de aankoop van dit apparaat, wij hopen dat het geheel naar uw tevredenheid zal functioneren. Dit apparaat voldoet aan de volgende EU-richtlijnen : • 2006/ 95/ EC (Richtlijn voor laagspanning) Lees deze gebruikershandleiding aandachtig door en bewaar deze zorgvuldig, zodat u de handeiding kunt raadplegen bij eventuele vragen. Zorg ervoor dat bij verkoop of het weggeven van dit apparaat de gebruikershandleiding aan de nieuwe gebruiker wordt gegeven, zodat hij/zij ook alles kan lezen over hoe het apparaat gebruikt moet worden en op de hoogte is van de eventuele gevaren. Deze gebruikershandleiding bevat alle noodzakelijke informatie over de installatie, het gebruik en het onderhoud van uw fornuis. Het geeft u ook pratische tips. BELANGRIJK : Dit nieuwe apparaat is eenvoudig in het gebruik, maar om resultaten te krijgen, is het belangrijk deze handleiding te lezen en alle instructies voor het eerste gebruik te volgen. Dit apparaat is ontworpen voor het gebruik door volwassenen, dus zorg ervoor dat uw kinderen niet proberen ermee te spelen. Dit product is bedoeld om voedsel te bereiden en kan niet voor andere doeleinden worden gebruikt. Installatie van het apparaat Beschrijving



Metalen afdekplaat



Electrische



Bedieningspaneel



Ovendeur



Verstelbare voetjes



Deze beschrijving is algemeen en kan niet exact overeen met uw model
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Het plaatsen van het apparaat De installatie moet door een erkende en gekwalificeerde installateur volgens de op dat moment van kracht zijnde installatievoorschriften worden gedaan. Het kan voorkomen, dat noodzakelijke wijzigingen van het elektrisch systeem voor de installatie van dit apparaat vereist zijn, deze mogen uitsluitend door erkende personen worden uitgevoerd. Het is uiterst gevaarlijk om de specificaties van dit apparaat te wijzigen of proberen te wijzigen. Deze technische gegevens van het apparaat staan op het typeplaatje, dat aan de achterzijde van het fornuis is aangebracht Het apparaat moet op een zodanige wijze worden geïnstalleerd dat er aan de achterzijde en zijkanten een vrije ruimte van resp. 70 mm (7 cm) en 50 mm (5cm) ontstaat en boven het fornuis moet een ruimte van 635 mm (63,5 cm) vrij gehouden worden. Het apparaat moet op een stabiele ondergrond en volledig waterpas worden geplaatst, niet in de nabije omgeving van brandbare voorwerpen. Zorg voor een vrije luchtcirculatie rondom het apparaat. De in hoogte verstelbare en stabiliteitsvoetjes bevinden zich in de 4 hoeken aan de onderkant van het fornuis. (Zie tekening.)



LET OP : Dit apparaat moet op de vloer staan. BELANGRIJK : Dit apparaat moet overeenkomstig de geldende installatievoorschriften in een voldoende geventileerde ruimte worden geplaatst. LET OP :



Zorg ervoor voordat u het apparaat aansluit de voedingskabel volledig uitrolt.



Plaats het apparaat zodanig, dat de stekker altijd makkelijk bereikbaar is. Zorg ervoor dat er geen elektrische kabels achter het fornuis of dicht bij de hete delen van het apparaat liggen of plaats geen kabels in uitsparingen of bedekte delen, waardoor de kabels worden doorgesneden of beschadigd raken. Zorg ervoor dat de ovenroosters correct worden geplaatst. Elektrische aansluiting Dit apparaat wordt geleverd zonder stroomkabel en zonder de stekker, daarom moet u een hiervoor bestemde stekker monteren voor de werking van het fornuis. Dit apparaat is bedoeld voor het gebruik op een elektrisch netwerk van 230V met een wisselstroom van 50Hz en vereist een kabel met een doorsnede van 6mm2,. beschermd door een 32A zekering Voordat u het apparat aansluit zorg ervoor, dat het vermogen van uw elektrische installatie over voldoende dimensionering beschikt voor de veilige werking van het apparaat. In geval van twijfel, vraag uw installateur, de elektrische aansluiting moet conform de EN60335-normen worden uitgevoerd. De toevoerkabels zijn uitermate belangrijk en moeten over voldoende geleidingsvermogen beschikken, teneinde niet oververhit te raken en er brandgevaar kan ontstaan. LET OP : Dit apparaat moet met een daarvoor passende stekker worden geaard. Deze stekker moet op een contactdoos, die voldoet aan de geldende installatienormen, worden aangesloten. 33



LET OP : In alle gevallen moet de voedingskabel op een zodanige wijze worden geplaatst, dat die niet rechtstreeks met de hete delen in aanraking komt. De omgevingstemperatuur van de kabel mag niet hoger dan 50°C zijn. LET OP : Plaats het apparaat dicht bij de voeding om te voorkomen dat de aansluitkabel wordt uitgerekt. Gebruik geen verlengsnoeren. Praktische adviezen voor het gebruik Kooktips Start de bereiding indien nodig met hoog vuur. Het buitenste deel van de vlam is veel warmer dan het binnenste deel. Daarentegen verspilt u meer gas bij het op hoog vuur koken. Bij deze branders is het niet noodzakelijke om pannen met een platte bodem te gebruiken, de vlammen ‘likken’ als het ware de onderkant van de pan en verspreiden de warmte over het gehele oppervlak. Voor het koken op gasbranders hebt u geen speciale pannen nodig. Het is wel zo, dat pannen met een dunne wand de kooktijd verminderen, doordat de warmte sneller wordt verspreid in vergelijking met pannen met een dikke wand. Een pan met een dikke bodem voorkomt deels oververhitting, omdat ze voor een voldoende thermische compensatie zorgt. Vermijd het gebruik van kleine pannen. Grote ondiepe pannen zijn beter in het gebruik dan de kleine diepe pannen, want eerstgenoemde zorgen voor een snellere opwarmtijd. De kooktijd wordt niet versneld als kleine pannen op de grote branders worden geplaatst. Hiermee wordt alleen extra gas verspild. Voor een correct gebruik van de kookplaat : plaats kleine pannen op een kleine brander en grote pannen op grote branders. Vergeet ook niet om een deksel op de pannen te doen om het gasverbruik de verminderen. Tijdens het gebruik wordt het apparaat warm en kunnen zelfs de deur en de buitenkant gloeiend heet worden. Zorg ervoor dat u geen verwarmingselementen in de oven aanraakt. Metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels en deksels mogen niet op het oppervlak worden geplaatst, omdat het gloeiend heet kan zijn. Om de ontsteking te vergemakkelijken, steek de brander aan, voordat u de pannen op de pannenroosters plaatst. Nadat u de brander hebt aangestoken controleer of de vlammen normaal zijn. Voordat u de pan van het vuur haalt zorg ervoor, dat u de vlam op laag vuur zet of de brander uitzet. Het gebruik van het apparaat Beschrijving van het bedieningspaneel
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1-Knop kookplaat rechtsvoor



5-Functiekeuzeknop voor de oven



2-Knop kookplaat rechtsachter



6-Thermostaat



3-Knop kookplaat linksachter 4-Knoop kookplaat linksvoor
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Het gebruik van de elektrische kookplaten U kunt het vermogen (sterkte) van de kookplaten aanpassen door aan de knop (zie onderstaande afbeelding) in de verschillende standen te draaien.



-



« 0 » : Kookplaat uit « 1 » : Laagste vermogen « 2 » : Medium vermogen « 3 » : Hoogste vermogen 











LET OP : Als u het apparaat voor de eerste keer gebruikt kunnen de kookplaten een lichte rookontwikkeling en geur afgeven. Dit stemt geheel overeen met de werking van het apparaat. Gebruik pannen met een platte bodem met een diameter die overeenkomt met de te gebruiken kookplaat. Plaats geen voorwerpen tussen de kookplaat en de pan. Voor een snelle kooktijd mogen de pannen echter ook weer niet te groot zijn. Want in een te grote pan kunnen vetten en sappen zich over de bodem verspreiden en snel verbranden. LET OP : Plaats geen pannen met kunststof handvaten in de oven, omdat deze niet hittebestendig zijn. Gebruik pannen met een correcte diameter, die overeenkomt met de kookplaat. Hiermee verkrijgt u een optimale kooktijd en bepaart u energie. (Zie onderstaande afb.)



Verder wordt aangeraden om kokende vloeistoffen met een deksel te bedekken en zodra de vloeistof kookt, de kookplaat op een zodanig laag vermogen zetten, dat het blijft koken. BELANGRIJK : Plaats nooit een lege pan op een in werking zijnde kookplaat of in een ingeschakelde oven. Na het gebruik van de kookplaten en als het oppervlak koud is, kunt u met een vochtige spons of een zachte doek eventueel met een niet schurend schoonmaakmiddel en ook niet met een schuurspons de kookplaat reinigen.
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Het gebruik van de oventhermostaat Draai de thermostaatknop in getoonde afbeelding kloksgewijs voor het selecteren van de gewenste temperatuur.



Het gebruik van de functiekeuzeknop voor de oven De elektrische oven is uitgerust met een bovenste verwarmingselement en een onderste verwarmingselement. Zowel het bovenste als het onderste verwarmingselement kunnen tegelijkertijd worden ingeschakeld, maar kunnen ook afzonderlijk d.m.v. onderstaande functiekeuzeknop in werking worden gezet :



Tips voor het gebruiken van de oven Traditionele bereiding De warmte is zowel van boven als onder afkomstig. Het is daarom raadzaam om het gerecht in het midden van de oven te plaatsen. Heeft de onderkant van het gerecht meer warmte nodig of juist de bovenkant plaats het naar gelang boven of onder in de oven. Taarten bakken Verwarm de oven, tenzij anders aangegeven, tenminste 10 minuten voor gebruik, voor. Open de ovendeur niet wanneer u gerechten, die moeten rijzen, zoals bijvoorbeeld soufflés, bereidt. De koude luchtstroom verstoort het rijsproces. Om er achter te komen of de taart gaar is steekt u een tandenstoker in het midden van het deegmengsel, als de tandenstoker er schoon uitkomt, dan is de taart gaar. Zorg dat tenminste ¾ van de kooktijd er al op zit, voordat u controleert. U kunt als algemene regel hanteren, wanneer een gerecht aan de buitenkant goed gaar is, maar niet aan de binnenkant, dan had het gerecht op een lagere temperatuur met een langere kooktijd bereid moeten worden. Maar is daarentegen de textuur « droog » dan had het gerecht op een hogere temperatuur met een kortere kooktijd bereid moeten worden. Bereiden van vlees Wilt u een stuk gebraad met een appetijtelijke kleur, gebruik dan heel weinig olie. 36



Gebruik bij een mager stuk vlees wat olie of boter of een beetje van beiden. Heeft het stuk vlees een vetrandje dan is boter of olie niet noodzakelijk. In geval het stuk vlees alleen een vetrand aan één kant heeft, plaats het stuk vlees met de vetrand boven, in de oven, want door het smeltende vet wordt de onderkant van het stuk vlees voldoende « ingevet ». Rood vlees moet één uur voor de bereiding uit de koelkast worden gehaald, om het op kamertemperatuur te laten komen. Gaat het rechtstreeks vanuit de koelkast de oven in, wordt het vlees taai. Braadvlees (vooral bij roodvlees) moet voor de bereiding niet worden gezouden. Want zout onttrekt de sappen uit het vlees, waardoor er geen mooi bruin korstje kan ontstaan. U wordt aangeraden om halverweg de bereidingstijd het vlees aan de buitenkant te zouten. Plaats het stuk vlees in een diepe ovenschaal. Het gebruik van een diepe schaal beschermt het vlees tegen uitdroging en het gaart beter. Het stuk vlees moet in een ovenbestendige schaal worden geplaatst of rechtstreeks op het rooster boven de lekbak, die de jus opvangt. Ingrediënt voor de saus, die bij een korte bereidingswijze rechtstreeks over het gebraad wordt gegoten of anders pas in het laatste half uur. De begintemperatuur voor rood vlees is hoog en naarmate het bijna gaar is verlaagt u de temperatuur voor het goed gaar worden. De bereidingstemperatuur voor wit vlees tijdens het hele kookproces is matig. Om te controleren in hoeverre het vlees gaar is drukt u met een vork op het vlees. Hoe gaarder hoe minder sappen eruit komen. Verder is het raadzaam om na de bereiding het vlees minstens 15 minuten te laten rusten, voordat u het aansnijdt. Dit voorkomt smaakverlies. De borden kunnen, voor het opdienen op een minimum temperatuur in de oven voorverwarmd worden. Bereiden van vis Bereid kleine vissen van het begin tot het eind op een hoge temperatuur. Bereid middelgrote vissen eerst op een hoge temperatuur en verlaag de temperatuur geleidelijk tot het einde kookproces. Om te controleren of de bereide vis gaar is, moet het visvlees wit en ondoorzichtig zijn behalve bij zalm, forel of vergelijkbare soorten. Een goed bereide vis moet niet te gaar zijn. Bereidingstijd De bereidingstijd is afhankelijk van het soort etenswaar, de consistentie en het volume. U wordt aangeraden om bij het eerste keer bereiden van een gerecht te kijken hoe het verloopt en de verkregen resultaten in vergelijkbare omstandigheden te controleren. Maar volg toch zorgvuldig de gegeven aanwijzingen in het recept, dat u aan het bereiden bent. LET OP : Plaats geen voorwerpen, zoals een lekbak, taartvorm, pannen, pyrexschalen, aluminiumfolie of overige zaken op de bodem van de oven als de oven in gebruik is. Als de warmte wordt onderbroken kan dat het resultaat van uw gerecht nadelig beïnvloeden en zelfs de oven beschadigen. Onderhoud van het apparaat Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact bij iedere onderhoudshandeling. Reinigen van het fornuis Saus-, fruit-, jusvlekken of spetters…moeten zo snel mogelijk met een natte doek gedompeld in warm zeepsopwater worden verwijderd. Gebruik geen messen…om korstresten te verwijderen. Gebruik een doek gedrenkt in zeepsop, maar zorg ervoor, dat er geen krassen op het emaille komt. Reinig de emaille roosters met water en schoonmaakmiddel. Ze kunnen ook in de vaatwasmachine worden gereinigd. Reinig de ovendeur uitsluitend met warm water en gebruik geen harde of schurende materialen. De afdekplaat van het fornuis kan worden verwijderd. U opent de plaat in een loodrechte verticale positie vervolgens trekt u de plaat, recht omhoog totdat het uit de houders komt. Nadat u de klep grondig hebt gereinigd voert ude handelingen in omgekeerde volgorde uit om de plaat weer terug te plaatsen. Reiniging van de oven De oven is voorzien van zelfreinigende katalytische wanden waardoor het schoonmaken wordt vergemakkelijkt. Deze wanden reinigt u op de volgende wijze : eerst verwijdert u de eventuele aangekoekte etensresten en vervolgens gebruikt u een speciaal product voor het reinigen van de oven. 37



Schraap nooit de binnenkant van de oven, dit kan de oven beschadigen. Reinig de oventoebehoren (roosters, platen..) met warm water en een reinigingsmiddel. Bedek nooit een deel van de oven met aluminiumfolie. Dit leidt tot een wamtetoename, waardoor het emaille kan worden beschadigd. Voor een volledige reiniging van de oven wordt het volgende aangeraden. Open de deur volledig en draai de 2 kappen, die op de scharnierarm zitten 180°, sluit gedeeltelijk de deur tot een hoek van 30°, til de deur op en verwijder deze. Herplaats de deur door dezelfde stappen in omgekeerde volgorde te volgen. Het oplossen van technische problemen In geval het apparaat niet normaal werkt, controleer voordat u een monteur inschakelt de volgende punten : De oven wordt niet warm Controleer of de knoppen van de oven in de ‘aan’ stand staan. Een te korte bereidingstijd Controleer of de juiste temperatuur voor het type gerecht dat u wilt bereiden is ingesteld. Als na het volgen van alle bovenstaande controles, het apparaat nog steeds niet werkt, bel dan met uw dealer of de dichtstbijzijnde technische dienst om vakkundige hulp te krijgen.



Algemene gegevens



Accessoires



Elektrische oven



Kookplat en



Technische specificaties : Model



BCE50



Kleine kookplaat x2



1000W



Grote kookplaat x2



1500W



Ovencapaciteit



46l



Verwarmingselement boven



800W



Verwarmingselement onder



1000W



Totaal vermogen oven



1800W



Lekbak



V



Grill



V



Dubbele glazen deur



V



Thermostaat



V



Verstelbare voetjes



V



Metalen afdekplaat



V



Voltage



230V 50Hz



Totaal stroomverbruik



0,795kWh/an



Totaal vermogen



6800W



Netto gewicht (kg)



29,5



Afmetingen



(cm) H/L/D



85/50/60



Afhankelijk van de series en de distributielanden behoudt de fabrikant zich het recht voor om bepaalde kenmerken te wijzigen. 38



Energielabel



39



Elektrisch aansluitschema



40



Verwijdering De correcte recycling van dit product moet in overeenstemming met de Europese richtlijn 2002/96/CE worden uitgevoerd. Heeft dit apparaat eenmaal de funtionele levensduur bereikt, dan dient de recycling gescheiden van het stedelijk afval plaats te vinden. Het moet in speciale centra van de gemeentes plaatsvinden of bij dealers die een dergelijke dienst aanbieden. Gescheiden recycling van een elektrisch huishoudelijk apparaat betekent het vermijden van mogelijk negatieve gevolgen voor het milieu en de volksgezondheid en een correcte recycling, die een aanzienlijke besparing van energie en grondstoffen oplevert. Om dit te benadrukken betekent het symbool op het product en in de gebruikershandleiding, dat uw elektrische en elektronische apparatuur na hun levensduur gescheiden van huishoudelijk afval gerecycled moeten worden. GOOI DIT PRODUCT NIET TUSSEN HET HUISHOUDELIJK AFVAL WEG, WAAR GEEN AFVALSCHEIDING PLAATSVINDT. DE INZAMELING VAN DIT SOORT AFVAL VEREIST EEN SPECIALE VERWERKING.



Geïmporteerd door HORUS sarl P.A. Ravennes-les-Francs 1 rue de Haarlem 59200 TOURCOING France [email protected] www.brandybest.com 41



Made in Turkije



German Sicherheitshinweise



1. Nehmen Sie sich die Zeit, alle Hinweise zu lesen. Weitere Informationen finden Sie in der Bedienungsanleitung. 2. Dieses Gerät entspricht den geltenden Sicherheitsregeln und Bedingungen. 3. Falls Sie dieses Gerät in einem anderen Land, als in dem es hergestellt wurde, erworben haben und angesichts der verschiedenen Standards, lassen Sie dieses nach dem Verkauf von einem qualifizierten Service überprüften. 4. Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit eingeschränkten physischen, sensorischen oder geistigen Fähigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Wissen benutzt werden, wenn sie sich unter Aufsicht befinden oder vorherige Anweisungen, in Bezug auf die Verwendung der Gerätesicherheit und die damit verbundenen Risiken, erhalten haben. Kinder sollten nicht mit dem Gerät spielen. Die Reinigung und Wartung sollte nicht von Kindern durchgeführt werden, es sei denn, sie sind älter als 8 Jahre und werden überwacht. 5. Achten Sie darauf, das Gerät und das Netzkabel von Kindern unter 8 Jahren, fernzuhalten. 6. Bitte das Gerät während des Gebrauchs nicht bewegen. 7. Dieses Gerät ist nicht für den Einbau geeignet. Achten Sie darauf, dass sich genug Platz um das Gerät herum befindet, damit dieses luftgekühlt wird. 8. Lassen Sie einen Mindestabstand von 2 cm zwischen der Nahrung und der oberen Heizspirale des Backofens. 9. Es ist normal, dass bei der ersten Benutzung des Gerätes, geringe Mengen von Rauch und Gerüchen auftreten, dieses Phänomen ist völlig normal und wird schnell wieder vergehen. 10. Wir empfehlen Ihnen, den Backofen das erste Mal leer (ohne Grillgitter) zu heizen, Thermostat +/- 230 ° C für ungefähr 15-20 min. 11. Überprüfen Sie, ob die Netzspannung mit der auf dem Gerät angegeben, übereinstimmt (nur Wechselstrom). 12. Wenn das Netzkabel defekt oder beschädigt ist, muss dieses vom Hersteller, seinem Kundendienst oder einer anderen qualifizierten Person, ersetzt werden, um Gefährdungen zu vermeiden. 13. Stellen Sie sicher, dass Ihre elektrische Installation ausreichend ist, um ein Gerät mit dieser Nutzung zu versorgen. 14. Schließen Sie das Gerät nur an eine geerdete Steckdose an. 15. Das Kabel darf nicht zu hängen oder die heißen Teile des Gerätes berühren. 16. Ziehen Sie das Gerät nie am Stromversorgungskabel aus der Steckdose, sondern fassen Sie beim Herausziehen immer das Steckernetzteil an. 17. Verwenden Sie nur ein geerdetes Verlängerungskabel in gutem Zustand und mit einem Kabel, welches dem mit dem Produkt gelieferten, entspricht. 18. Entfernen Sie das Netzteil von der Stromversorgung vor der Wartung, der Reinigung und der Installation von Zubehör. 19. Um einen Stromschlag zu vermeiden, tauchen Sie das Kabel, den Stecker oder das Gerät nicht in Wasser oder in eine andere Flüssigkeit. 20. Die Temperatur der zugänglichen Oberflächen, kann beim Benutzung sehr steigen. 21. Tauchen Sie das Gerät zur Reinigung nicht in Wasser oder andere Flüssigkeiten. Verwenden Sie keine Dampfreiniger zur Reinigung des Geräts. 22. Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungsmittel (einschließlich Abbeizmittel auf Natriumhydroxidbasis), Scheuer-Schwämme oder Scheuermittel. Keine speziellen Reinigungs-Produkte für Metalle benutzen. Verwenden Sie keine Scheuermittel oder 42



scharfe Metallschaber zum Reinigen der Glastür, da sie die Oberfläche zerkratzen und somit mit das Glas brechen können. 23. Stellen Sie das Gerät nicht in der Nähe einer Wärmequelle (Gasbrenner zum Beispiel), in der Nähe von elektrischen Komponenten oder direkt neben einem Ventilator. Stellen Sie ihn nicht auf andere Geräte. 24. Dieses Elektrogerät funktioniert mit hohen Temperaturen, die trotz des hohen Wärmeschutzes zu Verbrennungen führen können. 25. Die Metallteile oder das Glas nicht berühren, wenn sie heiß sind. 26. Die Temperatur der Backofentür und der Außenflächen, kann beim Benutzung sehr steigen. 27. Seien Sie besonders vorsichtig beim Entfernen der Auffangwanne. Heißes Fett kann sich darin angesammelt haben. Verwenden Sie, wenn nötig, Handschuhe. 28. Es kann gefährlich sein, erhitztes Fett oder Öl unbeaufsichtigt auf dem Herd zu lassen, da dies zu einem Brand führen kann. 29. Behandeln die Tür des Backofens mit Vorsicht. Während oder unmittelbar nach dem Gebrauch, kein Wasser auf die Glastür sprühen: Jeder plötzliche Temperaturunterschied oder übermäßige Wärmespannungen können zu Glasbruch führen. Diese besteht aus hoch-temperaturbeständigen Glas, um eine Projektions-Gefahr zu vermeiden. 30. Falls sich ein Teil des Geräts entflammt, versuchen Sie nicht, dieses mit Wasser zu löschen. Ersticken Sie die Flammen mit einem feuchten Tuch. Entfernen Sie das Steckernetzteil und öffnen Sie nicht die Backofentür. 31. Lagern Sie keine brennbaren Materialien in der Nähe oder unter dem Schrank, auf welchem sich das Gerät befindet. 32. Das Gerät nicht unter einem Wandschrank, einem Regal oder in der Nähe von brennbaren Materialien wie Vorhänge, Gardinen, Vorhänge, u.s.w., nutzen. 33. Stellen Sie niemals Papier, Pappe, Kerzen, Kunststoff oder andere brennbare Materialien in das Gerät. Stellen Sie keine Gegenstände (Geschirr, Gitter, Objekte, …) auf dem Gerät ab. Keine Gegenstände auf die Kochflächen stellen. 34. Stellen Sie keine schweren Gegenstände auf die offene Backofentür. 35. Nichts in die Lüftungsschlitze einführen, blockieren Sie diese nicht. 36. Zu Ihrer eigenen Sicherheit raten wir Ihnen, nicht das Gerät nicht selbst zu demontieren, sondern sich an ein autorisiertes Service-Center zu wenden. 37. Dieses Gerät ist für den Einsatz im Haushalt oder ähnlich, wie folgt geeignet: - für Personalküchen in Läden, Büros und anderen Arbeitsumgebungen, - Gasthäuser, - für Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohntypen, - für B & B's. 40. Diese Gerät ist nicht dazu bestimmt, mit Hilfe eines externen Zeitgebers oder einen separaten Fernsteuerungssystem, betrieben zu werden. Weitere Informationen zur Installation und Reinigung des Gerätes, finden Sie in der folgenden Nummer des Handbuchs. BITTE LESEN UND BEFOLGEN DIESE SICHERHEITSINSTRUKTIONEN BEWAHREN SIE DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG AUF.
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UND



Einführung Herzlichen Glückwunsch zum Kauf dieses Gerätes! Wir hoffen, dass es Ihre Erwartungen zur vollsten Zufriedenheit erfüllen wird. Dieses Gerät entspricht den folgenden Richtlinien: • 2006/95 / EG (Niederspannungsrichtlinie) Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfältig durch und bewahren Sie sie für zukünftige Fragen auf. Wenn dieses Gerät an eine andere Person verkauft bzw. gegeben wurde, stellen Sie sicher, dass die Bedienungsanleitung an den neuen Eigentümer geschickt wird, damit dieser die Funktionen der Maschine lernen und auch vor den Gefahren gewarnt werden kann. Diese Bedienungsanleitung enthält alle notwendigen Informationen für die Installation, Nutzung und Wartung Ihres Herds. Sie gibt Ihnen auch nützliche Ratschläge. WICHTIG: Dieses neue Gerät ist einfach zu bedienen, es ist jedoch wichtig, dass Sie diese Bedienungsanleitung vor dem Gebrauch lesen und allen Anweisungen folgen. Es wurde für die Nutzung durch Erwachsene konzipiert, also achten Sie bitte darauf, dass Ihre Kinder nicht versuchen, damit zu spielen. Dieses Produkt wurde entwickelt, um Essen zuzubereiten und darf nicht für andere Zwecke verwendet werden. Installation Ihres Geräts Beschreibung



Metallabdeckung



Elektro-Kochplatten



Bedienfeld



Ofentür



Verstellbare Beine



Diese Beschreibung ist allgemein und kann nicht genau für Ihr Modell entsprechen 44



Installierung Die Installation muss von einem kompetenten und qualifizierten Techniker, gemäß den geltenden Bestimmungen zum Zeitpunkt der Installation, durchgeführt werden. Veränderungen der Stromkreise können für die Installation dieses Gerätes erforderlich sein und müssen von sachkundigen Personen durchgeführt werden. Es ist sehr gefährlich, die Funktionen des Geräts zu modifizieren oder zu versuchen, sie zu modifizieren. Diese Funktionen sind auf einem Etikett auf der Rückseite Ihres Herds sichtbar. Ihr Gerät muss so installiert werden, damit sich hinter dem Gerät ein Abstand von 7 cm und an den Seiten von 5 cm befindet. Der freie Raum über den Heizflächen muss eine Höhe von etwa 63,5 cm haben. Stellen Sie das Gerät auf eine stabile Oberfläche, horizontal und weit genug entfernt von brennbaren Gegenständen. Achten Sie darauf, dass sich genug Platz um das Gerät herum befindet, damit dieses luftgekühlt wird. Sie können die Höhe und Stabilität des Geräts an den verstellbaren Füßen, welche sich an den vier Ecken des Herds befinden und wie in Schema gezeigt, ändern. VORSICHT: Das Gerät muss sich auf dem Boden befinden. WICHTIG: Ihr Gerät muss in einem gut belüfteten Raum installiert werden, in Übereinstimmung mit den geltenden Bestimmungen zum Zeitpunkt der Installation. VORSICHT: Eine Installation des Herdes in der Nähe von brennbaren Materialien ist zu vermeiden (z.B. Vorhänge, Handtücher, etc.) VORSICHT: Bevor Sie Ihr Gerät anschließen, entrollen Sie bitte vollständig das Netzkabel. Das Gerät sollte sich in einer Position befinden, welche den Netzstecker immer zugänglich lässt. Legen Sie keine elektrischen Kabel hinter oder in der Nähe von heißen Teilen des Gerätes oder durch die Löcher oder abgedeckten Teile, da diese die Kabel zerschneiden oder beschädigen können. Stellen Sie sicher, dass das Backofengitter richtig rein geschoben wurde. Stromnetzanschluss Dieses Gerät ist ohne Netzkabel geliefert und ohne den elektrischen Stecker, Sie müssen also eine geeignete Steckdose für den Betrieb des Herds installieren. Dieses Gerät ist für den Einsatz an einem Stromnetz von 230 V mit einem Wechselstrom von 50 Hz bestimmt und erfordert eine durch eine 32A Sicherung mit einem 6mm2 Kabelquerschnitt geschützte Linie. Vor dem Anschluss ist sicherzustellen, dass die Leistung Ihrer elektrischen Anlage ausreichend dimensioniert ist, damit Sie Ihr Gerät in aller Sicherheit benutzen können. Wenn Sie Zweifel haben, wenden Sie sich an Ihren Installateur, denn der elektrische Anschluss muss in Übereinstimmung mit den EN60335 Normen durchgeführt werden. Der Querschnitt der Versorgungsleitungen ist sehr wichtig und sollte ausreichen, um eine Erhitzung und eine 45



Brandgefahr in Ihrem Haus zu verhindern. VORSICHT: Das Gerät muss mit einer geeigneten und geerdeten Steckdose verbunden werden. Diese Steckdose muss mit einem Verbinder, welcher den geltenden Standards zum Zeitpunkt der Installation entspricht, angeschlossen werden. VORSICHT: In allen Fällen muss das Stromkabel so gelegt werden, dass es nicht in direktem Kontakt mit der heißen Zone kommt. Zu keiner Zeit darf die Temperatur in der Nähe des Kabels höher als 50°C sein. VORSICHT: Stellen Sie Ihr Gerät nah genug an die Stromversorgung, damit das Verbindungskabel ist nicht straff gezogen ist. Verwenden Sie keine Verlängerungskabel. Gebrauchsanweisung Kochhinweise Starten Sie, wenn nötig, das Kochen mit einer großen Flamme. Die äußere Flamme ist viel heißer als die Innere. Daher verliert der obere Teil der Flamme unnötig Gas. In diesem Fall, sind keine flachen Pfannen für die Gasbrenner erforderlich, da die Flammen den Pfannenboden lecken und sich die Wärme so über die gesamte Fläche ausbreitet. Es sind keine spezielle Pfannen für den Gasbrenner erforderlich. Allerdings, breitet sich bei dünnwandigen Pfannen die Wärme auf die Nahrungsmittel schneller aus, als bei dickwandigen Pfannen. Ein dickwandiger Topf verhindert eine partielle Überhitzung, da er eine ausreichende thermische Kompensation gewährleistet. Vermeiden Sie sehr kleine Pfannen. Die dicken, flachen Pfannen sind besser geeignet als schmale und sehr tiefe Töpfe, da sie eine schnellere Aufheizung gewährleisten. Das Kochen beschleunigt sich nicht, indem man Pfannen auf großen Brennern positioniert. Es ist nur eine Gasverschwendung. Für eine korrekte Nutzung, stellen Sie kleine Pfannen auf die kleinen Brenner und große Töpfe auf die großen Brenner. Denken Sie auch daran, einen Deckel auf die Pfannen zu legen, um den Gasverbrauch zu reduzieren. Während der Verwendung wird die Maschine heiß, die Backofentür oder die äußere Oberfläche kann also auch heiß sein. Sie müssen darauf achten, die Heizelemente an und in dem Herd nicht zu berühren. Metallische Gegenstände wie Messer, Gabeln, Löffel und Deckel sollten nicht auf der Oberfläche platziert werden, da diese heiß sein kann. Um die Entzündung zu erleichtern, zünden Sie den Brenner bevor Sie die Pfannen darauf stellen. Überprüfen Sie nach dem Einschalten, ob die Flammen normal sind. Verringern Sie Flamme oder schalten Sie sie aus, bevor Sie die Pfanne vom Herd nehmen. Benutzung Ihres Geräts Beschreibung des Bedienfeldes
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1-Knopf Elektrokochplatte vorne rechts 2-Knopf Elektrokochplatte hinten rechts 3-Knopf Elektrokochplatte hinten links 4-Knopf Elektrokochplatte vorne links



5-Funktionswahl des Backofens 6-Thermostat



Die Nutzung der Elektro-Kochplatten Sie können die Stärke der Elektrokochplatten regeln, indem Sie und wie in der folgenden Abbildung gezeigt, en Knopf drehen. « 0 » : Elektrokochplatte aus « 1 » : Minimale Stärke « 2 » : Mittlere Stärke « 3 » : Maximale Stärke



VORSICHT : Beim ersten Gebrauch des Geräts, können die Elektrokochplatten einen leichten Geruch und etwas Rauch entwickelt. Dies ist während der Anlaufzeit des Geräts normal. Verwenden Sie flache Töpfe und mit einem Durchmesser, welcher der Kochplatte entspricht. Bitte legen Sie keine Gegenstände zwischen die Kochplatte und dem Kochtopf. Seien Sie besonders vorsichtig, dass die Töpfe für Flüssigkeiten nicht zu klein sind, da die Flüssigkeit schnell überlaufen kann. Für ein schnelles Kochen sollten die Pfannen nicht zu breit sein. In der Tat können sich Fett und Säfte ausbreiten und leicht brennen. VORSICHT: Vermeiden Sie, Pfannen mit Kunststoffgriffen in dem Backofen zu stellen, da diese nicht hitzebeständig sind. Sie sollten Pfannen mit dem richtigen Durchmesser verwenden, welche auf die Elektrokochplatten passen, um ein bestmögliches Kochergebnis und die Verringerung des Gasverbrauch zu gewährleisten, wie es in dem folgenden Diagrammen dargestellt wird.



Es ist auch ratsam, jede Flüssigkeit die Sie zum Kochen bringen, abzudecken und wenn die Flüssigkeit zu kochen beginnt, die Flamme zu senken, um so auf dem Siedepunkt zu bleiben. WICHTIG: Stellen Sie niemals einen leeren Topf auf den Herd, wenn der Backofen oder einer der 47



Elektroplatten in Nutzung ist. Nach dem Gebrauch der Kochplatten und wenn die Oberflächen kalt sind, können Sie die Reinigung mit einem feuchten Schwamm oder einem weichen Tuch durchführen, Sie können dazu ein (nicht ätzendes) Reinigungsmittel verwenden, aber bitte vermeiden Sie abrasive Materialien. Benutzung des Backofenthermostats Drehen Sie den Knopf, wie in dem folgenden Schema gezeigt, im Uhrzeigersinn und geben Sie die gewünschte Temperatur ein.



Bedienung des Funktionswählers des Backofens Der Backofen ist mit einem oberen Heizelement und mit einem unteren Heizelement ausgestattet. Sie können diese zusammen oder getrennt nutzen und mit Hilfe des Knopfes, wie in der folgenden Abbildung gezeigt, auswählen:



Gebrauchsanweisung für den Backofen Traditionelles Kochen Die Hitze kommt von oben als auch von unten. Es ist daher empfohlen, die mittlere Führung zu verwenden. Wenn Sie mehr Wärme von oben oder von unten zum Kochen benötigen, verwenden Sie die obere oder untere Führung. Zubereitung von Kuchen Bevor der Benutzung müssen Sie den Backofen, sofern nicht anders angegeben, für mindestens 10 Minuten vorheizen. Öffnen Sie nicht die Backofentür, wenn Sie ein Gericht „aufsteigen“ lassen wollen (zB: Soufflés) Der kalte Luftzug würde den Prozess des "Aufsteigens" blockieren. Um zu überprüfen, ob der Kuchen fertig ist, stechen Sie einen Zahnstocher in die Mischung, wenn er sauber heraus kommt, ist der Kuchen fertig. Warten Sie mindestens ¾ der Kochzeit ab, bevor Sie es überprüfen. Als allgemeine Regel gilt, erinnern Sie sich daran, ein Gericht, welches außen gekocht ist, aber nicht ausreichend im Inneren, hätte eine niedrigere Temperatur und eine längere Garzeit benötigt. Wenn jedoch die Textur zu "trocken" sein sollte, braucht dieses Gericht weniger Zeit und dieses bei einer höheren Temperatur. Zubereitung von Fleisch 48



Wenn Sie einen Braten mit einer guten Farbe wünschen, nehmen Sie sehr wenig Öl. Wenn das Stück mager ist, benutzen Öl oder Butter oder ein wenig von beidem. Butter oder Öl sind nicht erforderlich, wenn das Stück über eine gute Fettschicht verfügt. Wenn das Stück nur auf einer Seite eine Fettschicht hat, legen Sie im Backofen diese Seite nach oben, das Fett wird zerfließen und ist als Fettgrundlage ausreichend. Rotes Fleisch sollte eine Stunde vor dem Kochen aus dem Kühlschrank genommen werden. Andernfalls würde der plötzliche Temperaturwechsel dazu führen, dass es hart wird. Ein Braten (vor allem, wenn es sich um rotes Fleisch handelt) darf nicht zu Beginn des Kochens gesalzen werden, da das Salz den Saft und das Blut aus dem Fleisch entlässt und so die Bildung einer gut gebräunten Kruste verhindert. Wir raten Ihnen, das Fleisch nach Ablauf der Hälfte der Kochzeit, nur von Außen zu salzen. Legen Sie den Braten in eine tiefe Schüssel in den Backofen, denn eine tiefe Schüssel schützt vom Austrocknen und erlaubt ein progressives Kochen. Das Fleisch muss in eine für Backofen-geeignete Schüssel oder direkt auf das Grillgitter gelegt werden, unter welchen die Auffangwanne eingeschoben wird, um Saft für die Sauce zu sammeln. Dieser sollte nur bei kurzer Kochzeit direkt über den Braten gegeben werden, sonst wird er während der letzten halben Stunde hinzugefügt. Wenn Sie rohes Fleisch kochen, beginnen Sie bei hoher Temperatur und senken Sie diese nach und nach, um das Fleisch zu garen. Die Kochtemperatur für weißes Fleisch sollte während der ganzen Kochzeit beständig sein. Sie können den Fortschritt des Kochens überprüfen, indem Sie mit einer Gabel auf das Fleisch drücken. Sobald die Kochzeit beendet ist, empfehlen wir Ihnen, vor dem Schneiden des Fleisches mindestens 15 Minuten zu warten, damit dieses nicht seinen Geschmack verliert. Vor dem Servieren können die Gerichte im Backofen, bei einer Mindesttemperatur, warmgehalten werden. Zubereitung von Fisch Wir raten Ihnen, kleine Fische von Anfang bis zum Ende, bei einer hohen Temperatur zu kochen. Mittelgroße Fische zunächst bei einer hohen Temperatur kochen und diese nach und nach herunterzusetzen. Überprüfen Sie, ob der Fisch gar ist, das Fleisch muss weiß und undurchsichtig sein, außer im Fall von Lachs, Forelle oder ähnliches. Ein gut-gekochter Fisch ist Rosafarben an den Zentralgräten. Die Kochzeit kann je nach Art des Lebensmittels, seiner Konsistenz und seines Volumen, variieren. Es wird empfohlen, beim ersten Mal zuzusehen und die Kochangaben (Temperatur und Kochzeit) zu variieren, bis Sie auf das erwünschte Ergebnis kommen. Folgen Sie trotzdem den Anweisungen des Rezeptes, welches Sie verwirklichen wollen. VORSICHT: Legen Sie nie ein Utensil, wie eine Auffangwanne, Kuchenform, Töpfe, Pyrex-Geschirr, Aluminiumfolie oder andere, auf dem Boden des Backofens, wenn der Backofen in Betrieb ist. Eine Stagnation der Hitze könnte die Kochqualität verringern und den Backofen beschädigen. Wartung des Geräts Vor jeder Maßnahme, trennen Sie das Gerät von der Stromquelle. Reinigung des Herds Saucen-Tropfen, Früchte, Fleischsäfte, u.s.w., müssen so schnell wie möglich entfernt werden, nutzen Sie dazu einen Lappen und heißes Wasser mit Reinigungsmittel. Verwenden Sie keine Messer, etc., um Krustenschichten zu entfernen. Entfernen Sie die Flecken mit einem in Seifenwasser getränktes Tuch, aber achten Sie darauf, keine Kratzer auf dem Emaille zu verursachen. Reinigen Sie die emaillierten Grillgitter mit Wasser und Reinigungsmittel, diese können auch in der Spülmaschine gereinigt werden. Reinigen Sie die Backofentür nur mit heißem Wasser und vermeiden Sie die Verwendung von harten oder abrasiven Materialien. Die Herd-Abdeckung kann entfernt werden, öffnen Sie sie in einer vertikalen Position und ziehen Sie sie dann nach oben, so dass diese sich aushakt. Nachdem Sie diese gereinigt haben, folgen Sie gleichen Schritte in umgekehrter Folge, um sie wieder zu befestigen. Reinigung des Backofens Ihr Backofen ist mit glatten emaillierten Wänden ausgestattet, welche den Vorteil haben, einfach gereinigt 49



werden zu können. Um dieses zu tun, entfernen Sie zunächst die Lebensmittelreste, welche an den Wänden kleben können und verwenden Sie dann ein spezielles Produkt für die Reinigung von Backöfen. Kratzen Sie nie auf den Innenteilen des Backofens, da Sie diese beschädigen können. Reinigen Sie das Ofenzubehör (Gitter, Platten ..) mit heißem Wasser und Reinigungsmittel. Decken Sie niemals einen Teil des Backofens mit Aluminiumfolie ab. Dies würde zu einer Ansammlung von Wärme führen, welche das Emaille beschädigen könnte. Für eine vollständige Reinigung des Backofens ist es empfohlen, die Backofentür wie folgt zu öffnen. Öffnen Sie die Backofentür vollständig, drehen Sie die beiden Kappen, welche sich auf dem Arm der Scharnieren befinden, 180°, schließen Sie die Backofentür wieder teilweise, so dass ein Winkel von 30° entsteht, heben Sie die Backofentür und entfernen Sie sie. Folgen Sie gleichen Schritte in umgekehrter Folge, um sie wieder anzubringen.



Periodische Überprüfung Führen Sie regelmäßige Inspektionen durch, um den Zustand des Gasschlauches zu überprüfen. Falls Sie Anomalien auffinden sollten, wenden Sie sich bitte so schnell wie möglich an qualifiziertes Fachpersonal und lassen ihn wechseln. Eine jährlicher Wechsel des Gasschlauches ist empfohlen. Lösung technischer Probleme Wenn das Gerät nicht ordnungsgemäß funktioniert, überprüfen Sie die folgenden Punkte, bevor Sie um Hilfe bitten: Wenn das Gerät nicht ordnungsgemäß funktioniert, überprüfen Sie die folgenden Punkte, bevor Sie um Hilfe bitten: Der Backofen heizt nicht Überprüfen Sie, dass sich die Knöpfe des Backofens in der richtigen Position befinden. Die Backzeit nicht zu lang ist. Überprüfen Sie, ob Sie die richtige Temperatur, der Art der Nahrung entsprechend, eingegeben haben. Wenn nach allen der oben genannten Überprüfungen das Gerät immer noch nicht richtig funktioniert, wenden Sie sich bitte an Ihren Händler oder den nächstgelegenen technischen Service, um Hilfe zu bekommen.
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Technische Daten



Modell Elektro-Koch 2x kleine E-Kochplatten platten 2x große E-Kochplatten Kapazität de Backofens Elektrischer Backofen



Zubehör



BCE50 1000W 1500W 46l



Oberes Heizelement



800W



Unteres Heizelement



1000W



Elektrische Gesamtleistung des Backofens



1800W



Auffangwanne



V



Grille



V



Doppelt verglaste Backofentür



V



Thermostat



V



Höhenverstellbare Beine



V



Metallabdeckung



V



Spannung



230V 50Hz



Gesamter Stromverbrauch



0,795kWh/a n



Hauptmerkm Gesamtleistung ale Netto-Gewicht (Kg) Gesamtabmessungen (cm) H/L/P



6800W 29,5 85/50/60



Je nach Serie und Vertriebsländern, behält sich der Hersteller das Recht vor, bestimmte Eigenschaften zu modifizieren.
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Energielabel
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Elektrischer Schaltplan
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Entsorgung



Achten Sie auf das richtige Recycling dieses Produkts, in Übereinstimmung mit der Europäischen Richtlinie 2002/96 / EG. Nach Abschluss der Funktionsdauer des Geräts, muss dessen Recycling getrennt vom Hausmüll erfolgen. Es muss in speziellen Zentren der Gemeinden oder Einzelhändler, welcher einen entsprechenden Service bereitstellt, erfolgen. Das separate Recycling von Elektrohaushaltsgeräten bedeutet, mögliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die allgemeine Gesundheit, zu vermeiden und ermöglicht durch ein richtiges Recycling, eine erhebliche Einsparung von Energie und Ressourcen. Um dies zu unterstreichen, befindet sich auf dem Gerät und in der Anleitung ein Symbol, welches bedeutet, dass Ihre elektrischen und elektronischen Geräte, getrennt vom Hausmüll recycelt werden müssen. ENTSORGEN SIE DIESES GERÄT NICHT MIT IHREM HAUSMÜLL, DA DIESER NICHT DER MÜLLTRENNUNG UNTERLIEGT. DIE ENTSORGUNG SOLCHER GERÄTE BENÖTIGT EINE BESONDERE ABFALLBEHANDLUNG.



Von HORUS SARL importiert



In der Türkei hergestellt



P.A. Ravennes-les-Francs 1 rue de Haarlem 59200 TOURCOING France [email protected] www.brandybest.com 54



Español Medidas de seguridad



1. Tómese un tiempo para leer todas las instrucciones y consulte el manual de usuario. 2. Este dispositivo cumple con las normas de seguridad y condiciones vigentes. 3. Teniendo en cuenta la diversidad de normas, si se utiliza este producto en un país diferente de donde fue comprado, que sea revisado por un cualificado servicio post-venta. 4. Este dispositivo puede ser utilizado por niños mayores de 8 años y personas con capacidades físicas, sensoriales o mentales reducidas, o falta de experiencia y conocimiento, si son supervisadas o se les han dado instrucciones previas con respecto al uso de este aparato en cuanto a la seguridad y los riesgos asociados. Los niños no deben jugar con el aparato. La limpieza y el mantenimiento no deben ser realizados por niños a menos que tengan más de 8 años y sean monitoreados. 5. Mantenga el aparato y su cable de alimentación fuera del alcance de los niños menores de 8 años de edad. 6. No mueva el aparato durante su uso. 7. Este aparato no es adecuado para ser encerrado. Permita un flujo libre de aire alrededor del aparato. 8. Mantenga una distancia mínima de 2 cm entre la comida y la resistencia superior del horno. 9. Es normal que un leve humo u olor a nuevo surja cuando utilice el dispositivo por primera vez; este fenómeno es normal y desaparecerá rápidamente. 10. Le recomendamos que ejecute la primera vez su horno vacío (sin rejilla), con termostato de +/- 230 ° C durante aproximadamente 15 a 20 minutos. 11. Compruebe que la tensión de red corresponda a la indicada en el aparato (corriente alterna solamente). 12. Si el cable de alimentación está defectuoso o dañado, debe ser reemplazado por el fabricante, su servicio posventa o por personal cualificado para evitar cualquier peligro. 13. Asegúrese de que la instalación eléctrica es suficiente para suministrar energía a un aparato tan potente. 14. Siempre conecte el aparato a un enchufe con toma de tierra. 15. No permita que el cable cuelgue o que toque las partes calientes del aparato. 16. No desconecte el aparato tirando del cable sino sujetando el enchufe. 17. Use sólo cables de extensión en buenas condiciones, con una toma de tierra, y con un cable que sea al menos equivalente a la sección del cable que se suministra con el producto. 18. Desconecte el cable de alimentación antes de la limpieza, mantenimiento e instalación de accesorios. 19. Para evitar descargas eléctricas, no sumerja el cable eléctrico, el enchufe o el aparato en agua o cualquier otro líquido. 20. La temperatura de las superficies accesibles puede ser alta cuando se opera el aparato. 21. Nunca sumerja el aparato en agua o cualquier otro líquido para limpiarlo. No utilice un limpiador a vapor para limpiar el artefacto. 22. No utilice un producto agresivo para mantenimiento (incluyendo los decapantes que 55



contengan soda) o una esponja de lavado de desecho o almohadilla. No use el producto de limpieza especial para metales. No utilice productos abrasivos o rascadores metálicos para limpiar la puerta de cristal, ya que pueden rayar la superficie, lo que puede romper el vidrio. 23. No coloque el aparato cerca de una fuente de calor (quemador de gas, por ejemplo), cerca de los componentes eléctricos o directamente cerca de un ventilador. No lo ponga en otros aparatos. 24. Este dispositivo eléctrico funciona a altas temperaturas que podrían causar quemaduras a pesar de la alta protección térmica. 25. No toque las partes metálicas o el cristal cuando están calientes. 26. La temperatura de la puerta y las superficies exteriores se pueden elevar durante el funcionamiento. 27. Tener mucho cuidado al retirar la bandeja de goteo. La grasa caliente podrá presentarse en el interior. Use guantes de ser necesario. 28. Puede ser peligroso dejar grasa o aceite sin vigilancia en la placa de cocción ya que esto podría provocar un incendio. 29. Manipule con cuidado la puerta del horno. No pulverizar agua sobre el cristal de la puerta durante o inmediatamente después de su uso: cualquier descarga repentina o tensiones térmicas excesivas podrían dar lugar a la rotura del cristal. Éste es un cristal templado para evitar cualquier riesgo de proyección y, por tanto, no contiene ningún peligro para el usuario. 30. Si algunas partes del producto se incendian, no intente apagarlo con agua. Sofoque las llamas con un paño húmedo. Desconecte el aparato y no abra la puerta. 31. No almacene materiales inflamables cerca o debajo del mueble donde se coloca el aparato. 32. No utilice el aparato bajo un mueble, estante o cerca de materiales inflamables como cortinas, persianas... 33. Nunca coloque papel, cartón, vela, plástico o cualquier otro material combustible en el aparato. No coloque nada encima (utensilios, rejilla, objetos ...). No guarde nada sobre las superficies de cocción. 34. No coloque ningún objeto pesado sobre la puerta abierta. 35. No inserte nada en los orificios de ventilación, no obstruya los mismos. 36. Para su seguridad, no desmonte el aparato usted mismo; póngase en contacto con un centro de servicio autorizado. 37. Este aparato está diseñado para su uso en aplicaciones domésticas o similares, tales como: - Cocinas del personal en tiendas, oficinas y otros entornos de trabajo, - Casas de huéspedes, - Por los clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo residencial, - Entornos de tipo B & B 40. Este aparato no está diseñado para ser operado por medio de un temporizador externo o un sistema de control remoto. En cuanto a la información sobre la instalación y limpieza del aparato, consulte el apartado siguiente del manual. LEA Y SIGA LAS INSTRUCCIONES



INSTRUCCIONES



DE



SEGURIDAD



Y



GUARDE



ESTAS 56



Introducción Felicidades por la compra de este aparato, esperamos que le regale una gran satisfacción. Este aparato cumple con las siguiente normas: •



2006/ 95/ EC (Norma de Bajo Voltaje)



Por favor, lea este manual con cuidado y guárdelo en un lugar seguro para consultarlo posteriormente. Si este equipo debiera ser vendido o cedido a otra persona, asegúrese que la nota es enviada al nuevo dueño para que pueda conocer las funciones de la máquina y también ser advertido sobre los posibles peligros. Éste manual provee toda la información necesaria acerca de la instalación, uso y mantenimiento de su estufa. También le provee consejos útiles. IMPORTANTE: Este nuevo aparato es fácil de usar, sin embargo, para obtener resultados, es importante leer el manual y seguir todas las instrucciones antes de su primer uso.



Fue diseñado para ser usado por adultos, así



que por favor asegúrese de que los pequeños no traten de jugar con el mismo. Este producto fue diseñado para preparar alimentos y no puede ser usado para otros propósitos. Configuración de su aparato Descripción



Cubierta de metal



Quemadores eléctricos



Panel de control



Puertade horno



Patas Ajustables



Esta descripción es general y pudiera no corresponder exactamente a su modelo 57



Ajustes La instalación debe ser realizada por un técnico competente y calificado de acuerdo con las regulaciones en vigencia en el momento de la instalación. Los cambios en los circuitos eléctricos domésticos pudieran ser necesarios para instalar este dispositivo, y deben ser realizados por personas competentes.



Es muy peligroso modificar o tratar de



modificar las características de este aparato.



Estas características



son visibles en la parte trasera de su parrilla. Su aparato debe ser instalado para que tenga un espacio de 5 cm a 7 cm en la parte trasera y laterales y un espacio de alrededor de 63.5 cm del techo. Coloque su aparato sobre una superficie estable, completamente horizontal y lejos de objetos flamables.



Permita la circulación libre e aire alrededor del aparato.



Ajuste la altura y estabilidad de su aparato con las patas ajustables en las 4 esquinas de la estufa como se muestra en el diagrama.



ADVERTENCIA: Este aparato debe ser colocado sobre el piso. IMPORTANTE: Su aparato debe ser instalado en un área ventilada de manera adecuada, de acuerdo con las regulaciones vigentes en el momento de la instalación. ADVERTENCIA: Evite la instalación de la estufa cerca de material flamables (ej. cortinas, toallas, etc.) ADVERTENCIA: Antes de conectar su aparato, desenrolle completamente el cable eléctrico. Este aparato debe ser colocado para que el enchufe siempre esté accesible. No pase los cables eléctricos por la parte trasera o partes calientes del aparato y a través he orificios o partes cubiertas que pudieran cortar o dañar los cables. Asegúrese de parrillas del horno estén insertadas correctamente. Conexión a la red eléctrica Este aparato es entregado sin un cable eléctrico y sin la conexión eléctrica, por lo tanto, usted debe instalar un tomacorriente apropiado para la operación de la estufa.
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Este aparato está diseñado para operar sobre una red eléctrica de 230 V con AC 50Hz, y requiere una línea protegida por un fusible 32A con una sección de cable de 6mm2. Antes de hacer la conexión, asegúrese de que la electricidad de su instalación eléctrica es lo suficientemente dimensionada para operar su aparato de manera segura. En caso de tener dudas, pregunte a su instalador si la conexión eléctrica debe ser realizada de acuerdo a los estándares EN60335. La cantidad de cables de alimentación es muy importante y deben ser lo suficientes para evitar sobrecalentarse y crear un riesgo de incendio en su hogar. ADVERTENCIA: Este aparato debe ser conectado a tierra por medio de un tomacorriente apropiado. El enchufe debe ser conectado a la conexión que cumpla con los estándares en vigencia en el momento de la instalación. ADVERTENCIA: En todos los casos, el cable eléctrico debe estar colocado de manera que no esté directamente en contacto con el área caliente. En ningún momento la temperatura cerca del cable debe ser mayor a 50 °C. ADVERTENCIA: Coloque el aparato lo suficientemente cerca al tomacorriente para que el cable de conexión no esté distendido.



No utilice cables extensores.



Consejo de uso Consejo para cocinar No es necesario ninguna sartén especial para las zonas de quemadores eléctricos.



Sin embargo, las sartenes



de paredes delgadas transmiten el calor a los alimentos más rápidamente que las sartenes de paredes gruesas. Una olla pesada previene parcialmente el sobrecalentamiento ya que asegura la suficiente compensación termal. Evite sartenes muy pequeñas. Las sartenes gruesas y planas son más apropiadas que las sartenes angostas y muy profundas porque aseguran un calentamiento más rápido. El cocinar no es acelerado colocando sartenes angostas en hogares grandes. El resultado sólo un desperdicio de energía. Para un uso apropiado, coloque sartenes pequeñas en hogares pequeños y sartenes grandes en hogares grandes. Para reducir el consumo, se aconseja colocar una tapa sobre las sartenes. Durante su uso, el aparato se calienta, la puerta o la superficie exterior pudieran estar calientes. Usted debe de tener cuidado para evitar tocar las piezas para calentar en el horno. Los objetos metálicos como cuchillos, tenedores, cucharas y cucharones no deben ser colocados en la superficie porque podrían estar calientes.
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Uso de su aparato Descripción de panel de control



6



5



4



3



2



1- Botón de calentador derecho frontal



5- Seleccionador de funciones de horno



2- Botón de calentador derecho trasero



6-Termostato



1



3- Botón de calentador izquierdo trasero 4- Botón de calentador izquierdo frontal



Uso de calentadores eléctricos Usted ahora puede ajustar la energía del hogar volteando el botón mostrado en el diagrama abajo. « 0 » : Estufa apagada « 1 » : Energía baja « 2 » : Energía mediana « 3 » : Energía máxima



ADVERTENCIA: En el primer uso, los calentadores pudieran emitir un ligero olor y humo por unos minutos. Esto es normal para el uso del aparato. Use sartenes planas con un diámetro que sea igual al quemador. No coloque nada entre el quemador y la sartén. Tome especial cuidado de que las sartenes no sean demasiado pequeñas para líquidos, ya el líquido puede derramarse rápidamente. Las sartenes no deben ser demasiado amplias para un cocinado rápido.



De hecho, las grasas y jugos pudieran



derramarse a la parte inferior y arder fácilmente. ADVERTENCIA: Evite colocar sartenes con mangos hechos de plástico dentro de los hornos ya que no son resistentes al calor. Usted debe de usar sartenes con el diámetro correcto para ajustarse al quemador, para asegurar el mejor cocinado posible para reducir el consumo como se muestra en los diagramas en la parte inferio 60



También se recomienda cubrir cualquier líquido siendo hervido tan pronto cuando el líquido empiece a hervir, baje la flama para que se mantenga el punto de hervido. IMPORTANTE: Nunca coloque una sartén vacía si el horno o quemador está encendido. Después de usar los quemadores y las superficies se han enfriado, usted puede realizar la limpieza con una esponja húmeda o tela suave; puede usar detergente pero el no corrosivo, no use ningún material abrasivo. Uso del termostato del horno Vire la perilla del patrón inferior en la dirección a favor de las manecillas del reloj seleccionando la temperatura deseada.



Uso el seleccionador de funciones del horno El horno está equipado con un elemento superior de calentamiento llamado "techo" y un calentador inferior llamado "suela".



Estos pueden funcionar juntos o por separado con el seleccionador en la parte inferior:



61



Consejo sobre uso del horno Cocinado tradicional El calor llega desde la parte superior como de la parte inferior. corrediza central.



Por consiguiente, es preferible usar la rejilla



Si el cocinado requiere más calor desde la parte superior o la inferior, use la parrilla corrediza



superior o inferior. Horneado de pasteles Precaliente el horno, al menos que se indique de lo contrario, por al menos 10 minutos antes de usarlo. abra la puerta del horno cuando cocine platillos que deben "inflarse" (ej. soufflés). bloqueará el proceso de "inflado". sale limpio, el pastel está listo.



No



La corriente aire frío



Para revisar si el pastel está listo, inserte un picadientes en la mezcla, si



Espera al menos hasta que ¾ del tiempo de cocinado haya pasado antes re



revisar. Como regla general, recuerde que un platillo está cocinado en la parte exterior pero no lo suficiente en el interior, el cual requerirá una menor temperatura y un mayor tiempo de cocinado.



Si embargo, si la textura está "seca",



deberá tener un menor tiempo de cocinado a una temperara más alta. Cocinado de carnes Si usted quiere un rostizado con un buen color, use muy poco aceite. Si la pieza no tiene grasa, use aceite o mantequilla o un poco de ambos.



La mantequilla o aceite no son



necesarios si la pieza tiene una capa de grasa. So la pieza tiene una capa de grasa solo en un lado, colóquela en el horno con ese lado hacia arriba, cuando la grasa se derrita, derretirá lo suficiente la parte inferior. La carne roja debe ser retirada del refrigerador una hora antes de ser cocinada.



De lo contrario, el cambio



repentino de temperatura pudiera causar que haga dura. El rostizado (especialmente si está compuesto por carne roja) no debe ser impregnado con sal al principio del cocinado, ya que la sal causa que el jugo y la sangre no escapen de la carne, por lo tanto previene la formación de una costra con un buen color café. tiempo de cocinado.



Se recomienda salar por fuera de la carne justo después de la mitad del



Coloque el rostizado en el horno en un plato hondo; un plato hondo protege de la



sequedad y le da un cocinado más progresivo. La carne debe ser colocada en un plato resistente en el horno o directamente en la parrilla, debajo una sartén para derrames debe ser colocada para recolectar el jugo, la salsa debe ser colocado en la parte plana directamente si el cocinad es por poco tiempo, de lo contrario deberá ser vertida durante la última media hora. Empiece a cocinar la carne cruda a una temperatura alta y vaya reduciéndola para un cocinado a fondo.



La



temperatura de cocinado para la carne blanca debe ser realizada de manera moderada en todo el cocinado.



El



grado de cocinado puede ser revisado presionando la carne con un tenedor.



Al final del cocinado, se



recomienda esperar al menos 15 minutos antes de cortar la carne para no perder el sabor. Antes de servir, los platos deben ser manidos calientes en el horno a una temperatura mínima.



62



Cocinado de pescados Cocine los pescados pequeños desde el principio hasta el final a una temperatura alta. Cocine al principio un pescado de tamaño medio a alta temperatura y gradualmente disminuya la misma desde el principio hasta el final. Asegúrese de que el pescado cocinado esté realmente cocinado; la carne debe estar blanca y opaca, excepto en el caso de salmón, trucha o similar. Una buena manera de cocinar el pescado un cocinado justo del hueso del mismo pez. Tiempo de cocinado El tiempo de cocinado puede variar dependiendo del tipo de alimento, su consistencia y su volumen.



Se



recomienda ver mientras se cocina por primera vez y revisar el resultado en condiciones similares, para ver los resultados. Sin embargo, siga las instrucciones dada en la receta que intenta seguir. ADVERTENCIA: No coloque ningún utensilio como una sartén vertedora, charola para pastel, platos de pyrex, papel aluminio u otros objetos sobre la base del horno cuando el mismo está en uso.



El estancado de calor



puede dañar el resultado de su cocinado y también puede dañar el mismo horno. Mantenimiento del aparato Antes de cada operación, desconecte el aparato. Limpieza de la estufa Gotas de salsa, jugos de frutas...deben ser retiradas tan pronto como sea posible utilizando una tela bañada en agua caliente con detergente. No use cuchillos para retirar capas de costras.



Retire las manchas con una tela impregnada con agua



jabonosa, pero tenga cuidado de no causar rayones en el esmalte. Limpie las rejillas esmaltadas con agua y detergente, también pueden ser limpiadas en el lava trastes. Limpieza del horno Limpie la puerta del horno sólo con agua caliente, y evite el uso de materiales duros o abrasivos. La tapa de su aparato puede ser retirada. desprenda.



Solo ábrala en una posición recta y tire hacia arriba para que se



Después de limpiarla de una manera apropiada, haga la operación en reversa para reacomodarla.



Su horno está equipado con paredes lisas, tienen la ventaja de una limpieza rápida.
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Para mantenerlas, primero retire los pedazos de comida que pudieran estar pegadas, luego use un producto especial para limpiar hornos. Nunca talle las partes interiores del horno, ya que esto pudiera dañarlas. Limpie los accesorios del horno (parrillas, quemadores...) con agua caliente y detergente. Nunca cubra ninguna parte del horno con papel aluminio.



Esto podría resultar en



una acumulación de calor que pudiera dañar esmalte. Para una limpieza más completa del horno, se recomienda que la puerta se use de la siguiente manera: Abra completamente la puerta, vire las tos tapas situadas en el mango de la bisagra a 180°, cierre la puerta parcialmente a un ángulo de 30°, levante la puerta el retírela.



Remplace la



puerta repitiendo los pasos anteriormente mencionados en reversa. Resolver problemas técnicos Si el aparato no opera como normalmente lo hace, revide lo siguiente antes de pedir ayuda: El horno no calienta Asegúrese de que las perillas del horno estén completamente encendidos. El tiempo de cocinado es muy largo Asegúrese de que la temperatura es la correcta para el tipo de alimento siendo cocinado. Si después de seguir todas las revisiones anteriormente mencionadas, el dispositivo no funciona, llame a su distribuidor o el servicio técnico más cercano para poder obtener ayuda
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Especificaciones técnicas Dependiendo de las series y países de distribución, el fabricante se reserva el derecho de modificar ciertas



Accesorios



Horno Eléctrico Quemadores



características. Modelo



BCE50



Quemador pequeño x2



1000W



Quemador grande x2



1500W



Capacidad de horno



46l



Parte calentadora superior



800W



Parte calentadora inferior



1000W



Energía total de horno



1800W



Charola de goteo



V



Rejilla



V



Doble puerta barnizada



V



Termostato



V



Patas ajustables



V



Cubierta de metal



V



Especiales



Características



Voltaje Consumo total de energía Energía total Peso neto (kg) Dimensiones (cm) Alt / Anch / Fon



230V 50Hz 0,795kWh/año 6800W 29,5 85/50/60
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Etiqueta de energía
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Diagrama eléctrico
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Descarte Tenga en cuenta que el correcto reciclaje de este producto está en conformidad con la Directiva Europea 2002/96/EC. Una vez completada la vida útil del equipo, el reciclado debe hacerse por separado de los residuos urbanos. Debe estar disponible en los centros específicos de municipios o minoristas que ofrecen este tipo de servicio.



El reciclaje por separado de un aparato electrodoméstico evita posibles consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud pública, garantizando el correcto reciclado y un ahorro significativo de energía y recursos. Para insistir sobre esto, el símbolo que aparece en el producto y en las instrucciones significa que sus aparatos eléctricos y electrónicos deben, al fin de su vida útil, ser reciclados de forma separada de los residuos domésticos. NO TIRE ESTE PRODUCTO EN LA BASURA QUE NO ESTÉ SUJETA A RECOGIDA SELECTIVA. LA RECOGIDA DE ESTE TIPO DE RESIDUO NECESITA UN TRATAMIENTO ESPECIAL.



Importado por HORUS sarl



Hecho en Turquía



8 Chemin de Monbus 62120 MAMETZ [email protected] www.brandybest.com
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