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Sehr geehrter Kunde,

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beko dankt Ihnen, dass Sie sich fur das Produkt entschieden haben. Wir stellen Ihnen
dieses Produkt vor, das mit hoher Qualitét und Technologie hergestellt wurde, um
lhnen die beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dazu dieses Handbuch und alle anderen
mitgelieferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden,
und bewahren Sie sie als Referenz auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Befolgen Sie die Anweisungen unter Be-
rucksichtigung aller im Benutzerhandbuch angegebenen Informationen und Wamun-
gen.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese
Weise schitzen Sie sich und lhr Produkt vor den Gefahren, die auftreten kénnen.
Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Per-
son weitergeben, geben Sie das Handbuch mit.

Das Benutzerhandbuch enthélt die folgenden Symbole:

AGefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fuhren kann.
HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung fuh-
ren kann.

&Gefahr, die durch Kontakt mit heiBen Oberflachen zu Verbrennungen fuhren kann.
ﬂ Wichtige Informationen oder nitzliche Anwendungstipps.

@ Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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Hl Hinweise zu Ihrer Sicherheit

« In diesem Abschnitt finden
Sie Sicherheitshinweise, die
dafur sorgen sollen, dass es
nicht zu Sachschaden oder
Verletzungen kommt.

« Vergessen Sie nicht, die ge-
samte Dokumentation — also
Bedienungsanleitung, Aufkle-
ber und sonstige Dokumente
— und Teile mitzugeben, falls
Sie das Gerat an jemand an-
deren weitergeben.

« Unser Unternehmen haftet
nicht fur jegliche Schaden,
die durch Ignorieren dieser
Hinweise eintreten.

« Ubrigens erldschen samtliche
Garantien und Gewahrleis-
tungen, wenn Sie sich nicht
an diese Hinweise halten.

« Al assen Sie Reparaturar-
beiten immer nur vom Hers-
teller, seinem autorisierten
Kundendienst oder einer vom
Importeur empfohlenen
Fachkraft ausfuhren.

« A Verwenden Sie nur Origi-
nalersatzteile und Originalzu-
behdr.

« A Versuchen Sie nicht, jegli-
che Teile des Gerates selbst
ZU reparieren oder auszutau-
schen, wenn dies nicht klar
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und deutlich in der Bedie-
nungsanleitung empfohlen
und beschrieben wird.

« AVerzichten Sie auf eigen-
machtige technische Veran-
derungen des Geréates.

AVerwendungszweck

 Dieses Produkt ist fUr den
Heimgebrauch bestimmt. Es
ist nicht fUr die kommerzielle
Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen
oder anderen AuBenberei-
chen. Dieses Produkt ist nur
fUr den Einsatz in Haushalten
und personalkuchen in Ge-
schaften, Buros und anderen
Arbeitsumgebungen vorge-
sehen.

« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fur Kochzwecke
verwendet werden. Es sollte
nicht fUr andere Zwecke ver-
wendet werden, wie z.B. zum
Heizen des Raumes.

« Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Grillen
von Lebensmitteln verwendet
werden.

« Dieses Produkt sollte nicht
zum Heizen, Vorwarmen von



Tellern, Aufhangen von
Handtlchern oder Kleidung
zum Trocknen am Griff ver-
wendet werden.

A Besondere Sicherheits-
hinweise rund um Kinder,
gebrechliche Menschen und
Haustiere

Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter korperli-
chen oder geistigen Ein-
schrankungen leiden, bedient
werden, wenn diese zuvor
grundlich Uber die moglichen
Gefahren des Gerates und
einen sicheren Umgang da-
mit aufgeklart wurden. Dies
gilt natGrlich auch far samtli-
che sonstigen Leute, die sich
mit solchen Geraten noch
nicht auskennen.

Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen. Reini-
gungs- und leichte Wartungs-
tatigkeiten durfen nur dann
von Kindern erledigt werden,
wenn sie dabei stets unter
Aufsicht stehen.

Das Geréat sollte nicht von
Menschen bedient werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden, sofern diese nicht

stets beaufsichtigt werden
und grundlich mit der Bedie-
nung des Gerates vertraut
gemacht wurden. Dies gilt
naturlich auch fOr Kinder.
Kinder sollten stets beauf-
sichtigt werden, damit sie
nicht mit dem Gerat spielen.
Elektrogerate konnen immer
eine Gefahr fur Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere durfen nicht
mit dem Gerat spielen, nicht
darauf klettern, nicht in das
Gerat steigen.
Stellen Sie keine Gegenstan-
de auf dem Gerat ab, die
Kinder zu erreichen versu-
chen kdnnten.
WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil3 bis sehr heil3
werden. Halten Sie Kinder
vom Geréat fern.
Bewahren Sie das Verpa-
ckungsmaterial so auf, dass
Kinder nicht herankommen.
Es besteht ernsthafte Verlet-
zungs- und Erstickungsge-
fahr.
Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der geoff-
neten Backofentur ab, lassen
Sie Kinder nicht darauf sitzen.
Der Backofen kann umkippen,
5/DE



die Turscharniere konnen be-
schadigt werden.

« (Wenn Ihr Produkt einen Ste-
cker hat) Schneiden Sie den
Netzstecker ab, sorgen Sie
dafur, dass das Gerat keines-
falls in Betrieb genommen
werden kann, wenn Sie das
Gerat entsorgen. Und ver-
gessen Sie dabei nicht, dass
Kinder oft auBerst erfinde-
risch sein kénnen!

ASicherheitshinweise zu
Elektrogeraten

« SchlieBen Sie das Gerat an
eine Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass
die Sicherung des Stromkrei-
ses zu den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
passt. Lassen Sie die Erdung
von einem qualifizierten Elekt-
riker erledigen. Benutzen Sie
das Gerat nicht ohne ord-
nungsgemale Erdung gemani
nationalen Richtlinien.
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss des Geréates soll-
ten stets gut erreichbar sein
und bleiben — allerdings nicht
von Flammen oder anderer
Hitze. Falls Netzstecker oder
elektrischer Anschluss nicht
an stets erreichbarer Stelle
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maoglich sind, sollte ein allpo-
liger Trennschalter (Sicherun-
gen, Schalter etc.) in die Zu-
leitung integriert werden, der
den elektrotechnischen Vor-
gaben entspricht und nattr-
lich gut erreichbar sein sollte.
Das Gerat darf bei Installation,
Reparatur und beim Umstel-
len/Verrucken nicht mit der
Stromversorgung verbunden
sein.
SchlieBen Sie das Gerat an
eine Steckdose an, deren
Spannung und Netzfrequenz
den Angaben auf dem Ty-
penschild des Gerates ent-
spricht.
(Wenn Ihr Produkt kein Netz-
kabel hat) Verwenden Sie
ausschlieBlich Anschlusska-
bel eines Typs, der im Ab-
schnitt ,, Technische Da-
ten® angegeben ist.
Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das
Gerat. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf
dem Netzkabel ab. Netzkabel
durfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie
durfen keine heiBen Stellen
berUhren.
« Vergessen Sie nicht, dass
sich die Ruckwand des



Ofens im Betrieb ebenfalls
erhitzt. Netzkabel durfen da-
her nicht die Ruckwand be-
ruhren; die Isolierung kann
schmelzen, Kurzschllsse
oder Stromschlage sind in
diesem Fall vorprogrammiert.
Achten Sie darauf, dass Ver-
sorgungskabel nicht in der
OfentUr eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht Gber
hei3e Stellen. Falls die Isolie-
rung schmilzt, kann es
schnell zu Kurzschlussen,
damit auch zu Branden
kommen.

Verwenden Sie nur Original-
kabel. Verwenden Sie keine
gekurzten, beschadigten
oder Verlangerungskabel.
Falls das Netzkabel bescha-
digt wird, muss es vom Hers-
teller, dem autorisierten Kun-
dendienst oder einer vom
Importeur angegebenen
Fachkraft instandgesetzt
werden, damit es nicht zu
Gefahrdungen kommit.

« WARNUNG: Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln.
Andernfalls besteht Strom-
schlaggefahr. Ziehen Sie den
Netzstecker oder schalten

Sie die zugehorige Sicherung
ab.

(Wenn Ihr Produkt einen Ste-

cker hat)

« SchlieBen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode
Steckdosen an. Dazu zéhlen
Steckdosen, die nicht mehr
fest in der Wand sitzen, bei
denen Kabel oder Beschadi-
gungen zu sehen sind, auch
verschmutzte, verdlte Steck-
dosen sowie Steckdosen, die
in Kontakt mit Wasser oder
anderen Flussigkeiten kom-
men konnen — zum Beispiel
durch Wasser, das von der
Arbeitsplatte tropft.

« BerUhren Sie den Netzste-
cker niemals mit feuchten
oder gar nassen Handen!
Widerstehen Sie der Versu-
chung, den Netzstecker am
Kabel aus der Steckdose zu
ziehen: Fassen Sie immer
den Stecker selbst. Andern-
falls kann es schnell passie-
ren, dass Sie die ganze
Steckdose aus der Wand rei-
Ben oder es zum Kabelbruch
kommit.

« Achten Sie darauf, dass der
Netzstecker immer vollstan-
dig in die Steckdose einges-
teckt ist. Andernfalls kdnnen
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Funken Uberschlagen, es be-
steht Brandgefahr.

ASicherheit beim Trans-

port

 Trennen Sie das Gerat voll-
standig von der Stromversor-
gung, auch wenn es nur Uber
sehr kurze Strecken trans-
portiert, also nur umgesetzt
wird.

» Das Gerat ist schwer, Sie
brauchen also mindestens
einen zusatzlichen Helfer.

» Missbrauchen Sie die Tur
und den Turgriff nicht zum
Tragen oder Umsetzen des
Gerétes.

« Legen Sie keine Fremdkorper
auf dem Gerat ab, tragen Sie
das Gerat aufrecht.

« Hullen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit Luftpols-
terfolie (die mit den kleinen
Blasen) oder kraftigem Karton
ein, anschlieBend mit Klebe-
band fixieren. Fixieren Sie
auch entnehmbare oder be-
wegliche Teile des Gerates
groBzugig mit Klebeband,
damit nichts beschadigt wird.

« Prufen Sie das Gerat nach
dem Transport akribisch auf
Transportschaden.
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ASicherheitshinweise zur

Installation

« Prifen Sie das Gerat auf Be-
schadigungen, bevor es an
die Installation geht. Falls Sie
Beschadigungen feststellen
sollten, installieren Sie das
Gerat nicht.

« Stellen Sie das Gerat nicht in
der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heizofen
und dergleichen) auf.

« Halten Sie samtliche BelUf-
tungsoffnungen am Gerat frei.

« Verzichten Sie auf eine Auf-
stellung hinter DekotUren, da
Uberhitzung droht.

ASicher bedienen

« Denken Sie daran, das Gerat
nach dem Einsatz wieder ab-
zuschalten.

« Falls Sie das Gerat langere
Zeit nicht nutzen, ziehen Sie
den Netzstecker oder schal-
ten die Sicherung ab.

« Benutzen Sie das Geréat nicht,
falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen
sollte, trennen Sie die Strom-
versorgung/Gaszufuhr des
Gerates und wenden sich an



den autorisierten Kunden-
dienst.

Benutzen Sie das Gerat nicht
ohne Turglasscheibe, natur-
lich auch dann nicht, falls die
Scheibe beschadigt ist.
Steigen Sie niemals auf das
Gerat.

Nutzen Sie das Geréat nicht,
wenn Sie nicht ganz bei der
Sache sind — zum Beispiel,
wenn Sie stark wirkende Me-
dizin genommen oder Sie un-
ter Alkohol- oder Drogenein-
fluss stehen.

Brennbare Gegenstande Gar-
raum konnen Feuer fangen.
Bewahren Sie niemals
brennbare Gegenstande im
Ofen auf.

Der Backofengriff mag dazu
verflhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein Handtuch-
trockner. Hangen Sie keine
Handtlcher, Handschuhe
oder ahnliche Dinge dartber.
Die Scharniere an der Tur
bewegen und schlieen sich,
wenn Sie die Tur offnen oder
schlieBen. Fassen Sie die Tur
beim Offnen oder SchlieBen
nicht am Teil mit den Schar-
nieren.

AWarnhinweise zu hohen
Temperaturen
« WARNUNG: Das Gerat er-
warmt sich naturlich im Be-
trieb, auch erreichbare Teile
erhitzen sich stark. BerUhren
Sie keine heif3en Teile, vor al-
lem nicht die Heizelemente.
Kinder unter 8 Jahren sollten
nur unter Aufsicht eines Er-
wachsenen in die Nahe des
eingeschalteten Gerates ge-
lassen werden.
Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven Gegens-
tande in der Nahe des Gera-
tes ab — auch an den Seiten
des Gerates kann es im Be-
trieb heil3 werden.
Halten Sie beim Offnen der
Ofentur Abstand, da heiBer
Dampf aus der TUr austritt.
Der Dampf kann Hande, Ge-
sicht und Augen verbrthen.
Das Gerat erhitzt sich natlr-
lich im Betrieb. Beruhren Sie
keine heiBen Stellen, fassen
Sie vor allem nicht an die
Wande des Garraums, die
Heizelemente und alles, was
sich ebenfalls stark erhitzt.
« Ziehen Sie am besten Ofen-
handschuhe Uber, wenn Sie
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Speisen in den heiBen Ofen
geben oder herausnehmen.

AZubehé’>r

« Achten Sie darauf, dass Grill-
rost und Bleche richtig in den
Einschuben sitzen. Mehr da-
zu finden Sie im Abschnitt
»Zubehor verwenden”.

e Zubehor im Garraum kann
das Glas der Ofentur beim
SchlieBen beschadigen,
wenn es nicht richtig sitzt.
Schieben Sie Zubehorteile
immer komplett in den Gar-
raum.

ASicherheit beim Kochen

» Geben Sie besonders beim
Kochen mit Alkohol Acht. Al-
kohol verdampft schon bei
relativ geringen Temperaturen,
kann sich beim Kontakt mit
heiBen Stellen entztinden und,
damit naturlich Brande verur-
sachen.

« Speisereste, Ol, Fett und an-
dere brennbare Dinge im
Garraum und in unmittelbarer
Nahe kénnen Feuer fangen.
Entfernen Sie solche Verun-
reinigungen vor der nachsten
Nutzung.

« Lebensmittelvergiftungsge-
fahr: Lassen Sie Speisen
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nicht langer als etwa eine
Stunde vor und nach der Zu-
bereitung im Ofen. Manche
Lebensmittel verderben sehr
schnell und eine Lebensmit-
telvergiftung kann die Folge
sein.
Erhitzen Sie Speisen nicht in
geschlossenen Dosen, Kon-
serven oder Glasbehaltern.
Die Speisen dehnen sich
beim Erhitzen aus, kdnnen
den Behalter sprengen — teil-
weise mit einiger Wucht!
Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehor (Rost, Blech
etc.) mit Backpapier aus, ge-
ben Sie die Speisen dazu,
stellen Sie dann alles in den
bereits vorgeheizten Ofen.
Entfernen Sie Uberschussiges
Backpapier, das Uber den
Rost, das Blech oder den
Behalter hinausragt, damit
das Backpapier nicht an die
Heizelemente gerat. Verwen-
den Sie Backpapier niemals
bei Ofentemperaturen, fur die
das Papier nicht mehr geeig-
net ist. Legen Sie den Ofen-
boden niemals mit Backpa-
pier aus!
« Stellen Sie Bleche, Teller,
Behalter und dergleichen
nicht direkt auf den Ofenbo-



den, bedecken Sie den
Ofenboden nicht mit Alufolie.
Andernfalls kann sich ein Hit-
zestau bilden, der den Ofen-
boden und die Teile darunter
beschadigen kann.

Halten Sie die Ofentur beim
Grillen geschlossen. Man

kommt leicht an heiBe Stellen.

Verbrennungsgefahr!
Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, kdnnen sich
entzunden und Brande verur-
sachen. Grillen Sie nur Spei-
sen, denen die kraftigen Grill-
temperaturen nichts ausma-
chen. Achten Sie auch auf
einen gewissen Abstand der
Speisen zur Ruckwand des
Ofens. Dort entstent die
groBte Hitze, daher konnen
stark fetthaltige Speisen
Feuer fangen.

ASicherheitshinweise zum

Reinigen und Pflegen

« Warten Sie, bis das Produkt
abgekunlt ist, bevor Sie das

Produkt reinigen. HeiBe
Oberflachen verursachen
Verbrennungen!

Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespruhen
Sie das Gerat nicht mit Was-
ser! Stromschlaggefahr!
Reinigen Sie das Gerat nicht
mit Dampfreinigern — der ho-
he Feuchtigkeitsanteil im
Dampf kann zu Stromschla-
gen fuhren.

Verzichten Sie beim Reinigen
der BackofentUr und der Tur-
scheibe auf scharfe
Scheuermittel, Metallschaber,
Stahlwolle sowie Bleichmittel.
Solche Dinge konnen die
Glasflachen zerkratzen und
anderweitig beschadigen.
Halten Sie das Bedienfeld
immer sauber und trocken.
Eine feuchte und schmutzige
Oberflache kann Probleme
beim Betrieb der Funktionen
verursachen.
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H Hinweise zum Umweltschutz

Richtig entsorgen
Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur
Entsorgung von Altgeraten

Dieses Produkt erflllt die
——

Vorgaben der EU-WEEE-
Direktive (2012/19/EU). Das
Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fir
elektrische und elektronische
Altgerate (WEEE) gekenn-
zeichnet.

Dieses Gerat wurde aus hochwertigen
Materialien hergestellt, die wiederver-
wendet und recycelt werden kénnen.
Entsorgen Sie das Gerdt am Ende seiner
Einsatzzeit nicht mit dem reguldren
Hausmlill; geben Sie es stattdessen bei
einer Sammelstelle zur Wiederverwer-
tung von elektrischen und elektroni-
schen Altgeraten ab. Ihre Stadtverwal-
tung informiert Sie geme Uber geeignete
Sammelstellen in Ihrer Nahe.

Durch eine ordnungsgemaBie Entsor-
gung gebrauchter Gerate kdénnen mogli-
che negative Folgen fur die Umwelt und
die menschliche Gesundheit vermieden
werden.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von lhnen erworbene Produkt erflllt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EV). Es enthalt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzulassigen Materialien.
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Verpackungsmaterialien

entsorgen

¢ Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmdull.

Tipps zum Energiesparen
Informationen zur Energieeffizienz nach
EU 66/2014 finden Sie auf dem beige-
legten Datenblatt. Die folgenden Vor-
schlage sollen lhnen helfen, Ihr Gerat
besonders wirtschaftlich und energies-
parend zu benutzen.
¢ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.
¢ Benutzen Sie im Ofen moglichst dunk-
les oder emalilliertes Kochgeschirr, das
Hitze besonders gut leitet.
¢ Schalten Sie das Geréat 5 — 10 Minuten
vor dem Garzeitende ab: Die Resthitze
reicht gewdhnlich bis zum Abschluss.
So koénnen Sie bis zu 20 % Energie
sparen, die wirklich nicht ndtig ist.
¢ Heizen Sie den Ofen vor, wenn dies im
Rezept oder in der Anleitung angege-
ben ist. Verzichten Sie auf haufiges
Offnen der Ofentdr.
Versuchen Sie, moglichst mehrere
Gerichte auf einmal im Ofen zuzube-
reiten. Dazu stellen Sie beispielsweise
gleich zwei Behélter auf den Rost.
Obendrein: Wenn Sie zwei Gerichte
gleich nacheinander garen, sparen Sie
naturlich auch Energie, da der Ofen
seine Warme nicht verliert.
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Kl Ihr neues Gerit

Ihr neues Gerat

Bedienfeld

Lampe*

Drahtregale™

Luftermotor (hinter Stahlplatte)
Durch

Handhabung

Bodenheizung (untere Stahlplatte)
Regal-Positionen

Oberheizung

0 Beltftungsoffnungen

Das hangt vom Modell ab. Mégli-
cherweise ist |hr Produkt nicht mit
einer Lampe ausgestattet, oder der
Typ und die Position der Lampe
koénnen von der Abbildung abwei-
chen.

Das hangt vom Modell ab. lhr Pro-
dukt kann ohne Drahtregale sein. In
der Abbildung sind Drahtregale als
Beispiele dargestellt.
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Bedienfeld und Bedienung

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche Funktionen das Bedienfeld Ihres Gerates
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbildungen und einige Funktionen koénnen je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich ausfallen.

Ofen-Steuerung

3

l

1
1 Funktionsauswahl-Knopf
2 Zeitschaltuhr

3 Temperatur knopf

Wenn |hr Produkt Uber Drehknebel ge-
steuert wird, kdnnen diese in der Blende
versenkt sein und kommen durch Dri-
cken heraus. Fur Einstellungen, die mit
den Kndpfen vorgenommen werden
sollen, driicken Sie zuerst den entspre-
chenden Knopf und ziehen Sie ihn dann
heraus. Nachdem Sie |hre Einstellung
vorgenommen haben, dricken Sie ihn
wieder hinein.

Funktionsauswahl-Knopf

Mit dem Funktionswahl- Knopf kénnen
Sie die Betriebsfunktionen des Ofens
auswahlen. Drehen Sie von der Aus-
(oberen) Position aus nach links/rechts,
um auszuwahlen.

Temperatur knopf

Mit dem Temperatur-Knopf kénnen Sie
die Temperatur wahlen, mit der Sie ko-
chen méchten. Drehen Sie zur Auswahl
von der Aus- (oberen) Position aus im
Uhrzeigersinn.
Temperatur-Indikator

Den Verlauf der Innentemperatur des
Ofens kénnen Sie anhand des Tempera-
tursymbols auf dem Display ablesen.
Das Temperatur Symbol erscheint auf
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dem Display, wenn der Garvorgang
beginnt, und das Temperatursymbol
verschwindet, wenn eingestellte Tempe-
ratur erreicht ist. Wenn die Temperatur
im Inneren des Ofens unter die einges-
tellte Temperatur fallt, erscheint wieder
das Temperatur symbol.

Zeitschaltuhr
Sroopg e o
oo L g

&)

!
2

&
e,
1 3 4 5 6

Alarm-Taste

Taste zur Zeiteinstellung
Taste Verringem
Erhdhen-Taste

Taste Einstellungen
Taste fur Tastensperre

DO~ N =



Anzeige-Symbole 8 : Temperatur-Symbol

6] : Kochzeit-Symbol @ + Volumen-Symbol

. : Symbol fur die Endzeit des ~: Turschloss-Symbol

D Kochens* * Sie variiert je nach Produktmodell.
I\ : Alarm-Symbol Maoglicherweise ist es auf Inrem Pro-
®  : Helligkeits-Symbol dukt nicht verfligbar.

B : Schltssel Schloss-Symbol

Ofenfunktionen

Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unterschiedlichen Funktionen lhres Ofens, zu-
satzlich Minimal- und Maximaltemperatur zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge
der hier gezeigten Funktionen muss nicht zwingend mit der Reihenfolge an Ihrem
Gerat Ubereinstimmen.

er Ofen wird nicht beheizt. Ledig-
lich der Lufter an der RUckwand
schaltet sich ein. Gefrorene Spei-
# sen werden schonend bei Zimmer-
0

Auftauen - temperatur aufgetaut, heiBBe Spei-
sen abgekuhlt. Die Zeit, die bend-
tigt wird, um ein ganzes Stlick
Fleisch aufzutauen, ist langer als
das Essen mit Getreide.
Die Speisen werden gleichzeitig
von oben und unten gegart (Ober-
hitze/Unterhitze). Fir Kuchen und
Auflaufe in Backformen, auch fur
andere Kuchen und Gebéack. Beim
Garen wird nur ein einziges Blech
verwendet.
Nur das untere Heizelement wird
aktiv (Unterhitze).Fur Speisen , die
. etwas mehr Hitze an der Unterseite

bendtigen.

Diese Funktion empfiehlt sich auch

bei der Dampfreinigung.

Die Hitze der oberen und unteren

Heizelemente wird durch den LUf-
Umluft * ter schnell und gleichmaBig im

Ofen verteilt. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.

Ober- .
— /Unterhitze

IC.

Unterhitze

il

A7

I

%]
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® HeiBluft -

Die Hitze des Ringheizkorpers wird
durch den Lufter schnell und

gleichmaBig im Ofen verteilt. Emp-
fehlenswert furs Garen mit mehre-

ren Blechen in unterschiedlichen
Einschuben zugleich.

® ,3D*-Funktion .

Oberes Heizelement, unteres Heiz-
element und HeiBluft werden aktiv.
Die Speisen werden schnell und
gleichmaBig gegart. Beim Garen
wird nur ein einziges Blech ver-
wendet.

GoB3flachengrill

Das groBe Grillelement an der
Ofendecke wird aktiv. Zum Grillen
groBerer Portionen.

W
% Grill + Umluft *

Die Hitze des kleinen Grillelementes
wird durch den Lufter schnell und
gleichmaBig im Ofen verteilt. Zum
Grillen kleiner Mengen.

* |hr Gerat arbeitet mit der ausgewahlten
Temperatur.
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Zubehor

Es gibt eine anVielzahl unterschiedlichem Zubehor fur Ihr Gerat. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas Uber dieses Zubehdr und wie man es richtig benutzt. Je nach
Geratemodell wird unterschiedliches Zubehdr angeboten. Eventuell ist nicht séamtli-
ches in dieser Anleitung beschriebene Zubehor fur Ihr Gerét erhaltlich.

HINWEIS : Das Zubehér in Ihrem Produkt kénnen durch den Einfluss der Tempera-
tur verformt werden. Dies hat keine Auswirkung auf die Funktion. Die Verformung
verschwindet, wenn das Zubehdr abkuhlt.

Standard-Tablett
Fur Geback, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen groBer Teile.

Modelle mit Drahtfachbdden:

Draht-Girill
Zum Braten/Backen unterschiedlicher
Speisen im passenden Einschub.
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Verwendung von Produktzu-
behor

Seitengitter

Die Seitengitter haben funf Einschub-
ebenen. Sie kdbnnen die Nummer der
Einschubebene auch an den Zahlen auf
dem Frontrahmen des Ofens sehen.
Modelle mit Drahtfachbdden

Modelle ohne Drahtregale

Platzierung des Grillrost in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschuben platziert ist. Der Rost
sollte mit dem offenen Teil des Rostes
nach vorne in die gewlunschte Ebene
geschoben werden. Fur eine gute Back-
leistung sollte der Rost so platziert wer-
den, dass er an der Sperre am an-
schlagt. Die Sperre sollte nicht Gber-
sprungen werden und der Rost darf
nicht an der Rickwand des Ofens auf-
liegen.
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Modelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschuben platziert ist. Der Rost
hat eine Richtung, wenn es auf das
Regal gestellt wird. Der Rost sollte mit
dem offenen Teil des Roster nach vorne
in die gewlnschte Ebene geschoben
werden

Platzierung des Backblechs in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschiben platziert wer-
den.

Das Backblech sollte so im Einschub
platziert werden, dass die Form, die zum
Halten gestaltet wurde, nach vorne zeigt.
FUr eine gute Backleistung sollte das
Backblech so platziert werden, dass es
an der Sperre anschlagt. Die Sperre
sollte nicht Ubersprungen werden und
das Backblech darf nicht an der Ruck-
wand des Ofens aufliegen.



Modelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschiben platziert wer-
den. Das Backblech hat eine Richtung,
wenn es auf das Regal gestellt wird. Das
Backblech sollte so im Einschub plat-
ziert werden, dass die Form, die zum

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Rostes aus dem
Einschub zu verhindern. Mit dieser
Funktion kénnen Sie Ihr Essen einfach
und sicher entnehmen. Wenn Sie den
Rost herausnehmen, kénnen Sie ihn
nach vorne ziehen, so dass er an der
Sperre anschlagt. Sie missen die Sper-
re Uberspringen, um ihn vollstandig zu
entnehmen.

Modelle mit Drahtfachbdden

Backblech Sperrfunktion - Modelle
mit Drahtfachbéden

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Backblechs aus dem
Einschub zu verhindern. Wenn Sie das
Backblech herausziehen, Uberspringen
Sie die hintere Sperre des Backblechs
und ziehen Sie es zu sich, so dass es in
die vordere Sperre einrastet. Um es
vollstandig zu entnehmen, mussen Sie
die vordere Sperre Uberspringen.
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Richtige Platzierung des Rostes
und des Backblechs auf den Te-
leskopschienen Modelle mit
Drahtfachboden und Teleskop-
schienen

Dank der Teleskopschienen kénnen
Grillroste oder Backbleche einfach ein-
gesetzt und entnommen werden. Bei
der Verwendung der Grillroste oder
Backbleche mit der Teleskopschiene
sollte darauf geachtet werden, dass die
Stifte an der Vorder- und Ruckseite der
Teleskopschienen wie auf der Abbildung
gezeigt, an den Kanten des Rostes und
des Backblechs anliegen.
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Technische Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen (HO

he/Breite/Tiefe) 455 mm/594 mm/567 mm

Einbaumale des Ofens (H6- **450 oder 460 mm/560 mm/min. 550
he/Breite/Tiefe) mm
Spannung / Frequenz 220-240 V~ ;50 Hz

Ver\./vendelt.er Kabeltyp und —qyerschnitt / min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?
geeignet fUr die Verwendung im Produkt
Gesamte Leistungsaufnahme 2,4 KW

Ofen typ Multifunktionsofen

" Grundagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen wer-
den gemal der Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1 gemacht. Diese Werte wer-
den unter Standardlast bei Ober-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (falls vorhan-
den) ermittelt.
Die Energieeffizienzklasse wird gemaB der folgenden Priorisierung bestimmt, je
nachdem, ob die relevanten Funktionen auf dem Produkt vorhanden sind oder
nicht: 1-Oko-HeiBluft, 2-HeiBluft 3- Grill + Umluft, 4-Ober-/Unterhitze.

Technische Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankindigung geéndert
werden, um die Qualitét des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen
moglicherweise nicht genau lhrem Produkt.

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen
Werte werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den einschla-
gigen Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und Umgebungsbedingungen des
Produkts kénnen diese Werte variieren.
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fl Erster Einsatz

Machen Sie sich am besten mit den
folgenden Abschnitten vertraut, bevor
Sie |hr neues Gerat zum ersten Mal ver-
wenden.

Erstmaliges Einstellen

Stellen Sie immer die Tageszeit
ein, bevor Sie lhren Ofen benut-
zen. Wenn Sie ihn nicht einstellen,
koénnen Sie in einigen Ofen model-
len nicht kochen.

1.Wenn der Ofen zum ersten Mal an den
Strom angeschlossen wird, blinken
das Stundenfeld fur "12:00" und das
Symbol € auf der Anzeige.

2.Stellen Sie die Tageszeit durch Berth-
ren von @/ ein.

© 1200

Q@@@@@

3.Bertihren Sie die Taste (5 oder £ um
das Minutenfeld zu aktivieren.

Q(@@@@é‘z

4.Stellen Sie die Minute des Tages
durch Beriihren von ®/Cein.

O \OCo
[

Q@@@@@

5.Bestétigen Sie die Einstellung durch
Beriihren der Taste ( oder %
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» Die Tageszeit wird eingestellt und das
Symbol © verschwindet auf dem Bild-
schirm.

Wenn das erste Mal nicht einges-
tellt ist, blinken die Symbole
"12:00" und © weiterhin und Ihr
Ofen startet nicht. Damit Ihr Ofen
funktioniert, mussen Sie die Ta-
geszeit bestatigen, indem Sie die
Tageszeit einstellen oder die Taste
© bertihren, wenn sie auf "12:00"
steht. Sie kdnnen die Einstellung
der Tageszeit spater andemn, wie
im Abschnitt "Einstellungen" be-
schrieben.

Bei einem Stromausfall werden
die aktuellen Zeiteinstellungen
geldscht. Sie muss neu justiert
werden.

Erste Reinigung

1.Entfernen Sie das gesamte Verpa-
ckungsmaterial.

2.Nehmen Sie das mitgelieferte Zubehor
aus dem Ofen.

3.Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
arbeiten, schalten Sie es danach wie-
der ab. Auf diese Weise werden
Rickstande und Schutzbeschichtun-
gen abgebrannt und somit beseitigt.
Dabei kann es etwas riechen.

4.Stellen Sie die héchste Temperatur ein,
Uberzeugen Sie sich davon, dass
samtliche Heizelemente Ihres Geréates
richtig arbeiten. Schauen Sie sich den
Abschnitt ,Ofenfunktionen® an. Im fol-
genden Abschnitt erfahren Sie, wie Sie
lhren neuen Ofen bedienen.

5.Warten Sie ab, bis der Ofen abgekuhlt
ist.



6.Wischen Sie die AuBenflachen des

gekr]étes it iintem fkeuchtseﬁ Tu.fh.oder HINWEIS Bei der ersten Anwendung
chwamm ab, trocknen Sie mit einem kann es tber mehrere

trockenen Tuch nach. Stunden zu Rauch- und

Vor Einsatz des Zubehors: Geruchsentwicklung

Reinigen Sie die Zubehérteile (im Gar- kommen. Dies ist normal,

raum geliefert) mit Wasser, etwas Ge- und Sie brauchen nur eine

schirrspllmittel und einem weichen gute Beliiftung, um es zu

Schwamm. entfernen. Vermeiden Sie

HINWEIS Einige Detergenzien oder das direkte Einatmen von
Reinigungsmittel kénnen Rauch und GerUchen, die
die Oberflache beschéadi- sich bilden.

gen. Verwenden Sie bei
der Reinigung keine
scheuernden Reinigungs-
mittel, Reinigungspulver,
Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstande.
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[} Bedienung des Backofens

Allgemeine Informationen
zum Ofen

Kiuhlgeblase (Es ist moglicherwei-
se nicht in lhrem Produkt enthal-
ten.)

lhr Gerat ist mit einem Kuhlgeblase aus-
gestattet. Das Kuhlgeblase schaltet sich
bei Bedarf von selbst ein, kihlt dabei
das Gerat und die Mébel in unmittelba-
rer Nahe. Das Geblase schaltet sich
automatisch ab, sobald seine Arbeit
erledigt ist. Uber der Tur strémt heiBe
Luft aus dem Ofen. Decken Sie diese
BelUftungsoffnungen mit nichts ab. An-
dernfalls kann sich der Ofen Uberhitzen.
Das Kuhlgeblase lauft, wahrend der
Ofen arbeitet, kann nach dem Abschal-
ten noch etwa 20 — 30 Minuten lang
nachlaufen. Wenn Sie den Ofen mit
Timer programmieren, schaltet sich das
Kihlgeblase zum Ablauf der Garzeit

zusammen mit allen anderen Funktionen

ab. Das Kuhlgeblase lasst sich nicht
manuell ein- und ausschalten. Er schal-
tet sich bei Bedarf automatisch ein und
aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so ge-
wollt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an,
sobald Sie den Ofen verwenden. Bei
manchen Modellen leuchtet die Be-
leuchtung wahrend des gesamten Ga-
rens, bei anderen Modellen schaltet sie
sich nach einer bestimmten Zeit ab.
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So nutzen Sie die Bedien-
elemente

Allgemeine Warnhinweise zu den Be-
dienelementen

Die maximal einstellbare Zeit bis
zum Garzeitende betragt 5 Stun-
den 59 Minuten.

Bei Stromausfallen wird die ak-
tuelle Betriebsart aufgehoben. Sie
mussen den Backofen also wie-
der neu einstellen.

Wahrend Sie Einstellungen vor-
nehmen, blinken die entspre-
chenden Symbole auf dem Disp-
lay. Es sollte eine kurze Zeit ge-
wartet werden, bis die Einstellun-
gen gespeichert sind.

Wenn eine Kocheinstellung vor-
genommen wurde, kann die Ta-
geszeit nicht eingestellt werden.

Wenn die Garzeit bei Garbeginn
eingestellt wird, wird die verblei-
bende Zeit auf dem Bildschirm
angezeigt.

In Fallen, in denen eine Garzeit
oder Garendezeit eingestellt ist,
koénnen Sie durch langes Beruh-
ren der Taste O automatisch

abbrechen.

SOooom<e o
W Tt 1 I I T O -
. . o .
I R B
1 2 3 4 5 6

1 Alarm-Taste
2 Taste zur Zeiteinstellung




3 Taste Verringem

4 Erhdhen-Taste

5 Taste Einstellungen
6 Taste fur Tastensperre
Anzeige-Symbole

: Kochzeit-Symbol

: Symbol fir die Endzeit des
Kochens*

: Alarm-Symbol

: Helligkeits-Symbol

: Schlussel Schloss-Symbol
: Temperatur-Symbol

: Volumen-Symbol

: TUrschloss-Symbol*

* Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem Pro-
dukt nicht verfugbar.

Einschalten des Ofens

Wenn Sie mit dem Funktionswah! knopf
eine Betriebsfunktion auswahlen, die Sie
kochen méchten, und mit dem Tempe-
raturknopf eine bestimmte Temperatur
einstellen, beginnt der Ofen zu arbeiten.
Ausschalten des Ofens

Sie kdnnen den Ofen ausschalten, in-
dem Sie den Funktionsauswahl Knopf
und den Temperaturknopf in die Aus-
Position (nach oben) drehen.
Manuelles Garen zur Auswahl der
Temperatur und der Betriebsfunk-
tion des Ofens

Sie kénnen die fur Ihr Gericht ge-
winschte Temperatur und Heizart selbst
einstellen und den Vorgang ohne Ein-
stellung einer Garzeit manuell kontrollie-
ren.

Ein Beispiel:

BleTPebd U ©

knopf die Betriebsfunktion, die Sie ko-
chen wollen.
2.Stellen Sie die Temperatur, mit der Sie
kochen méchten, mit dem Tempera-
turknopf ein.
» lhr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen und 8 erscheint auf dem
Bildschirm. Wenn die Temperatur im
Inneren des Ofens die eingestellte Tem-
peratur erreicht hat, verschwindet das
Symbol § . Der Ofen schaltet sich nicht
automatisch ab, da manuell gegart wird,
ohne die Garzeit einzustellen. Sie mUs-
sen das Kochen selbst kontrollieren und
ausschalten. Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, schalten Sie den
Ofen aus, indem Sie den Funktions-
wahlknopf und den Temperaturknopf in
die Stellung Aus (oben) drehen.
Kochen durch Einstellen der Gar-
zeit;
Sie kdnnen den Ofen am Ende der Zeit
automatisch ausschalten lassen, indem
Sie die Temperatur und die Betriebs-
funktion speziell fur Ihr Lebensmittel
wahlen und die Garzeit am Timer ein-
stellen.
1.Wahlen Sie die Betriebsfunktion fur
das Kochen.
2.Bertihren Sie O bis das Symbol & fiir
die Garzeit auf dem Display erscheint.
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Q(@@@@&

Nach der Einstellung der Betriebs-
funktion und der Temperatur kén-
nen Sie durch direktes BerUhren
der Taste ® die Garzeit fur 30
Minuten einstellen und mit den
Tasten ®/O die Zeit &ndem.

3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten

®/Q ein.

O M-
I

Q@@@s@}@

Die Garzeit erhdht sich in den
ersten 15 Minuten um 1 Minute,
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

4.Stellen Sie Ihr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.
» lhr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen. Die eingestellte Garzeit
beginnt rickwérts zu zéhlen und § er-
scheint auf dem Display. Wenn die
Temperatur im Inneren des Ofens die
eingestellte Temperatur erreicht hat,
verschwindet das Symbol § .
5.Nachdem die eingestellte Garzeit ab-
gelaufen ist, auf dem Bildschirm,
"End" erscheint, das Symbol & blinkt
und der Timer gibt einen Signalton ab
6.Die Warnung ertént zwei Minuten lang.
Drlucken Sie eine beliebige Taste, um
die Warnung zu stoppen. Die War-
nung stoppt und die Tageszeit er-
scheint auf dem Bildschirm.
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So stellen Sie die Endzeit des
Kochvorgangs auf einen spiateren
Zeitpunkt ein;(Sie variiert je nach
Produktmodell. Méglicherweise ist
es auf lhrem Produkt nicht ver-
fugbar.)
Durch die Auswahl der fur lhre Mahlzeit
spezifischen Temperatur und Betriebs-
funktion kénnen Sie die Garzeit und die
Garendezeit auf einen spateren Zeit-
punkt einstellen, so dass der Ofen au-
tomatisch gestartet und ausgeschaltet
werden kann.
1.Wahlen Sie die Betriebsfunktion fur
das Kochen.
2.Bertihren Sie © bis das Symbol O fiir
die Garzeit auf dem Display erscheint.

° O000
LN © % B

Nach der Einstellung der Betriebs-
funktion und der Temperatur kén-
nen Sie durch direktes BerUhren
der Taste @ die Garzeit fur 30
Minuten einstellen und mit den
Tasten @/© die Zeit &ndem.

3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten

®/O ein.

O M4
IR

Q@@@@@

Die Garzeit erhdht sich in den
ersten 15 Minuten um 1 Minute,
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

» Nachdem die Garzeit eingestellt wurde,

wird das Symbol €2 standig auf dem
Bildschirm angezeigt.




4.Berihren Sie ® bis das Symbol D auf
dem Display fur die Endzeit des Ga-
rens erscheint.

cHNTE N
O

QW@@@

5.Stellen Sie die Endzeit des Kochvor-
gangs mit den Tasten ®/O ein.

5> 1500

Q@@@@@

» Nachdem die Garzeit eingestellt wurde,
erscheinen auf dem Display stéandig das
Symbol € und das Symbol 5 mit dem
Zeitperioden symbol. Sobald das Ko-
chen beginnt, verschwindet das Symbol
N
6.Stellen Sie lhr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.
» Die Garzeit berechnet die Zeit fur
den Garbeginn, indem sie die Garzeit
von der von lhnen eingestellten Gar-
endzeit subtrahiert. Wenn der Garstart-
zeitpunkt kommt, wird die gewahlte
Funktion aktiviert und der Ofen heizt auf
die eingestellte Temperatur auf. Die
eingestellte Garzeit beginnt rickwarts zu
zahlen und § erscheint auf dem Display.
Wenn die Temperatur im Inneren des
Ofens die eingestellte Temperatur er-
reicht hat, verschwindet das Symbol 8 .
7.Nachdem die eingestellte Garzeit ab-
gelaufen ist, auf dem Bildschirm,
"End" erscheint, das Symbol & blinkt
und der Timer gibt einen Signalton ab
8.Die Warnung ertont zwei Minuten lang.
Drlucken Sie eine beliebige Taste, um
die Warnung zu stoppen. Die War-

nung stoppt und die Tageszeit er-
scheint auf dem Bildschirm.

Wenn am Ende der akustischen
Warnung eine beliebige Taste
gedruckt wird, beginnt der Ofen
wieder zu arbeiten. Um zu verhin-
dern, dass der Ofen am Ende der
Warnung wieder in Betrieb ge-
nommen wird, bringen Sie den
Temperaturknopf und den Funkti-
onsknopf in die "0" Position (aus)
und schalten Sie den Ofen aus.

Einstellungen

Aktivieren der Tasten sperre

Sie kdnnen verhindern, dass in die

Steuereinheit eingegriffen wird, indem

Sie die Tastensperrfunktion aktivieren.

1.Beriihren Sie @ bis das symbol & auf
der Anzeige erscheint.

L v O @

» Das symbol @ erscheint und der
Countdown 3-2-1 beginnt auf der An-
zeige. Wenn der Countdown abgelaufen
ist, wird die Tasten sperre aktiviert.
Wenn bei eingestellter Tasten sperre
eine beliebige Taste berthrt wird, ertont
ein akustisches Signal und das symbol
@& blinkt.

Wenn Sie authdren, die Taste
zu berthren, bevor der Count-
down endet, wird die Tasten sper-
re nicht aktiviert. tippen, bevor der
Countdown endet, wird die Tas-
ten sperre nicht aktiviert.
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Die Timer-Tasten kdnnen nicht
verwendet werden, wenn die
Tasten sperre eingeschaltet ist.
Die Tasten sperre wird bei einem
Stromausfall nicht aufgehoben.

Deaktivieren der Tasten sperre
1.Beriihren Sie @, bis das Symbol &1 auf
der Anzeige verschwindet.
» Das symbol & verschwindet und die
Tasten sperre wird auf dem Display
deaktiviert.
Einstellung des Alarms
Sie kdnnen den Timer des Produkts
auch far alle Warnungen oder Erinne-
rungen auBer zum Kochen verwenden.
Der Wecker hat keinen Einfluss auf die
Betriebsfunktionen des Ofen. Wird fur
Warnzwecke verwendet. Beispielsweise
konnen Sie den Wecker verwenden,
wenn Sie das Essen zu einer bestimm-
ten Zeit im Ofen wenden wollen. Sobald
die von lhnen eingestellte Zeit abgelau-
fen ist, gibt lhnen die Uhr ein akusti-
sches Warnsignal.

Die Alarmfunktion kann auf maxi-
mal 23 Stunden und 59 Minuten
eingestellt werden.

1.Beriihren Sie 2 bis das symbol £} auf
der Anzeige erscheint.

o U

®. - o -

2.® Stellen Sie die Weckzeit mit den
Tasten /@ ein.

(1]
0 L L

Q@@@@}é‘z
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» Nach der Einstellung der Alarmzeit

bleibt das symbol & weiterhin beleuchtet

und die Alarmzeit startet den Count-

down der Anzeige. Wenn die Weckzeit

und die Garzeit gleichzeitig eingestellt

sind, wird die kurzere Zeit auf dem Disp-

lay angezeigt.

3.Nachdem die Weckzeit abgelaufen ist,
beginnt das symbolZ! zu blinken und
gibt lhnen ein akustisches Warnsignal.

Ausschalten des Weckers

1.Am Ende der Alarmperiode ertént der
Warnton flr zwei Minuten. BerUhren
Sie eine beliebige Taste, um den War-
nton zu stoppen.

» Der Wamnton stoppt und die Tageszeit

erscheint auf dem Display.

Wenn Sie den Alarm abbrechen

mochten;

1.Beriihren Sie 2 bis das symbol 2 auf
der Anzeige erscheint, um die Weck-
zeit zurlickzusetzen. Berlhren Sie die
Taste ©, bis "00:00" angezeigt wird.

2.L1 kénnen Sie den Alarm auch durch
langes Dricken der Taste abbrechen.

Andern des Lautstirkepegels

1.Beriihren Sie die Taste £, bis das
Symbol € auf der Anzeige erscheint.

H-0 1

Q@@@@@

2.Stellen Sie die gewlinschte Ebene mit
den Tasten @/ ein. (b-01-b-02-b-
03)

H-04°

Q@@(i\%‘é}@l




3.Beriihren Sie die Taste % zur Bestati-
gung, oder die Einstellung wird kurz
aktiviert, ohne eine Taste zu berthren.

Einstellung der Bildschirmhellig-

keit

1.BerUhren Sie die Taste i&, bis das
Symbol B auf der Anzeige erscheint.

d-01

&@@@@@

2.Stellen Sie die gewlinschte Helligkeit
mit den Tasten @/O ein. (d-01-d-02-
d-03)

2.Stellen Sie die Tageszeit durch Berth-
ren von ®/O ein,

° 1200

Q@@@*ﬁ%@

3.Bertihren Sie die Taste (9 oder & um
das Minutenfeld zu aktivieren.

O 1
| L

B AN @ @& B

Q@@@\@&J

» Bertihren Sie die Taste ¢ zur Bestati-

gung, oder die Einstellung wird kurz

aktiviert, ohne eine Taste zu berUhren.

Andern der Tageszeit

An |hrem Ofen; zum Andemn der zuvor

eingestellten Tageszeit,

1.Beriihren Sie %* bis das symbol €5 auf
der Anzeige erscheint.

4.Stellen Sie die Minute des Tages
durch Beriihren von ®/Cein.

o TCo
Iupului

Q@@@@@l

5.Bestétigen Sie die Einstellung durch
Berihren der Taste © oder &

» Die Tageszeit wird eingestellt und das

Symbol € verschwindet auf dem Bild-

schirm.
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[ Aligemeine Hinweise zum Backen

In diesem Abschnitt werden Tipps zum
Zubereiten und Garen |hres Essens
beschrieben.

Daruber hinaus finden Sie einige be-
wahrte Zubereitungsempfehlungen mit-
samt den besten Einstellungen fur diese
Speisen. Zusétzlich geben wir auch an,
welches Zubehdr sich am besten eignet.

Allgemeine (Warn-) Hinweise
zum Backen, Braten und

Grillen

e Beim Offnen der Ofentlr kann beim
Garen und auch noch eine Weile spa-
ter heiBer Dampf entweichen. Der
Dampf kann Hande, Gesicht und Au-
gen verbriihen. Halten Sie beim Off-
nen der Ofentur also etwas Abstand.

¢ Beim Garen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und AuBenflachen des
Ofens niederschlagen. Dies ist vollig
normal, und kein Fehler.

e Gartemperaturen und Garzeiten unter-
schiedlicher Speisen andern sich je
nach Rezept und Menge. Deswegen
geben wir solche Werte mit einem
gewissen Spielraum an.

¢ Vergessen Sie nicht, nicht bendtigtes
Zubehor aus dem Ofen zu nehmen,
bevor Sie mit dem Garen beginnen.
Unnotiges Zubehdr im Ofen kann be-
wirken, dass lhre Speisen nicht richtig
gelingen.

¢ \Wenn Sie gerne nach ganz eigenen
Rezepten kochen, kdnnen Sie sich
grob an den Tabellenangaben fur &hn-
liche Speisen orientieren.

¢ Das mitgelieferte Zubehdr wurde spe-
ziell fur Ihr Gerat gefertigt und sorgt
gewohnlich fur eine besonders gute
Garleistung. Beachten Sie grundséatz-
lich s&mtliche Informationen und War-
nungen des Herstellers, wenn Sie Zu-
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behor oder Kochgeschirr anderer An-
bieter verwenden.

e Schneiden Sie Backpapier immer auf
die jeweilige GroBe des Kochgeschirrs
zu. Uberstehendes Backpapier kann
sich entziinden. Verwenden Sie Back-
papier niemals bei einer Betriebstem-
peratur, welche die fur das Backpapier
angegebenen Werte Ubersteigt.

¢ VVerwenden Sie stets den empfohlenen
Einschub fur Ihre Speisen, damit alles
wie erwartet gelingt. Wechseln Sie den
Einschub nicht beim Garen.

Backwaren und andere Ofenge-

richte

Allgemeine Hinweise

¢ Wir empfehlen das Originalzubehor zu
nutzen, damit lhr Ger&t immer seine
beste Leistung erbringt. Achten Sie
bei hinzugekauftem Kochgeschirr dar-
auf, dass es moglichst dunkel, anti-
haftbeschichtet und nattrlich hoch-
gradig hitzebestandig ist.

e Sofern Vorheizen in der Zubereitungs-
tabelle empfohlen wird, sollten Sie sich
daran halten.

¢ \Wenn Sie Kochgeschirr auf den Rost
stellen, stellen Sie dieses maglichst in
die Mitte, nicht in die Néhe der Ruck-
wand.

e Samtliche Zutaten sollten frisch sein
und mdoglichst Zimmertemperatur ha-
ben.

¢ Die Garzeiten der Speisen hangen von
der jeweiligen Menge, aber auch von
der GroBe des Kochgeschirrs ab.

¢ Metall-, Keramik- und Glasformen
verlangern die Garzeit und die Unter-
seite von Geback braunt nicht gleich-
maBig.

e Durch den Gebrauch von Backpapier
kann es vorkommen, dass der Boden
des Gargutes nach Ende der Garzeit



noch nicht ausreichend gebraunt ist.
In diesem Fall verlangern Sie die
Backzeit um bis zu 10 Minuten.

¢ Die Angaben in der Zubereitungstabel-
le wurden bei Versuchen in unserem
Labor ermittelt. Daher sind Abwei-
chungen von den Angaben bei der
Zubereitung bei lhnen zu Hause mog-
lich.

¢ \Wahlen Sie den in der Zubereitungs-
tabelle empfohlenen Einschub flr die
Speisen. Dabei betrachten wir den un-
tersten Einschub des Ofens als Ein-
schub Nummer 1.

Tipps zum Kuchenbacken

¢ Falls Kuchen zu trocken wird, erhéhen
Sie die Temperatur um 10 °C und ba-
cken etwas kurzer.

¢ \Wenn Kuchen beim Anschneiden
innen noch feucht ist, verwenden Sie
etwas weniger Flussigkeit oder ver-
mindern die Temperatur um 10 °C.

¢ Falls die Oberseite des Kuchens ver-
brennt, wahlen Sie einen niedrigeren
Einschub, vermindemn die Temperatur
ein wenig und gleichen dies mit einer
etwas langeren Backzeit aus.

¢ \Wenn Kuchen gut gelingen, aber au-
Ben klebrig bleiben, verwenden Sie

Kochtisch fiir Geback und Backofen

weniger FlUssigkeit, vermindern die
Temperatur, aber verlangern die
Backzeit dafir ein wenig.

Tipps fir die Zubereitung von Gebéack
¢ Falls Gebéack zu trocken wird, vermin-
dern Sie die Temperatur um 10 °C
und backen etwas kirzer. Bestreichen
Sie den Teig mit einer Mischung aus
Milch, OI, Ei und etwas Joghurt.

Falls Gebéack sehr lange zum Backen
braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Geback zu Uberladen.

Falls Geback an der Oberseite ge-
braunt wird, der Boden aber nicht
richtig durchgebacken wird, achten
Sie darauf, den Boden nicht oder nur
wenig mit FlUssigkeit zu bestreichen.
Achten Sie zur gleichmaBigen Brau-
nung darauf, die Flissigkeit oder Gla-
sur moglichst gleichmaBig aufzutragen.
Halten Sie sich bei der Auswahl des
richtigen Einschubs und der passen-
den Temperatur an die Empfehlungen
in der Zubereitungstabelle. Falls der
Boden nicht richtig gebraunt werden
sollte, entscheiden Sie sich beim
nachsten Mal fur einen Einschub wei-
ter unten.

Vorschlage fir das Garen mit einem einzelnen Blech

uchen im N er-
Tablett Standard-Tablett /Unterhitze 2 180 20...30
Kuchen in Kuchenforlm**auf HeiBluft 1 180 40 . 50

Form Drahtgrill

N Ober-
Kleine Kuchen Standard-Tablet /Unterhitze 2 160 80... 40
Standard-Tablett* HeiBluft 1 150 35...45

Runde Kuchenform,

o 26 cm Durchmesser Ober-

Biskuitkuchen mit Klemme auf /Unterhitze 2 160 80.... 40
Drahtgrill.**
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Runde Kuchenform,
26 cm Durchmesser

. HeiBluft 1 160 35...45
mit Klemme auf
Drahtgrill.**
kekse Geback-Tablett* Ober- 2 170 25...35
/Unterhitze
Teiggebdck ~ Standard-Tablett* Ober- 2 180 35...45
99 /Unterhitze "
) ) N Ober-
Reichhaltiges Standard-Tablett . 2 200 20 ... 30
Ceback /Unterhitze
Standard-Tablett* HeiBluft 1 180 20 ... 30
N Ober-
Ganzes Brot Standard-Tablett /Unterhitze 2 200 30 ... 40
Standard-Tablett* HeiBluft 1 200 30 ... 40
Rechteckige Guss- Ober-
Lasagna form aus Glas/Metall . 1 oder 2 200 30 ...40
- /Unterhitze
auf Drahtgrill.
Runde schwarze
Metallform, 20 cm Ober-
Durchmesser auf /Unterhitze 2 180 50...70
Drahtgrill.**
Apfelkuchen Runde schwarze
Metallform, 20 cm HeiBluft 1 170 50 ... 70
Durchmesser auf
Drahtgrill.**
) N Ober-
Pizza Standard-Tablett . 2 200 ... 220 15...20
/Unterhitze

Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.

Fleisch, Fisch und Geflugel ¢ | assen Sie Fleisch nach Ablauf der
Wichtiges zum Roésten Garzeit noch etwa 10 Minuten lang im
e Wiirzen Sie Gefliigel und gréBere Ofen. So verteilt sich der Fleischsaft
Fleischportionen zuvor mit etwas Zit- besser im Fleisch, lauft auch beim
ronensaft und Pfeffer. spateren Schneiden nicht in Strémen
e Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 aus.
— 30 Minuten langer zum Garen als ¢ Fisch gelingt auf einem hitzebestandi-
Fleisch ohne Knochen. gen Teller auf den mittleren bis unte-
e Setzen Sie pro Zentimeter Fleischdi- ren Einschliben am besten.
cke etwa 4 — 5 Minuten Garzeit an. * Garen Sie die in der Gartabelle emp-
fohlenen Lebensmittel mit einem ein-
zelnen Blech.
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Kochtisch fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel

15 min
Steak (ganz) / Standard-Tablett* Ober- 2 250/max, dann 100 ... 120
Braten (1 kg) /Unterhitze
180 ... 190
Lammhaxe (1.5 - R . Ober-
2.0 kg) Standard-Tablett /Unterhitze 2 170 100 ... 130
Draht-Grill* 15 min
Gebrat Stellen Sie ein Tablett HeiBluft 1 250/max, dann 55 ...65
coratenes auf ein unteres Regal 190
Huhn (1.5-2.0 — -
ko) Draht-Grill 3D 15 min
Stellen Sie ein Tablett L 1 250/max, dann 70 ... 90
: Funktion
auf ein unteres Regal 190
Draht-Grill*
Stellen Sie ein Tablett HeiBluft 2 200 20...30
) auf ein unteres Regal
Fisch T
Draht-Grill 3D
Stellen Sie ein Tablett T 2 200 20...30
Funktion

auf ein unteres Regal

Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel

erhéltliches Zubehor.

Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Gefligel wer-
den beim Girillen schnell lecker gebraunt,
bekommen eine knackige Kruste und
bleiben dabei schén saftig. Insbesonde-
re flache Stlcke, FleischspieBe,
Wirstchen sowie saftiges Gemuse (wie
Tomaten, Zwiebeln und dergleichen)
eignen sich besonders gut zum Girillen.

Allgemeine Vorsichtshinweise

e Speisen, die sich nicht zum Grillen
eignen, kénnen sich entztinden und
Brande verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die hohen Grilltempe-
raturen nichts ausmachen. Achten Sie
auch auf einen gewissen Abstand der
Speisen zur Ruckwand des Ofens.
Dort entsteht die groBte Hitze, daher
konnen stark fetthaltige Speisen Feuer
fangen.

* Halten Sie die Ofentir beim Grillen
geschlossen. Grillen Sie niemals mit
geodffneter Ofentir. Man kommt

leicht an heiBe Stellen, Verbren-
nungsgefahrl

Wichtiges zum Grillen

¢ Bereiten Sie die Speisen so vor, dass
Dicke und Gewicht moglichst &hnlich
sind.

¢ | egen Sie das Grillgut auf den Rost
oder den Rost mit Blech darunter, ver-
teilen Sie die Speisen moglichst
gleichmaBig, ohne dabei den Rost zu
Uberladen.

¢ Die in der Tabelle angegebenen Gar-
zeiten kénnen anhand der Menge und
Dicke des Grillgutes etwas variieren.

¢ Schieben Sie den Rost oder den Rost
mit Blech darunter in den passenden
Einschub. Wenn Sie den Rost benut-
zen, schieben Sie das Backblech zum
Auffangen von Fett und anderen FlUs-
sigkeiten in den unteren Einschub.
Das Blech sollte dabei naturlich zur
GroBe des Rostes passen, nicht klei-
ner sein. Eventuell wird ein solches
Blech nicht mitgeliefert. Geben Sie ein
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wenig Wasser in das Blech, damit es sich spater leichter reinigen lasst.

Grilltisch
Fisch Draht-Giill 2 250 20...25
Héhnchen-Stiicke Draht-Girill 2 250 25..35
FleischkloB (3|ndfle|sch) - Draht-Gril ° 250 20 .. 30
12 Stiucke
Lammkotelett Draht-Girill 2 250 20..25
Steak - (in Scheiben ge- Draht-Gril 2 250 95 .30
schnitten)
.Kalbskotelett Draht-Girill 2 250 25...30
GemUsegratin Draht-Giril 2 220 20...30
Toastbrot Draht-Girill 2 250 3..5
Es wird empfohlen, fir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.
Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Cirillzeit.
Testspeisen 60350-1 zur Gerateprufung durch
* Die Speisen in dieser Zubereitungsta- Prufinstitute zubereitet.

belle wurden gemali der Norm EN
Kochtisch fiir Testnahrungsmittel
Vorschlage fir das Garen mit einem einzelnen Blech

Mirbegebéck Standard-Tablett* Ober 2 140 20...30
(stiBer Keks) /Unterhitze
Standard-Tablett* HeiBluft 1 140 15...25
N Ober-
Kleine Kuchen Standard-Tablet /Unterhitze 2 160 80.... 40
Standard-Tablett* HeiBluft 1 150 35..45
Runde Kuchenform, 26 Ober-
cm Durchmesser mit . 1 160 30 ... 40
- /Unterhitze
Biskuitkuchen Klemme auf Drahtgrill.
Runde Kuchenform, 26
cm Durchmesser mit HeiBluft 1 160 35...45
Klemme auf Drahtgrill.**
Runde schwarze Metall- Ober-
form, 20 cm Durchmesser . 2 180 50...70
auf Drahtgril.** /Unterhitze
Apfelkuchen 9T

Runde schwarze Metall-
form, 20 cm Durchmesser HeiBluft 1 170 50...70
auf Drahtgrill.**
Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhdltliches Zubehor.
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Grillen

Toastbrot Draht-Giril 2 250 3..5

FleischkloB (Rind-
fleisch) - 12 Stiicke
Wenden Sie das Grillgut nach 1/2 der gesamten Grillzeit.
Es wird empfohlen, fir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

Draht-Girill 2 250 20...30
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Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise zur
Reinigung
AAIIgemeine Vorsichtshinweise
¢ | assen Sie das Gerat vor dem Reini-
gen immer grundlich abkthlen. Ver-
brennungsgefahr durch heiBe Flachen!
¢ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die heiBen Oberflachen auf.
Dies kann zu dauerhaften Flecken fuh-
ren.
¢ Das Gerat muss nach jedem Vorgang
grundlich gereinigt und getrocknet
werden. Deshalb missen Speisereste
leicht zu reinigen sein und ein Ver-
brennen dieser Ruckstande zu verhin-
dern sein, wenn das Gerét spater wie-
der verwendet wird. Deshalb verlan-
gert sich die Lebensdauer des Gerats
und haufig auftretende Probleme wer-
den verringert.
Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.
¢ Einige Detergenzien oder Reinigungs-
mittel kdnnen die Oberflache bescha-
digen. Verwenden Sie bei der Reini-
gung keine scheuernden Reinigungs-
mittel, Reinigungspulver, Reinigungs-
cremes, Entkalker oder scharfe Ge-
genstande.
Nach jedem Gebrauch ist kein speziel-
les Reinigungsmittel zum Reinigen er-
forderlich. Reinigen Sie das Gerat mit
Spulmittel, warmem Wasser und ei-
nem weichen Tuch oder Schwamm.
AnschlieBend trocknen Sie alles mit
einem Mikrofasertuch gut ab.
Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine Flussigkeit im Ofenin-
neren zurlckbleibt, entfernen Sie
Speisereste am besten gleich beim
Kochen.
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¢ \Waschen Sie keine Bestandteile |hres
Gerates in der Spllmaschine.

Inox und Edelstahlteile

* Verwenden Sie keine sdure- oder

chlorhaltigen Reinigungsmittel, um

Oberflachen und Griffe aus Edelstahl

oder Inox zu reinigen.

Oberflachen aus Edelstahl oder Inox

koénnen mit der Zeit inre Farbe andern.

Das ist normal. Reinigen Sie nach je-

dem Betrieb mit einem Reinigungsmit-

tel, das fur Oberflachen aus Edelstahl
oder Inox geeignet ist.

¢ Reinigen Sie sie mit einem weichen
Seifentuch und einem flissigen (nicht
kratzenden) Reinigungsmittel, das fur
Inox-Oberflachen geeignet ist, und wi-
schen Sie sie in eine Richtung ab.

e Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-,
Milch- und Proteinflecken auf den In-
ox-Edelstahl- und Glasoberflachen,
umgehend ohne zu warten. Bestimm-
te Flecken kénnen bei langerer Ein-
wirkzeit Rost verursachen.

Oberflachen
¢ Reinigen Sie die Emailoberflachen
nach jedem Gebrauch mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen
Sie sie mit einem trockenen Tuch ab
Wenn Ihr Gerat mit der ,Einfache
Dampfreinigung®“-Funktion ausgestat-
tet ist, kdnnen Sie leichte Verschmut-
zungen besonders bequem beseitigen.
(Schauen Sie sich dazu den Abschnitt
»Einfache Dampfreinigung® an.)
¢ Bei anhaltenden Flecken kénnen der
auf der Website |hrer Produktmarke
empfohlene Ofen- und Girillreiniger und
ein nicht kratzendes Scheuer-
schwamm verwendet werden. Ver-
wenden Sie keine minderwertigen
Reinigungsmittel.



¢ Zum Reinigen muss das Gerat komp-
lett abgekuhlt sein. Beim Reinigen hei-
Ber Teile besteht Brandgefahr, zusétz-
lich kénnen die Emailleoberflachen
Schaden nehmen.

Katalytische Oberflachen

¢ Die Wande des Ofeninnenraums sind
mit Emaille oder einer speziellen kata-
lytischen Schicht versehen. Dies ist je
nach Modell unterschiedlich.

e Katalytische Wéande erkennen Sie an
einer matten, leicht porésen Oberfla-
che. Katalytische Wéande sollten nicht
gereinigt werden.

¢ Die katalytischen Flachen nehmen
dank ihrer pordsen Oberflache im Lau-
fe der Zeit Fett auf. Wenn diese zu
glanzen beginnen, ist die Oberflache
mit Fett gesattigt. Wir empfehlen, die-
se Teile auszutauschen.

Glasflachen

¢ Verzichten Sie beim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Solche Hilfsmittel kdn-
nen das Glas zerkratzen oder blind
machen.

¢ Reinigen Sie das Gerat mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem Mikrofa-
sertuch speziell fur Glasoberflachen
und trocknen Sie es mit einem trocke-
nen Mikrofasertuch.

¢ Falls nach dem Reinigen Rickstande
verbleiben sollten, wischen Sie diese
mit kaltem Wasser ab, anschlieBend
trocknen Sie mit einem sauberen tro-
ckenen Mikrofasertuch nach. Reini-
gungsmittelrlickstande kénnen das
Glas beim nachsten Einsatz beschadi-
gen.

¢ Versuchen Sie unter keinen Umstan-
den, angetrocknete Reste am Glas mit
Wellenschliffmessern, Stahlwolle, Me-
tallschabern oder ahnlichen Werkzeu-
gen zu reinigen.

¢ Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit
handelstblichem Kalkentferner oder
kalkldsenden Hausmitteln.

¢ \Wenn die Oberflache stark ver-
schmutzt ist, tragen Sie das Reini-
gungsmittel mit einem Schwamm auf
den Fleck auf und warten Sie lange,
bis er richtig funktioniert. AnschlieBend
reinigen Sie die Glasflache mit einem
feuchten Tuch.

¢ Verfarbungen und Flecken auf den
Glasflachen treten im Laufe der Zeit
unweigerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

¢ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem trockenen Tuch gut ab.

¢ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Andemfalls kénnen die
Oberflachen Schaden nehmen.

¢ Stellen Sie sicher, dass die Verbin-
dungen der Komponenten des Gerats
nicht so feucht und mit Reinigungsmit-
tel belassen werden. Andernfalls kann
es zu Korrosion an diesen Verbindun-
gen kommen.

Reinigung des Zubehors
Sofern in der Gebrauchsanweisung nicht
anders angegeben, darf das Produktzu-
behor nicht in der Spulmaschine gerei-
nigt werden.

Bedienfeld reinigen

¢ Wischen Sie die Panele und die Knop-
fe mit einem feuchten, weichen Tuch
ab und trocknen Sie sie mit einem tro-
ckenen Tuch. Entfernen Sie nicht die
Knopfe und darunterliegenden Dich-
tungen, um das Reinigen zu erleich-
tern. Das Bedienfeld und die Knépfe
konnen beschadigt werden.
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¢ Verwenden Sie beim Reinigen der
Inox-Bedienfelder mit Knopfregler kei-
ne Inox-Reinigungsmittel um die
Knopfe. Die Anzeigen um die Kndpfe
konnen geldscht werden.

¢ Reinigen Sie die Sensorflachen mit
einem weichen, leicht feuchten Tuch,
trocknen Sie danach mit einem tro-
ckenen Tuch gut nach. Wenn Ihr Ge-
rat mit einer Kindersicherung ausges-
tattet ist, stellen Sie diese vor dem
Reinigen des Bedienfeldes ein. An-
dernfalls kann es zum ungewollten
Ausldsen verschiedener Funktionen
kommen.

Reinigung der Innenseite

des Ofens (Garraum)

Befolgen Sie die im Abschnitt "Allgemei-
ne Hinweise zur Reinigung" beschriebe-
nen Reinigungsschritte entsprechend
den Oberflachentypen in Ihrem Ofen.

Reinigung der Seitenwiénde des
Ofens
Die Seitenwande im Garraum sind mit
Emaille oder katalytischen Wanden ver-
kleidet. Dies variiert je nach Modell.
Wenn eine katalytische Wand vorhanden
ist, finden Sie Informationen im Ab-
schnitt "Katalytische Wande".
Wenn |hr Produkt mit Seitengittern aus-
gestattet ist, entfernen Sie diese bevor
Sie die Seitenwéande reinigen. Fihren
Sie dann die Reinigung, wie im Ab-
schnitt "Allgemeine Hinweise zur Reini-
gung" beschrieben, entsprechend der
Art der Seitenwéande durch.
Entfernen der Seitengitter :
1.Nehmen Sie das Vorderteil des Ge-
stells heraus, indem Sie es von der
Seitenwand wegziehen.
2.Ziehen Sie das Gestell komplett nach
vorne heraus.
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3.Zum Einbau gehen Sie in umgekehrte:
Reihenfolge vor.

Einfache Dampfreinigung
Sie variiert je nach Produktmodell.
Mdglicherweise ist es auf Ihnrem Pro-
dukt nicht verflgbar.
Diese Funktion gewahrleistet eine einfa-
che Reinigung, da Schmutz (der durch
langes Warten eingetrocknet ist) mit
dem im Inneren des Backofens entste-
henden Dampf und den an den Innen-
flachen des Backofens kondensierenden
Wassertropfen aufgeweicht wird.
1.Entfernen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum.
2.GieBen Sie 500 ml Wasser in das
Blech und platzieren Sie es im 2. Ein-
schub des Ofens

3.Stellen Sie den Backofen auf einfache
Dampfreinigung ein, lassen Sie ihn bei
100 °C 15 Minuten laufen.

Offnen Sie sofort die Tur und wischen

Sie die Innenflachen des Ofens mit ei-



nem feuchten Schwamm oder Tuch ab.
Beim Offnen der TUr entweicht Dampf.
Dies kann zu Verbrennungen flhren.
Seien Sie vorsichtig beim Offnen der
Ofentdr.

Verwenden Sie zum Entfernen von hart-
nackigem Schmutz am besten warmes
Wasser mit etwas herkdmmlichem Rei-
niger, ein weiches Tuch oder einen
Schwamm und ein Tuch zum Trocken-
reiben.

Wahrend des einfachen Dampf-
reinigungsmodus verdunstet
Wasser, das sich im Pool am
Boden des Ofens befindet, um
leicht gebildete Rickstande /
Schmutz im Ofenraum zu erwei-
chen, und kondensiert im Ofen-
raum und im inneren Glas der
OfentUr. Daher kann Wasser trop-
fen wenn die OfentUr gedffnet ist.
Wischen Sie das Kondenswasser
ab, sobald die Ofentur gedfinet
wird.

Sie variiert je nach Produktmodell. M&g-
licherweise ist es auf Ihrem Produkt
nicht verfigbar. Durch die so erzeugte
Kondensation im Ofen kann sich Wasser
oder Feuchtigkeit im Auffangkanal unter
dem Ofen ansammeln. Reinigen Sie
diesen Poolkanal nach Gebrauch mit
einem feuchten Tuch und trocknen Sie
ihn anschlieBend ab.

Reinigung der Ofentiir

Verwenden Sie zur Reinigung der
Ofentlr und des Glases keine
scharfen Scheuermittel, Metall-
schaber, Drahtwolle oder Bleich-
mittel.

Sie kdnnen die Ofentdr und das Turglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das Ent-
fernen der Turen und Glasscheiben wird
in den Abschnitten "Entfernen der Ofen-
tur" und "Entfernen der Innenscheiben
der Tar" erklart. Reinigen Sie die Turin-
nenscheiben nach dem Entfernen mit
einem Geschirrspulmittel, warmem
Wasser und einem weichen Tuch oder
Schwamm und trocknen Sie sie mit
einem trockenen Tuch ab. Wischen Sie
das Glas mit Essig ab und spulen Sie es
dann gegen Kalkreste ab, die auf dem
Ofenglas auftreten kénnen.
Entfernen der Ofentir
1.0ffnen Sie die Ofentdr.
2.0ffnen Sie die Clips im Scharnierge-
hause der Vordertlr rechts und links,
indem Sie wie in der Abbildung ge-
zeigt nach unten drtcken.
Der Scharniertyp (A), (B), (C) variiert je
nach Produktmodell. Die folgenden
Abbildungen zeigen, wie alle Schamier-
typen gedffnet werden.
(A) Typ Scharnier ist in normalen Turty-
pen erhaltlich.
(B) Scharniere sind in weich schlieBen-
den Turtypen erhéltlich.
Das Scharnier vom Typ (C) ist als TUr mit
weichem Offnen / SchlieBen erhaltlich.
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Scharnier verschluss- geschlossene Scharnier verschluss - offene Position
Position 3.0ffnen Sie die Ofentdr zur Halfte.

o
0
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4.Ziehen Sie die halb gedffnete TUr nach
oben, um sie aus dem rechten und
linken Scharnier und zu entfernen.

Der Einbau der Tur erfolgt in um-
gekehrter Reihenfolge. Achten Sie
beim Einbau der Tur darauf, dass
die Clips am Scharniergehause
wieder geschlossen werden.

Entfernen der Innenschei-
ben der Tiir
Das Innenglas der Ofentdr des Produkts

kann zum Reinigen entfernt werden.
1.0ffnen Sie die Ofentur.

2.Ziehen Sie das Kunststoffteil oben an
der Vordertlr zu sich heraus.

3.Entfernen Sie, wie in der Abbildung
gezeigt, das innerste Glas (1), indem
Sie es leicht in Richtung 'A' anheben
und in Richtung 'B' herausziehen.

1 Innerste Glasscheibe

2* Innere Glasscheibe (Es ist mogli-
cherweise nicht in Ihrem Produkt
enthalten.)

4. Wenn |hr Produkt Gber ein inneres
Glas (2) verfugt, wiederholen Sie den
gleichen Vorgang, um das innere Glas
(2) zu entfernen.

5.Der erste Schritt zum Zusammenset-
zen der TUr besteht darin, das innere
Glas (2) wieder anzubringen. Platzie-
ren Sie die abgeschragte Ecke des
Glases so, dass sie mit der abge-
schragten Ecke der Kunststofffassung
Ubereinstimmt. (Wenn Ihr Produkt
Uber ein inneres Glas verfugt). Das in-
nere Glas (2) muss in die Kunststoff-
fassung nahe dem innersten Glas (1)
installiert werden.

6.Beim Installieren des innersten Glases
(1) muss darauf geachtet werden,
dass die bedruckte Seite des Glases
zum inneren Glas zeigt. Es ist wichtig,
dass die untere Ecke des innersten
Glases (1) so angeordnet sind, dass
sie den unteren Kunststofffassungen
entsprechen.

7.Dricken Sie das Kunststoffteil gegen
den Rahmen bis es mit einem Klickge-
rausch einrastet.

Ofenbeleuchtung reinigen
Wenn die Glasabdeckung der Ofenbe-
leuchtung mit der Zeit verschmutzt,
beseitigen Sie die Verschmutzung mit
einem weichen Tuch oder Schwamm,
warmem Wasser und etwas Spulmittel.
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AnschlieBend reiben Sie das Glas mit

einem trockenen Tuch grundlich trocken.

Falls die Ofenbeleuchtung einmal ausfal-
len sollte, kbnnen Sie das Leuchtmittel
anhand der nachstehenden Schritte
selbst auswechseln.

Ofenbeleuchtung austauschen

AAIIgemeine Vorsichtshinweise
¢ Bevor Sie die Ofenbeleuchtung aus-
wechseln, sorgen Sie daflr, dass das
Geréat vollstandig von der Stromver-
sorgung und komplett abgekuhlt ist.
Ansonsten drohen Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr. Verbrennungsge-
fahr durch heiBe flachen.
In diesem Backofen wird eine Gluh-
lampe mit einer Leistung von weniger
als 40 W, einer Hohe von weniger als
60 mm, einem Durchmesser von we-
niger als 30 mm oder eine Halogen-
lampe mit Fassungstyp G9, einer Leis-
tung von weniger als 60 W verwendet.
Die Lampen sind flr den Betrieb bei
Temperaturen Uber 300 °C geeignet.
Backofenlampen sind bei autorisierten
Servicepartnern oder Technikern mit
Lizenz erhaltlich.
¢ Die Lage der Beleuchtung muss nicht
zwingend mit der Lage in der Abbil-
dung Ubereinstimmen.
¢ Das in lhrem Gerat verwendete
Leuchtmittel eignet sich nicht zur re-
gularen Zimmerbeleuchtung. Der
Zweck dieser Lampe besteht einzig
und allein darin, dass Sie beim Garen
sehen kénnen, was im Inneren des
Ofens geschieht.
¢ Die mit lhrem Gerat verwendeten
Leuchtmittel missen hohe, Tempera-
turen Uber 50 °C aushalten kénnen.
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Wenn lhr Ofen mit einer runden

Beleuchtung ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.L.6sen Sie die Glasabdeckung durch
Drehen gegen den Uhrzeigersinn.

3.Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das Leuchtmit-
tel wie in der Abbildung gezeigt heraus,
setzen Sie dann ein neues Leuchtmit-
tel ein. Wenn Ihr Geréat Typ B verwen-
det, ziehen Sie das Leuchtmittel wie in
der Abbildung gezeigt heraus, danach
setzen Sie das neue Leuchtmittel ein.

4.Bringen Sie die Glasabdeckung wie-
der an.

Wenn lhr Ofen mit einer vierecki-

gen Beleuchtung ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.



3.Heben Sie die Glasabdeckung des
Leuchtmittels mit einem Schrauben-
dreher an.

4. Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das Leuchtmit-
tel wie in der Abbildung gezeigt heraus,

setzen Sie dann ein neues Leuchtmit-
tel ein. Wenn Ihr Geréat Typ B verwen-
det, ziehen Sie das Leuchtmittel wie in
der Abbildung gezeigt heraus, danach
setzen Sie das neue Leuchtmittel ein.

5.Bringen Sie die Glasabdeckung wie-
der an.
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F] Problemiésungen

Falls sich ein Problem nicht mit den folgenden Hinweisen 16sen lassen sollte, wen-
den Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei dem
Sie das Geréat gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerat selbst zu
reparieren

e \Wahrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. >>> Dies ist kein Fehler.

Der beim Kochen entstehenden Dampf kann sich niederschlagen und Wassert-
ropfchen bilden, wenn er mit den kélteren Flachen des Gerates in Berlhrung

. Wenn sich die Temperatur von Metallteilen andert, dehnen sich diese aus oder

rungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

¢ Das Gerét ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>
Uberprtifen Sie die Steckerverbindung.

¢ Die Tasten/Kndpfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Wenn Ihr Produkt mit
einer Tastensperre ausgestattet ist, ist moglicherweise die Tastensperre, Die Tas-

tensperre ist eventuell aktiv. Bitte abschalten

¢ Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchimittel aus.

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberprtifen Sie die Stromversor-
gung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei
Bedarf austauschen oder zurticksetzen.

¢ Passende Garfunktion und/oder Temperatur nicht eingestellt. >>> Stellen Sie den
Ofen auf die richtige Garfunktion und/oder Temperatur ein.

¢ Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >>> Stellen
Sie die richtige Zeit ein.

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberprtifen Sie die Stromversor-
gung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei
Bedarf austauschen oder zuriicksetzen

o Es gab einen Stromausfall. >>> Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, schalten Sie
das Gerat aus und anschlieBend wieder ein.
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Estimado cliente,

Por favor, lea este manual antes de usar el aparato.

Beko Gracias por elegir el aparato. Queremos que el aparato, fabricado con alta cali-
dad y tecnologia, le ofrezca la mejor eficiencia. Para ello, lea atentamente este manual
y cualquier otra documentacion proporcionada antes de utilizar el aparato y gudrdelo
como referencia. Sile da el aparato a otra persona, entregue el manual con él. Siga las
instrucciones, teniendo en cuenta toda la informacion y las advertencias indicadas en
el manual de usuario.

Preste atencion a todas las informaciones y advertencias del manual de instrucciones.
De esta manera, se protegera a si mismo y a el aparato contra los peligros que pue-
dan ocurrir.

Guarde el manual de instrucciones. Si le da el aparato a otra persona, entregue el
manual con él.
El manual de instrucciones contiene los siguientes simbolos:

A Peligro que puede provocar la muerte o lesiones.
AVISO Peligro que puede provocar dafios materiales al aparato o a su entorno.

& Peligro que puede provocar quemaduras por contacto con superficies calientes.
ﬂ Informacién importante o consejos de uso Utiles.

@ Lea el manual de instrucciones.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Siitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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H Instrucciones de seguridad

« Esta seccion contiene in-
strucciones de seguridad que
ayudaran a prevenir cualquier
riesgo de lesiones personales
0 danos materiales.

« Si el aparato se transfiere a

otra persona o se utiliza de

segunda mano, el manual de
instrucciones, las etiquetas
del aparato, otros documen-
tos pertinentes y los acceso-
rios deben entregarse con el
aparato.

Nuestra empresa no se hace

responsable de los danos

que puedan producirse por el
incumplimiento de estas in-
strucciones.

« El incumplimiento de estas
instrucciones anulara cual-
quier garantia.

« A Haga que los trabajos de
instalacion y reparacion sean
realizados siempre por el fab-
ricante, el servicio autorizado
0 la persona indicada por el
importador.

« A Utilice Unicamente piezas
de repuesto y accesorios ori-
ginales.

« ANo intente reparar o susti-
tuir ninguna pieza del aparato
a menos que esté claramente
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especificado en el manual de
instrucciones.

« A No realice modificaciones
técnicas en el aparato.

APropésito del uso

« Este aparato esta disenado
para uso en el hogar. No es
adecuado para uso comercial.

« No utilice el aparato en jardi-
nes, balcones u otros entor-
nos exteriores. El electrodo-
meéstico esta destinado a ser
utilizado en las areas de co-
cina del hogar y del personal
en tiendas, oficinas y otros
entornos laborales.

« ADVERTENCIA: Este apara-
to debe utilizarse unicamente
para cocinar. No debe ser
usado para diferentes
propodsitos, como calentar la
habitacion.

« El horno puede usarse para
descongelar, hornear, freir y
asar alimentos.

« Este aparato no debe utilizar-
se para calentar, calentar pla-
tos, colgar toallas o ropa en
el mango para su secado.



ASeguridad de los nifios,

las personas vulnerables y

las mascotas

« Este aparato puede ser utili-
zado por ninos de 8 anos de
edad y mayores, y por per-
sonas discapacidades fisicas,

sensoriales 0 mentales, o que

carezcan de experiencia 'y
conocimientos, siempre que
sean supervisados o entre-
nados sobre el uso seguro y
los peligros del aparato.

« L0s ninos no deben jugar con

el aparato. La limpieza y el
mantenimiento del usuario no
deben ser realizados por
NINOS a menos que haya al-
guien que los supervise.

« Este aparato no debe ser uti-
lizado por personas con ca-
pacidad fisica, sensorial 0
mental limitada (incluidos los
niNos), a menos que se les
mantenga bajo supervision o
reciban las instrucciones ne-
cesarias.

« L0s ninos deben ser supervi-
sados para asegurar que no
jueguen con el aparato.

« | Os aparatos eléctricos son
peligrosos para ninos y mas-
cotas. Los ninos y las mas-

cotas no deben jugar, trepar
0 entrar en el aparato.

« No cologue objetos que los
ninos puedan alcanzar sobre
el aparato.

« ADVERTENCIA: Durante el
uso, las superficies accesib-
les del aparato estan calien-
tes. Mantenga a los ninos
alejados del aparato.

« Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance de
los ninos. Existe un riesgo de
lesiones y asfixia.

» Cuando la puerta esté abierta,
no coloque ningun objeto pe-
sado sobre ella ni permita
que los ninos se sienten sob-
re ella. Puede hacer que el
horno se vuelgque o que se
danen las bisagras de la
puerta.

* (Si su producto tiene un
enchufe) Para la seguridad
de los ninos, desconecte el
enchufe y deje el aparato in-
operante antes de desechar-
lo.

ASeguridad eléctrica

» Enchufe el aparato en una
toma de corriente con cone-
xion a tierra protegida por un
fusible que coincida con los
valores de corriente indica-
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dos en la etiqueta de tipo.
Haga que la instalacion de la
toma de tierra sea hecha por
un electricista calificado. No
utilice el aparato sin conexion
a tierra de acuerdo con las
regulaciones locales / nacio-
nales.

El enchufe o la conexion
eléctrica del aparato debe
estar en un lugar de facil ac-
ceso (donde no se vea afec-

tado por la llama de la estufa).

Si esto no es posible, debe
haber un mecanismo (fusible,
interruptor, conmutador, etc.)
en la instalacion eléctrica a la
que esta conectado el apara-
to, de acuerdo con la norma-
tiva eléctrica y separando to-
dos los polos de la red.

El aparato no debe ser
enchufado en la toma de cor-
riente durante la instalacion,
reparacion y transporte.
Enchufe el aparato en una
toma de corriente que cump-
la con los valores de voltaje y
frecuencia especificados en
la etiqueta de tipo.

(Si su producto no tiene un
cable de alimentacion) Utilice
unicamente el cable de co-
nexion especificado en la
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seccion "Especificaciones
técnicas".

« No atasque el cable de ali-

mentacion debajo y detras

del aparato. No ponga un
objeto pesado en el cable de
alimentacion. El cable de ali-
mentacion no debe doblarse,
aplastarse ni entrar en con-
tacto con ninguna fuente de
calor.

Mientras el horno esta fun-

cionando, su superficie post-

erior también se calienta. Los
cables de alimentacion no
deben tocar la superficie
posterior, las conexiones
pueden estar danadas.

No atasque los cables eléct-

ricos en la puerta del horno y

paselos sobre superficies ca-

lientes. Puede provocar un
cortocircuito en la camara de
coccion y que ésta se incen-
die al fundirse el cable.

« Utilice solo el cable original.
No utilice cables o alargado-
res cortados o danados.

» Si el cable de alimentacion
esta danado, debera ser sus-
tituido por un fabricante, un
servicio autorizado o una
persona que debera ser es-
pecificada por la empresa



importadora, a fin de evitar
posibles peligros.

« ADVERTENCIA: Antes de
sustituir la bombilla del horno,
asegurese de desconectar el
aparato de la red eléctrica
para evitar el riesgo de des-
carga eléctrica. Desenchufe
el aparato o apague el fusible
de la caja de fusibles.

(Si su producto tiene un

enchufe)

« No enchufe el aparato en un
tomacorriente que esteé suel-
to, que se haya salido de su
enchufe, que esté roto, sucio,
aceitoso, con riesgo de con-
tacto con el agua (por ejemp-
lo, el agua que puede salir
del mostrador).

« No tocar nunca el enchufe
con las manos humedas. Pa-
ra desenchufar, no sujete el
cable, siempre sujete el
enchufe.

» Asegurese de que el enchufe
del aparato esté bien conec-
tado a la toma de corriente
para evitar la formacion de
arcos eléctricos.

ASeguridad en el trans-

porte

» Desconecte el aparato de la
red eléctrica antes de trans-
portarlo.

« El aparato es pesado, cargue
el aparato con al menos dos
personas.

« No utilice la puerta y/o el asa
para transportar o mover el
aparato.

» No coloque otros objetos
sobre el aparato y llévelo en
posicion vertical.

» Cuando necesite transportar
el aparato, envuélvalo con
material de embalaje de
plastico de burbujas o carton
grueso y peguelo con cinta
adhesiva. Asegure el aparato
con cinta adhesiva para evitar
que las partes removibles o
moviles del aparato y el apa-
rato se danen.

« Compruebe el aspecto gene-
ral del aparato para detectar
cualquier dano que pueda
haberse producido durante el
transporte.

ASeguridad de la instala-

cion

» Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté
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danado. Si el aparato esta
danado, no lo instale.

» No instale el aparato cerca
de fuentes de calor (radiado-
res, estufas, etc.).

« Mantenga todos los conduc-
tos de ventilacion abiertos al-
rededor del aparato.

 Para evitar el sobrecalenta-
miento, el aparato no debe
instalarse detras de puertas
decorativas.

ASeguridad de uso

» Asegurese de que el aparato
se apaga después de cada
uso.

« Si no utiliza el aparato duran-
te mucho tiempo, de-
senchufelo o apague el fusib-
le de la caja de fusibles.

« No utilice aparatos defectuo-
S0s 0 danados. En caso de
que la haya, desconecte las
conexiones de electricidad /
gas del aparato y llame al
servicio técnico autorizado.

« No utilice el aparato sin el
vidrio de la puerta principal o
con el vidrio roto.

» NO se suba al aparato para
alcanzar algo o por cualquier
otra razon.

« No utilice el aparato en situa-
ciones que puedan afectar a
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Su juicio, como la ingesta de
drogas y/0 el consumo de al-
cohol.

« Los objetos inflamables que
se mantienen en el area de
coccion pueden incendiarse.
No guarde nunca objetos in-
flamables en el area de coc-
cion.

« La manija del horno no es un
secador de toallas. Cuando
utilice el aparato, no cuelgue
toallas, guantes o textiles si-
milares.

« Las bisagras de la puerta del
aparato se mueven y se ap-
rietan al abrir y cerrar la puer-
ta. Al abrir/cerrar la puerta,
Nno sujete la pieza con las bi-
sagras.

AAdvertencias sobre la

temperatura

« ADVERTENCIA: Mientras el
aparato esté funcionando, las
partes expuestas se calen-
taran. No toque el aparato ni
los elementos calefactores.
Los ninos menores de 8 anos
no deben acercarse al apara-
to sin un adulto.

« No cologque materiales infla-
mables/explosivos cerca del
aparato, ya que los bordes



estaran calientes mientras
esté funcionando.

» Como el vapor puede ser
exhalado, manténgase aleja-
do mientras abre la puerta
del horno. El vapor puede
quemar la mano, la cara y/o
los 0jos.

« El aparato puede estar ca-
liente durante su uso. No to-
que los compartimentos ca-
lientes, las partes interiores
del horno, los elementos ca-
lefactores, etc.

» Cuando cologue alimentos
en el horno caliente, retire los
alimentos, etc., utilice siemp-
re guantes de cocina resis-
tentes al calor.

AUso de accesorios

« Es importante que la parrillay
la bandeja se coloquen cor-
rectamente en los estantes
de rejilla. Para obtener infor-
macion detallada, consulte la
seccion "Uso de los acceso-
rios".

 L0Os accesorios pueden danar
el cristal de la puerta al cerrar
la puerta del aparato. Empuje
siempre los accesorios hasta
el final del area de coccion.

ASeguridad en la cocina

« Tengan cuidado cuando

usen alcohol en la comida. El

alcohol se evapora a altas
temperaturas y puede incen-

diarse cuando se expone a

superficies calientes, provo-

cando un incendio.

Los residuos de comida,

aceite, etc. en el area de

coccion pueden incendiarse.

Antes de cocinar, elimine la

suciedad gruesa.

« Peligro de intoxicacion ali-
mentaria: No mantenga la
comida en el horno por mas
de una hora antes y después
de la coccion. De lo contrario,
puede causar intoxicacion
alimentaria o enfermedades.

« No caliente latas cerradas y

tarros de cristal. La presion

acumulada puede causar
que el frasco reviente.

Coloqgue el papel antigrasa en

una bateria de cocina o en el

accesorio de horno (bandeja,

parrilla, etc.) con la comida y

coloquela en el horno preca-

lentado. Retire los trozos ex-
cesivos de papel antigrasa

que cuelgan del accesorio 0

del recipiente para evitar el

riesgo de tocar los elementos
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calefactores del horno. Nun-
ca utilice papel antigrasa a
una temperatura de horno
superior a la temperatura
maxima de uso especificada
en el papel antigrasa que
esta utilizando. No colocar
nunca papel antigrasa en la
base del horno.

No coloque bandejas de
coccion, placas o papel de
aluminio directamente en la
parte inferior del horno. El ca-
lor acumulado puede danar
la base del horno.

Cierre la puerta del horno
durante el asado. Las super-
ficies calientes pueden cau-
sar quemaduras!

Los alimentos no aptos para
asar a la parrilla conllevan un
riesgo de incendio. Asa solo
la comida que es adecuada
para el fuego pesado de la
parrilla. Ademas, no coloque
la comida demasiado lejos en

la parte posterior de la parrilla.

Esta es la zona mas caliente
y los alimentos grasos pue-
den incendiarse.
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ASeguridad durante el

mantenimiento y la limpieza

» Espere a que el aparato se
enfrie antes de limpiarlo. jLas
superficies calientes pueden
causar quemaduras!

» No lave nunca el aparato pul-
verizandolo o echandole
agua. Hay un riesgo de des-
carga eléctrical

« No limpie el aparato con lim-
piadores de vapor, ya que
esto puede causar una des-
carga eléctrica.

« NO use limpiadores abrasivos
fuertes, raspadores de metal,
lana de alambre 0 materiales
con blanqueador para limpiar
el vidrio de la puerta delante-
ra del horno / (si esta presen-
te) el vidrio de la puerta supe-
rior del horno. Estos materia-
les pueden causar que las
superficies de vidrio se rayen
y se rompan.

» Mantenga siempre el panel
de control limpio y seco. Una
superficie humeda y sucia
puede causar problemas en
operacion de las funciones.



H Instrucciones medioambientales

Regulacion en materia de

residuos

Conformidad con la normativa
WEEE y eliminacion del aparato al
final de su vida util

Este producto es conforme
con la directiva de la UE sob-
== e residuos de aparatos
eléctricos y electrénicos
(WEEE) (2012/19/UE). Este
producto incorpora el simbo-
lo de la clasificacion selectiva
para los residuos de apara-
tos eléctricos y electrénicos
(WEEE).
Este aparato se ha fabricado con piezas
y materiales de primera calidad, que
pueden ser reutilizados y son aptos para
el reciclado. No se deshaga del produc-
to junto con sus residuos domésticos
normales y de otros tipos al final de su
vida util. Llévelo a un centro de reciclaje
de dispositivos eléctricos y electronicos.
Solicite a las autoridades locales infor-
macion acerca de dichos centros de
recogida.
La eliminacién adecuada del aparato
usado ayuda a prevenir posibles conse-
cuencias negativas para el medio am-
biente y la salud humana.
Cumplimiento de la directiva RoHS:
El producto que ha adquirido es con-
forme con la directiva de la UE sobre la
restriccion de sustancias peligrosas
(RoHS) (2011/65/UE). No contiene nin-
guno de los materiales nocivos o prohi-
bidos especificados en la directiva.

Eliminacion del material de

embalaje
¢ | os materiales de embalaje son pelig-
rosos para los ninos. Guarde los ma-

teriales de embalaje en un lugar segu-
ro y lejos del alcance de los nifios. Los
materiales de embalaje del aparato se
han fabricado con materiales reciclab-
les. Deshagase de ellos de forma
adecuada y clasifiquelos segun las in-
strucciones para el reciclaje de resi-
duos. No los arroje a la basura junto
con los residuos domeésticos normales.

Recomendaciones para el

ahorro de energia

La informacion sobre la eficiencia ener-

gética de acuerdo con la UE 66/2014 se

puede encontrar en la ficha del producto

proporcionada con el producto. Las

siguientes sugerencias le ayudaran a

utilizar el aparato de manera ecoldgica y

eficiente en términos de energia:

¢ Descongele la comida congelada
antes de cocinarla.

¢ £n el horno, utilice recipientes oscuros
0 esmaltados que transmitan mejor el
calor.

® Apagar el aparato 5 a 10 minutos
antes del final de la coccién para una
coccion prolongada. Ahora puede
ahorrar hasta un 20% de electricidad
usando el calor.

¢ Si se especifica en la receta o en el
manual de instrucciones, precaliente
siempre. No abra la puerta del horno
con frecuencia durante la coccion.

¢ |ntenta cocinar mas de un plato a la
vez en el hormno. Puede cocinar al
mismo tiempo colocando dos reci-
pientes de coccién en el estante de
rejilla. Ademas, si cocina sus comidas
una tras otra, ahorrara energia porque
el horno no perdera su calor.
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E] Su aparato

Informacion sobre el aparato

A W NN =

o O

Panel de control
Bombilla*
Estantes de rejilla*™

Motor del ventilador (detras de la
placa de acero)

Puerta

Asa

Calentador inferior (placa de acero
inferior)

Posiciones de estante

Calentador superior
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10 Los agujeros de ventilacion

*

*%

En funcion del modelo. Es posible
que el aparato no tenga una bom-
billa, o que el tipo y la ubicacién de
la bombilla difieran de la ilustracion.
En funcion del modelo. Su aparato
puede estar sin estantes de rejilla.
En la ilustracion, los estantes de
rejilla se muestran como ejemplos.



Introduccion y uso del panel de mandos del aparato
En este apartado encontrara la vista general y los usos basicos del panel de mandos
del aparato. En funcion del tipo o modelo de aparato, puede haber diferencias en las

imagenes y algunas caracteristicas.
Control del horno

|

4 &

@’ﬁ
l

1
Perilla de seleccion de funciones
2 Temporizador

3 Perilla de temperatura

Si hay uno o varios pomos que contro-
lan el aparato, estos pomos pueden
estar empotrados en el panel que sale
cuando se presiona en algunos modelos.
Para los ajustes que se hagan con estas
perillas, primero se empuija la perilla
correspondiente hacia adentro y se saca
la perilla. Después de hacer el ajuste,
vuelva a apretarlo y vuelva a colocar la
perilla.

Perilla de seleccion de funciones
Puede seleccionar las funciones de
funcionamiento del horno con el botdn
de seleccion de funciones. Gire a la
izquierda/derecha desde la posicion
cerrada (arriba) para seleccionar.
Perilla de temperatura

Puede seleccionar la temperatura que
desea cocinar con el botén de tempera-
tura. Gire en el sentido de las agujas del
reloj desde la posicion cerrada (arriba)
para seleccionar.

Indicador de temperatura

La temperatura interior de la cdmara de
coccidn se puede entender a través del
simbolo de temperatura en la pantalla.

El simbolo de temperatura aparece en la

1

5 SHBEHT 2

O & & &

2

pantalla cuando se inicia la coccion, y el
simbolo de temperatura desaparece
cuando se alcanza la temperatura ajus-
tada. Cuando la temperatura en el inter-
ior de la camara de coccion desciende
por debajo de la temperatura ajustada,
vuelve a aparecer el simbolo de tempe-
ratura.

Temporizador
SOooooe O
oo L g

o

i
2

&
(B
1 3 4 5 6

Tecla de alarma

Tecla de ajuste de la hora

Tecla de disminucion

Tecla de aumento

Tecla de ajustes

Llave de bloqueo de teclas
Simbolos de la pantalla

: Simbolo del tiempo de coc-

(@) NGV \ O

o cion

» : Simbolo del tiempo de finali-
D zacion de la coccion®

ja : Simbolo de la alarma
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o : Simbolo de luminosidad : Simbolo de bloqueo de la

: Simbolo de bloqueo de tec- puerta*
& las * Varia segun el modelo del aparato.
Il : El simbolo de la temperatura Puede que no esté disponible en el
B : El simbolo del volumen aparato.

Funciones de funcionamiento del horno

En la tabla de funciones se muestran aquellas que puede utilizar en su horno y las
temperaturas mas altas y mas bajas que se pueden ajustar para estas funciones. El
orden de los modos de funcionamiento mostrados aqui puede diferir de la disposi-
cién de el aparato.

El horno no se calienta. Sdlo fun-

ciona el ventilador (en la pared

trasera). Los alimentos congelados

con granulos se descongelan len-

# Operando con tamente a temperatura ambiente,

0 el ventilador los alimentos cocinados se enfrian.

El tiempo necesario para descon-
gelar un trozo entero de camne es
mas largo que el de los alimentos
en granos.
Los alimentos se calientan desde
arriba y desde abajo al mismo

N tiempo. Adecuado para pasteles y
guisos en moldes de panaderia o

Calentamiento
superior € infe-

rior .
pasteles y pasteles. La cocina se
hace con una sola bandeja.

0 Sdlo el calentamiento inferior esta
activado.Es adecuado para los
,=| . alimentos que necesitan ser dora-
p— Calentamiento N N
== L dos en la parte inferior.
— inferior - L "
f¢v Esta funcion también debe utilizar-
St se para una facil impieza con va-

por.
El aire caliente calentado por los
calentadores superior € inferior se

Calentamiento

inferior/superior . . , -
o distribuye igual y rapidamente por
— asistido por . .
) el horno con el ventilador. La coci-
ventilador

na se hace con una sola bandeja.
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® Calentamiento .
por ventilador

El aire caliente calentado por el
ventilador calefactor se distribuye
igual y rapidamente por todo el
horno con el ventilador. Es ade-
cuado para cocinar en varias ban-
dejas de su comida en diferentes
niveles de estanteria.

El calentamiento superior, inferior y
el ventilador funcionan. Todas las

® Funcion "3D" * partes del aparato se cocinan igual
—_— y rapidamente. La cocina se hace
con una sola bandeja.
VYvY, Parrilla comple- ) La gran parrilla del techo del horno
funciona. Es adecuado para asar
ta .
en grandes cantidades.
El aire caliente calentado por la
W Parrilla baja parrilla pequena se distribuye rapi-
55 asistida por * damente en el homo con el venti-
ventilador lador. Es adecuado para asar a la

parrilla cantidades mas pequenas.

* Su aparato funciona en el rango de
temperatura especificado en el mando
de temperatura.
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Accesorios del aparato

Hay varios accesorios en el aparato. En este apartado encontrara la descripcion de
los accesorios y la descripcidn del uso correcto. Dependiendo del modelo del apa-
rato, el accesorio suministrado varia. Es posible que todos los accesorios descritos
en la guia del usuario no estén disponibles en el aparato.

AVISO : Las bandejas del aparato pueden deformarse por efecto de la temperatu-
ra. Esto no tiene ningun efecto sobre la funcion. La deformacion desaparece cuan-
do la bandeja se enfria.

Bandeja estandar
Se utiliza para pasteles, alimentos con-
gelados y para freir trozos grandes.

Modelos con estantes de reijilla:

Parrilla

Se utiliza para freir o colocar los alimen-
tos que se van a hornear, freir y guisar
en el estante deseado.
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Uso de accesorios del apa-
rato

Estantes de cocina

Hay 5 niveles de posicion de los estan-

tes en el area de coccidn. También
puede ver el orden de los estantes en

los ndmeros del marco frontal del horno.

Model tantes d Il

Colocando la parrilla en los es-
tantes de coccion

Modelos con estantes de reijilla:

Es crucial colocar correctamente la par-
rilla en los laterales de los estantes de
rejilla. Mientras se coloca la parrilla en el
estante deseado, la seccion abierta
debe estar en el frente. Para una mejor
coccion, la parrilla debe ser asegurada
con el tope en el estante de rejilla. No
debe pasar por encima del tapdn para
gue entre en contacto con la pared
trasera del horno.

Modelos sin estantes de reijilla:
Es crucial colocar correctamente la par-
rilla en los laterales de los estantes de
rejilla. La parrilla tiene una direccion
cuando se coloca en el estante. Mient-
ras se coloca la parrilla en el estante
deseado, la seccién abierta debe estar
en el frente

Colocando la bandeja en los es-
tantes de la cocina

Modelos con estantes de reijilla:
También es crucial colocar correcta-
mente las bandejas en los estantes
laterales de alambre.

Mientras se coloca la bandeja en el es-
tante deseado, su lado disefiado para
sujetar debe estar en el frente.

Para una mejor coccidn, la bandeja
debe ser asegurada con el tapdn en el
estante de rejilla. No debe pasar por
encima del tapdn para que entre en
contacto con la pared trasera del horno.
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Modelos sin estantes de reijilla:
También es crucial colocar las bandejas
en los estantes laterales de forma ade-
cuada. La bandeja tiene una direccion al
colocarla en la estanteria. Mientras se
coloca la bandeja en el estante deseado,
su lado disefiado para sujetar debe

estar en el frente.

Funcion de tope de la parrilla
Hay una funcién de tope para evitar que
la parrilla se salga del estante de rejilla.
Con esta funcién, puede sacar los ali-
mentos de forma facil y segura. Mientras
retira la parrilla, puede tirar de ella hacia
adelante hasta que llegue al tope. Debe
pasar por encima del tapén para retirar-
lo completamente.

Modelos con estantes de rejilla
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Funcion de tope de la bandeja de
la parrilla - Modelos con estantes
de rejilla

También hay una funcién de tope para
evitar que la bandeja se salga del estan-
te de rejilla. Mientras se retira la bandeja,
suéltela del cierre trasero y tire de ella
hacia usted hasta que llegue al tope.
Debe pasar por encima del tapdn para
retirarlo completamente.




Colocacioén correcta de la parrilla
y la bandeja en las guias te-
lescépicas.Modelos con estantes
de rejilla y rieles telescépicos
Gracias a las guias telescopicas, podra
colocar o sacar las bandejas o la parrilla
faciimente. Al utilizar bandejas y parrillas
con la guia telescdpica, se debe tener
cuidado de que los pasadores, en la
parte delantera y trasera de las guias, se
apoyen en los bordes de la parrillay la
bandeja (como se muestra en la ilustra-
cién).
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Especificaciones técnicas

Dimensiones externas del aparato (altu- 455 mim/594 mm/567 mm

ra/ancho/profundidad)

Dimensiones de la instalacidn del homo  **450 o 460 mm/560 mm/en min. 550
(altura/ancho/profundidad) mm

Voltaje/frecuencia 220-240 V~ ;50 Hz

Tipo de cable y seccion transversal utili- en min. HOSW-FG 3 x 1.5 mm?
zados / aptos para su uso en el aparato

Consumo total de energia 2,4 KW

Tipo de horno Horno multifuncional

" Lo basico: La informacién en la etiqueta de energfa de los hornos eléctricos se
da de acuerdo con la norma EN 60350-1 / IEC 60350-1. Estos valores se de-
terminan bajo carga estandar con funciones de calentamiento de abajo hacia
arriba o de calentamiento asistido por ventilador (si lo hay).
La clase de eficiencia energética se determina de acuerdo con el siguiente or-
den de prioridad, dependiendo de si las funciones pertinentes existen o no en el
aparato: 1-Calefaccién «eco» por ventilador, 2-Calentamiento por ventilador 3-
Parrilla baja asistida por ventilador, 4-Calentamiento superior e inferior.

Las especificaciones técnicas pueden modificarse sin previo aviso para me-
jorar la calidad del aparato.

Las cifras de este manual son esquematicas y pueden no coincidir exacta-
mente con el aparato.

Los valores indicados en las etiquetas de los aparatos o en la documenta-
cién que los acompana se obtienen en condiciones de laboratorio de acuer-
do con las normas pertinentes. Estos valores pueden variar en funcién de las
condiciones operativas y ambientales del aparato.
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B Primer uso

Antes de empezar a utilizar el aparato,
se recomienda hacer lo indicado en las
siguientes secciones.

El primer ajuste de la prime-
ravez

Siempre ajuste la hora del dia
antes de usar su homo. Sino lo
configura, no puede cocinar en
algunos modelos de horno.

1.Cuando se encienda el horno por
primera vez, el campo de la hora
"12:00" y el simbolo € parpadearan
en la pantalla.

2.Establezca la hora del dia tocando ®

/0,

© 1200

Q@@@@@

3.Toque la tecla © o %* para activar el
campo de los minutos.

O 17
fupliny

Q(@@@@&i

4.Ajuste el minuto del dia tocando las

teclas @/,

o |aCo
gy

Q@@@ﬁ%@]

5.Confirme el ajuste pulsando la tecla €
o %

» La hora del dia se ajusta y el simbolo

O desaparece de la pantalla.

Si la primera vez no esta ajustada,
los simbolos "12:00" y © con-
tindan parpadeando y su horno
no se pondra en marcha. Para
que su horno funcione, debe con-
firmar la hora del dia ajustando la
hora del dia o tocando la tecla ©
cuando esté en "12:00". Podra
modificar el ajuste de la hora del
dia mas adelante, tal y como se
describe en el apartado "Ajustes”.

La configuracion de la hora actual
se cancela en caso de que se
produzca un fallo en la alimenta-
cién. Necesita ser reajustado.

Primera limpieza

1.Retire todos los materiales de embala-
ie.

2.Retire todos los accesorios del horno
que se encuentran dentro del aparato.

3.Encienda el aparato durante 30 minu-
tos y luego apaguelo. De esta manera,
los residuos y capas que puedan ha-
ber permanecido en el horno durante
la produccidn se queman y se limpian.

4.Al utilizar el aparato, seleccione la
temperatura mas alta y la funcién de
todos los calentadores del aparato.
Véase "Funciones del horno". Puede
aprender a manejar el hormo en la si-
guiente seccion.

5.Espere a que el horno se enfrie.

6.Limpie las superficies del aparato con
un pano o esponja humedos y séque-
las con un pafio.

Antes de utilizar los accesorios;

Limpie los accesorios que retire del

horno con agua detergente y una es-

ponja de limpieza suave.
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AVISO
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La superficie podria resultar
dafnada por la accién de
algunos detergentes o agen-
tes de limpieza. No utilice
detergentes agresivos, pol-
vos/cremas limpiadoras, ni
tampoco ningun objeto afila-
do.

AVISO Es posible que el horno emita

humo y olores durante un par
de horas la primera vez que
se caliente. Esto es bastante
normal. Asegurese de que la
habitacion esté bien ventilada
para permitir la salida del
humo y olores. Evite inhalar
directamente los humos y
olores que el aparato emite.



[§ cémo usar el horno

Informacion general sobre el
uso del horno

Ventilador de refrigeracion (Puede
que no exista en el aparato.)

El aparato tiene un ventilador de refrige-
racion. El ventilador de enfriamiento se
activa automaticamente cuando es ne-
cesario y enfria tanto la parte delantera
del aparato como los muebles. Se de-
sactiva automaticamente cuando termi-
na el proceso de enfriamiento. El aire
caliente sale por la puerta del horno. No
cubra estas aberturas de ventilacion con
nada. De lo contrario, el homo puede
sobrecalentarse.

El ventilador de enfriamiento continda
funcionando durante el funcionamiento
del horno o después de que el horno se
apaga (aproximadamente 20-30 minu-
tos). Si cocina programando el tempori-
zador del horno, al final del tiempo de
coccion, el ventilador de refrigeracion se
apaga con todas las funciones. El tiem-
po de funcionamiento del ventilador de
enfriamiento no puede ser determinado
por el usuario. Se enciende y apaga
automaticamente. Esto no es ningun
error.

La luz del horno

La bombilla del hormo se enciende
cuando el horno comienza a cocinar. En
algunos modelos, la bombilla esta en-
cendida durante la coccion, mientras
que en otros se apaga después de un
cierto tiempo.

Funcionamiento de la unidad

de control del horno
Advertencias generales para la unidad
de control del horno

El tiempo maximo que puede
fijarse para la finalizacion del pro-
ceso de coccion es de 5 horas y
59 minutos.

El programa no se cancelara en
caso de corte del fluido eléctrico.
Debe reprogramar el horno.

Mientras se hace cualquier ajuste,
los simbolos relevantes parpa-
dean en la pantalla. Por favor,
espere un poco para que se
guarden los ajustes.

Si se ha realizado algun ajuste de
coccidn, No se puede ajustar la
hora del dia.

Si el tiempo de coccidn se ajusta
cuando se inicia la coccion, el
tiempo restante se muestra en la
pantalla.

En los casos en que se ajusta el
tiempo de coccidn o el tiempo de
finalizacion de la coccidn; puede
cancelar automaticamente pul-
sando durante mucho tiempo la

tecla ©.
SOooooe @
oSS W A 1 I I 0 1 T O -
e
1 2 3 4 5 6

1 Teclade alarma
2 Tecla de ajuste de la hora
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3 Tecla de disminucion

4 Tecla de aumento

5 Tecla de ajustes

6 Llave de bloqueo de teclas
Simbolos de la pantalla

: Simbolo del tiempo de coc-

O cion
R : Simbolo del tiempo de finali-
© zacion de la coccion®
0 : Simbolo de la alarma
< : Simbolo de luminosidad

: Simbolo de bloqueo de tec-
& las
B : El simbolo de la temperatura
i : El simbolo del volumen
: Simbolo de bloqueo de la

puerta*

* Varia segun el modelo del aparato.
Puede que no esté disponible en el
aparato.

Encender el horno

Cuando seleccione una funcion de fun-
cionamiento con la que desee cocinar
con el mando de seleccion de funciones
y fije una temperatura determinada con
el mando de temperatura, el horno co-
menzara a funcionar.

Apagar el horno

Puede apagar la camara de coccion
girando el botdn de seleccion de funcio-
nes y el botdn de temperatura a la posi-
cion de apagado (arriba).

Coccion manual para seleccionar
la temperatura y la funcion de
funcionamiento del horno

Puede cocinar haciendo un control ma-
nual (con su propio mando) sin ajustar el
tiempo de coccidn, seleccionando la
temperatura y la funcion de funciona-
miento especificas de sus alimentos.
Ejemplo:

24/ES

1.Seleccione la funcion operativa que
desea cocinar mediante el botén de

seleccion de funciones.
2.Ajuste la temperatura que desea coci-
nar con la perilla de temperatura.
» Su horno comenzara a funcionar in-
mediatamente con la funciéon y tempera-
tura seleccionadas y aparecera el
simbolo § en la pantalla. Cuando la tem-
peratura en el interior de la camara de
coccidn alcanza la temperatura ajustada,
desaparece el simbolo 8. La camara de
coccion No se apaga automaticamente,
ya que la coccion manual se realiza sin
ajustar el tiempo de coccion. Usted
mismo debe controlar la coccién y apa-
garla. Cuando termine de cocinar, apa-
gue el horno girando la perilla de selec-
cién de funciones y la perilla de tempe-
ratura a la posicion de apagado (arriba).
Cocine ajustando el tiempo de
coccion;
Puede hacer que el horno se apague
automaticamente al final del tiempo
seleccionando la temperatura y la fun-
cién de funcionamiento especifica de su
alimento y ajustando el tiempo de coc-
cién en el temporizador.
1.Seleccionar la funcidn de coccion.
2.Toque € hasta que aparezca el
simbolo 9 en la pantalla para el tiem-
po de coccion.
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Después de ajustar la funcién de
funcionamiento y la temperatura,
puede ajustar el tiempo de coc-
cién durante 30 minutos pulsando
directamente la tecla @ para un
ajuste rapido del tiempo de coc-
cién y cambiar el tiempo con las

teclas @/O.

3.Ajuste el tiempo de coccion con las

teclas @/,
S M-
b

Q@@C@@é

El tiempo de coccidn aumenta 1
minuto en los primeros 15 minu-
tos, después de 15 minutos au-
menta 5 minutos.

4.Ponga su comida en el horno y ajuste
la temperatura con la perilla de tempe-
ratura.
» Su horno comenzara a funcionar in-
mediatamente con la funciéon y tempera-
tura seleccionadas. El tiempo de coc-
cién ajustado empieza a contar hacia
atrés y aparece § en la pantalla. Cuando
la temperatura en el interior de la cdma-
ra de coccion alcanza la temperatura
ajustada, desaparece el simbolo 8.
5.Después de que el tiempo de coccion
establecido se completa, en la pantal-
la, "End" aparece, el simbolo & par-
padea y el temporizador emite un piti-
do
6.La advertencia suena durante dos
minutos. Presione cualquier tecla para

detener la alarma. La advertencia se
detiene y aparece la hora del dia en la
pantalla.
Para ajustar el tiempo de finaliza-
cion de la coccion a un tiempo
posterior; (Varia segun el modelo
del aparato. Puede que no esté
disponible en el aparato.)
Seleccionando la temperatura y la fun-
cién de funcionamiento especifica de su
comida, puede ajustar el tiempo de
coccidn y el tiempo de finalizacion de la
coccidn a una hora posterior, permitien-
do que el horno se encienda y se apa-
gue automaticamente.
1.Seleccionar la funcién de coccion.
2.Toque €9 hasta que aparezca el
simbolo © en la pantalla para el tiem-
po de coccion.

QC@@@@@

Después de ajustar la funcién de
funcionamiento y la temperatura,
puede ajustar el tiempo de coc-
cién durante 30 minutos pulsando
directamente la tecla ® para un
ajuste rapido del tiempo de coc-
cién y cambiar el tiempo con las
teclas @/©.

3.Ajuste el tiempo de coccion con las
teclas ®/C,

O M4
IR
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El tiempo de coccion aumenta 1
minuto en los primeros 15 minu-
tos, después de 15 minutos au-
menta 5 minutos.

» Una vez ajustado el tiempo de coccion,

el simbolo © aparece constantemente

en la pantalla.

4. Toque © hasta que aparezca el
simbolo &9 en la pantalla para el tiem-
po de finalizacion de la coccion.

O L
oo LT

" .

5.Ajuste el tiempo de finalizacién de la
coccion con las teclas @/O,

s> 1500

Q@@@%ﬁ@

» Después de que se haya ajustado la
hora de finalizacion de la coccion, el
simbolo © y el simbolo & con el simbo-
lo del periodo de tiempo apareceran
constantemente en la pantalla. Tan
pronto como comience la coccion, el
simbolo 5 desaparece.
6.Ponga su comida en el horno y ajuste
la temperatura con la perilla de tempe-
ratura.
» El tiempo del horno calcula el tiem-
po de inicio de la coccién restando el
tiempo de coccién del tiempo de fina-
lizacién de la coccién que usted ha
ajustado. Cuando llega el momento del
inicio de la coccidn, se activa la funcién
seleccionada y el horno se calienta has-
ta la temperatura establecida. El tiempo
de coccioén ajustado empieza a contar
hacia atrés y aparece § en la pantalla.
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Cuando la temperatura en el interior de

la cdmara de coccidn alcanza la tempe-

ratura ajustada, desaparece el simbolo 8.

7.Después de que el tiempo de coccion
establecido se completa, en la pantal-
la, "End" aparece, el simbolo © par-
padea y el temporizador emite un piti-
do

8.La advertencia suena durante dos
minutos. Presione cualquier tecla para
detener la alarma. La advertencia se
detiene y aparece la hora del dia en la
pantalla.

Si se pulsa cualquier tecla al final
del aviso sonoro, el hormno volvera
a funcionar. Para evitar que el
horno vuelva a funcionar al final
de la advertencia, lleve la perilla
de temperatura y la perilla de
funcion al "0" Coloque el aparato
en la posicion (apagado) y apague
el horno.

Ajustes

Activar el bloqueo de teclas

Puede evitar que se intervenga en la

unidad de control activando la funcion

de bloqueo de teclas.

1.Toque & hasta que aparezca el
simbolo & en la pantalla.

-
-
4 © 0 & ©

» Aparece el simbolo &y comienza la
cuenta atras de 3-2-1 en la pantalla. Al
finalizar la cuenta atras, se activa el blo-
queo de teclas. Cuando se toca cual-
quier tecla cuando el cierre de la llave
esta ajustado, el temporizador emite una
sefial audible y el simbolo & parpadea.




Si deja de pulsar la tecla & antes
de que termine la cuenta atras, el
bloqueo de teclas no se activara.

No se pueden usar las teclas de
temporizador cuando el bloqueo
de teclas estd activado. La cerra-
dura de la llave no se anula en
caso de corte de energia.

Desactivando la cerradura de la

llave

1.Toque (& hasta que desaparezca el
simbolo de & en la pantalla.

» El simbolo & desaparece y se desacti-

va el bloqueo de la llave en la pantalla.

Ajustar la alarma

También puede usar el temporizador del
aparato para cualquier advertencia o
recordatorio que no sea cocinar.

El despertador no tiene ningun efecto
sobre las funciones de funcionamiento
del hormno. Se utiliza con fines de adver-
tencia. Por ejemplo, puede utilizar el
reloj despertador cuando quiera girar los
alimentos en el hormo a una hora deter-
minada. Tan pronto como el tiempo que
ha fijado ha expirado, €l reloj le da una
advertencia sonora.

El tiempo maximo de alarma es
de 23 horas y 59 minutos.

1.Toque 2 hasta que aparezca el
simbolo £ en la pantalla.

BINRERIE
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2.® Ajuste la hora de la alarma con las
teclas /©.

1
Q IR I

Q@@@ﬁ}@

» Después de ajustar la hora de la alar-

ma, el simbolo £ permanece encendido

y la hora de la alarma comienza la cuen-

ta atrds en la pantalla. Si la hora de

alarma vy el tiempo de coccidn se gjus-

tan al mismo tiempo, en la pantalla se

muestra el tiempo mas corto.

3.Después de que la hora de alarma
haya terminado, el simbolo £\ comien-
za a parpadear y le da una adverten-
cia sonora.

Apagar la alarma

1.Al final del periodo de alarma, el audio
de advertencia sonara durante dos
minutos. Toque cualquier tecla para
detener el audio de la alarma.

» El audio de advertencia se detiene y

aparece la hora del dia en la pantalla.

Si desea cancelar la alarma;

1.Toque 2 hasta que aparezca el
simbolo 2 en la pantalla para reajustar
la hora de alarma. Toque la tecla ©
hasta que aparezca "00:00".

2.L) también puede cancelar la alarma
pulsando largamente la tecla.

Cambiar el nivel de volumen

1.Toque la tecla & hasta que aparezca
el simbolo € en la pantalla.

H-0 1
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2.Ajuste el nivel deseado con las teclas
®/O. (b-01-b-02-b-03)
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3.Toque la tecla ¢ para confirmar o la
configuracion se activara brevemente
sin tocar ninguna tecla.

Ajuste del brillo de la pantalla

1.Toque la tecla $& hasta que aparezca
el simbolo B en la pantalla.

_‘_ I_‘ i 3

&@@@@@

2.Ajuste el brillo deseado con las teclas
®/©. (d-01-d-02-d-03)

III: ®
o L

Q@@@\@ﬁ

» Toque la tecla ¥ para confirmar o la
configuracion se activara brevemente
sin tocar ninguna tecla.

Cambiar la hora del dia

En su horno; para cambiar la hora del
dia que ha ajustado previamente,
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1.Toque & hasta que aparezca el
simbolo € en la pantalla.
2.Establezca la hora del dia tocando @

/©.
> | E 1]

Q@@@{O}@

3.Toque la tecla 9 o €% para activar el
campo de los minutos.

- .

4.Ajuste el minuto del dia tocando las

teclas @/,

© |7CO
fufu]mi

Q@@@ﬁ%@]

5.Confirme el ajuste pulsando la tecla ©
o %t

» La hora del dia se ajusta y el simbolo

(O desaparece de la pantalla.




B Informacion general sobre la coccién

Esta seccion describe consejos para
preparar y cocinar los alimentos.
Ademas, también puede encontrar al-
gunos de los alimentos probados como
productores y los ajustes mas apropia-
dos para estos alimentos. También se
indican los ajustes y accesorios de hor-
no apropiados para estos alimentos.

Advertencias generales sob-

re la coccion en el horno

e Mientras se abre la puerta del horno
durante o después de la coccidn,
puede salir vapor caliente. El vapor
puede quemar la mano, la cara y/o los
ojos. Al abrir la puerta del horno, no se
acerque.

¢ Elintenso vapor generado durante la
coccion puede formar gotas de agua
condensada en el interior y exterior del
horno y en las partes superiores de
los muebles debido a la diferencia de
temperatura. Esto es algo normal y
fisico.

¢ | os valores de temperatura y tiempo
de cocciodn indicados para los alimen-
tos pueden variar segun la receta y la
cantidad. Por esta razon, estos valo-
res se dan como rangos.

¢ Retire siempre del horno los acceso-
rios no utilizados antes de comenzar a
cocinar. Los accesorios que perma-
necen en el horno pueden impedir que
su comida se cocine a los valores cor-
rectos.

¢ Para los alimentos que cocinard segun
Su propia receta, puede hacer refe-
rencia a los alimentos similares que se
dan en las tablas de cocina.

¢ El uso de los accesorios suministra-
dos asegura que se obtenga el mejor
rendimiento de la cocina. Tenga en
cuenta siempre las advertencias € in-
formaciones del fabricante para los

utensilios de cocina externos que vaya
a utilizar.

¢ Corte el papel antigrasa que va a utili-
zar en su cocina en tamanos adecua-
dos al recipiente en el que va a coci-
nar. Los papeles antigrasa que se
desbordan del contenedor pueden
crear un riesgo de quemaduras y
afectar la calidad de su cocina. Utilice
el papel antigrasa que usara en el ran-
go de temperatura especificado.

¢ Para un buen rendimiento en la cocina,
coloque su comida en la estanteria
correcta recomendada. No cambie la
posicidn del estante durante la coc-
cion.

Pasteles y alimentos para el horno

Informacién general

¢ Recomendamos utilizar los accesorios
del aparato para un buen funciona-
miento de la cocina. Siva a utilizar
una bateria de cocina externa, prefiera
la ceramica oscura, antiadherente y
resistente al calor.

¢ Si se recomienda el precalentamiento
en la mesa de coccion, asegurese de
poner los alimentos en el horno des-
pués del precalentamiento.

¢ Si va a cocinar usando utensilios de
cocina en la parrilla, coléquelos en el
centro y no cerca de la pared trasera.

¢ Todos los ingredientes utilizados en la
elaboracién de pasteles deben estar
frescos y a temperatura ambiente.

¢ | a coccion de cada receta puede
variar dependiendo de la cantidad de
alimentos y del tamafio de los utensi-
lios de cocina.

¢ | os moldes de metal, ceramicay vid-
rio prolongan el tiempo de coccion y
la superficie inferior de los alimentos
de pasteleria no se dora uniforme-
mente.
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e Si utiliza papel de cocina durante la
coccidn, se puede observar un poco
de dorado en la superficie inferior de
los alimentos. En este caso, es posib-
le que deba extender el tiempo de
coccion unos 10 minutos.

¢ | os valores especificados en las tab-
las de coccion se determinan como
resultado de las pruebas realizadas en
nuestros laboratorios. Los valores
adecuados para usted pueden diferir
de estos valores.

¢ Cologue su comida en el estante ap-
ropiado recomendado en la mesa de
coccion. Consulte el estante inferior
del horno como estante 1.

Consejos para hornear pasteles

¢ Si la tarta esta demasiado seca, au-
mente la temperatura en 10°C y re-
duzca el tiempo de coccidn.

¢ Si el pastel estd humedo, use una
pequena cantidad de liquido o reduz-
ca la temperatura en 10°C.

¢ Si la parte superior de la tarta esta
guemada, coléquela en el estante in-
ferior, baje la temperatura y aumente
el tiempo de horneado.

¢ Si se cocina bien por dentro pero el
exterior esta pegajoso, use una canti-

dad menor de liquido, reduzca la tem-
peratura y aumente el tiempo de coc-
cion.

Consejos para cocinar pasteles

¢ Si la masa esta demasiado seca, au-
mente la temperatura en 10°C y re-
duzca el tiempo de coccidn. Hume-
dezca las hojas de masa con una sal-
sa compuesta de leche, aceite, huevo
y mezcla de yogur.

¢ Sila masa se esta cocinando lenta-
mente, asegurese de que el grosor de
la que ha preparado no desborde la
bandeja.

¢ Si la masa esta dorada en la superficie
pero el fondo no esta cocido,
asegurese de que la cantidad de salsa
que va a utilizar para la masa no es
demasiado en el fondo de la masa.
Para un dorado uniforme, intente re-
partir la salsa de manera uniforme ent-
re las hojas de masa y la masa.

e Hornee su pasteleria en la posicion y
la temperatura adecuadas segun la
tabla de coccidn. Si la parte inferior
aun no esta lo suficientemente dorada,
coléquela en un estante inferior para la
proxima coccion.

Tabla de coccion para reposteria y alimentos a hornear
Sugerencias para cocinar con una sola bandeja

Pasteles on g, jeja estancar: _Calentamiento 2 180 20 ... 30
bandeja superior e inferior
Tortasen el  Molde de pas*t*el en Calentam|ento 1 180 40 . 50
moho la parrilla por ventilador
_ Bandeja estandar _Calentamiento 2 160 30 ... 40
Pequenos superior e inferior
pasteles  podeja estandar  Cdlentamiento 1 150 35 ...45
por ventilador
Molde redondo para
Bizcocho tartas, de 26 cm de Calentamiento 5 160 30 . 40

didametro con pinza
en la parrilla®™

superior e inferior
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Molde redondo para
tartas, de 26 cm de

Calentamiento

L . ) 1 160 35...45
diametro con pinza por ventilador
en la parrilla*™
Galletas Bandeja Qe*repos— Caleptamentg 5 170 o5 35
teria superior e inferior
Masade g eja estandarr _ CAlentamiento 2 180 35 ... 45
reposteria superior e inferior
Bandeja estandar _Cdlentamiento 2 200 20 ...30
superior e inferior
Masa Calentamiento
Bandeja estandar* ! 1 180 20...30
por ventilador
Bandeja estandart _Caentamiento 2 200 30... 40
. superior e inferior
Pan integrl Calentamiento
Bandeja estandar* ) 1 200 30 ... 40
por ventilador
Molde rectangular Calentamiento
Lasana de vidrio/metal en la : L 102 200 30 ... 40
e superior e inferior
parrilla
Molde redondo de
metallrllegro, 20 cm Caleptamentg o 180 50 .. 70
de diametro enla  superior e inferior
Tarta de parrilla**
manzana Molde redondo de
metallrllegro, 20 cm Calentam|ento 1 170 50 . 70
de diametro en la por ventilador
parrilla**
Pizza Bandeja esténdar _Calentamiento 2 200 ... 220 15...20

superior e inferior

Se recomienda precalentar todos los alimentos.
* Es posible que estos accesorios no se incluyan en el aparato.

** Estos accesorios no estan incluidos en el aparato. Son accesorios disponibles en el mercado.

Carne, pescado y aves de corral

Los puntos clave del tostado

e Sazonar con jugo de limdn y pimienta
antes de cocinar todo el pollo, pavo y
trozos grandes de carne aumentard el
rendimiento de la coccion.

¢ Se tarda de 15 a 30 minutos mas en
cocinar la carne deshuesada que el
filete frito.

¢ Debe calcular unos 4 0 5 minutos de
tiempo de coccién por cada centimet-
ro de grosor de la carne.

e Después de que el tiempo de coccidn
haya terminado, deje la carme en el
horno durante unos 10 minutos. El ju-
go de la carne se distribuye mejor a la
carne frita y no sale cuando se corta la
carne.

¢ £| pescado debe colocarse en un
estante de nivel medio o bajo en un
plato resistente al calor.

¢ Cocine los alimentos recomendados
en la mesa de coccidn con una sola
bandeja.
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Tabla de coccion para carne, pescado y aves

Bistec (ente- 15 mins.
1)/ Asado (1  Bandeja estandarr _Caentamiento 2 280/max, a4, 4o
kg) superior e inferior continuacion
180 ... 190
Jarrete de Calentamiento
cordero (1.5 - Bandeja estandar* : L 2 170 100 ... 130
superior e inferior
2.0 kg)
Parrilla* 15 mins.
Ponga una bandeja en Calentam|ento 1 25OI/max,l a 55...65
I por ventilador continuacion
un estante inferior
Pollo asado 190
(1.5-2.0kg) Parrilla* 2;8/22:'61
Ponga una bandeja en Funcion "3D" 1 . L. 70 ... 90
. . continuacion
un estante inferior
190
Parlla Calentamiento
Ponga una bandeja en . 2 200 20 ...30
P por ventilador
un estante inferior
Pescados —
Parrilla
Ponga una bandeja en Funcion "3D" 2 200 20 ...30

un estante inferior

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

* Es posible que estos accesorios no se incluyan en el aparato.
** Estos accesorios no estan incluidos en el aparato. Son accesorios disponibles en el mercado.

Parrilla

La came roja, el pescado y la came de
ave se doran rapidamente cuando se
asan a la parrilla, tienen una hermosa
corteza y no se secan. Los filetes de
carne, las brochetas de carne, las sal-
chichas, asi como las verduras jugosas
(tomates, cebollas, etc.) son especial-
mente adecuados para la parrilla.
Advertencias generales

¢ | 0s alimentos no aptos para asar a la

parrilla conllevan un riesgo de incendio.

Asa sdlo la comida que es adecuada
para el fuego pesado de la parrilla.
Ademas, no cologue la comida dema-
siado lejos en la parte posterior de la
parrilla. Esta es la zona mas caliente y
los alimentos grasos pueden incen-
diarse.

¢ Cierre la puerta del horno durante el
asado. No asar nunca con la puerta
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del horno abierta. Las superficies
calientes pueden causar quemadu-
ras!

Los puntos clave de la parrilla

¢ Prepare alimentos de similar grosor y
peso tanto como sea posible para la
parrilla.

e Colocar las piezas a asar en la parrilla
0 en la bandeja de la parrilla distri-
buyéndolas sin exceder las dimensio-
nes del calentador.

¢ Dependiendo del grosor de las piezas
a asar, los tiempos de coccidn indica-
dos en la tabla pueden variar.

¢ Deslice la parrilla o la bandeja de la
parrilla hasta el nivel deseado en el
horno. Si esta cocinando en la parrilla,
deslice la bandeja del horno hasta el
estante inferior para recoger los acei-
tes. La bandeja del horno que va a
deslizar debe tener un tamano que



cubra toda el area de la parrilla. Es de agua en la bandeja del horno para
posible que esta bandeja no se in- facilitar la limpieza.
cluya con el aparato. Ponga un poco

Tabla de parrilla

escados arrilla
Trozos de pollo Parrilla 2 250
Albéndigas (termera) - 12 Parilla 2 250 20...30
piezas
Chuletas de cordero Parrilla 2 250 20...25
Carne - (en rodajas) Parrilla 2 250 25...30
Chuleta de temera Parrilla 2 250 25...30
Gratén de verduras Parrilla 2 220 20...30
Tostar pan Parrilla 2 250 3..5

Se recomienda precalentar durante 5 minutos toda la comida a la parrilla.
Voltear los trozos de comida después de la mitad del tiempo total de coccidn.

Alimentos de prueba norma EN 60350-1 para facilitar las
e Los alimentos de esta tabla de coc- pruebas del aparato a los institutos de
cidén se preparan de acuerdo con la control.

Tabla de coccion para alimentos de prueba
Sugerencias para cocinar con una sola bandeja

Shortbread ~ Bandeja estandar® alentamiento p) 140 20...30

superior e inferior
(galleta Calentamiento
dulce) Bandeja estandar* ) 1 140 15..25
por ventilador

Calentamiento

- Bandeja estandar* : L 2 160 30 ... 40
Pequenos superior e inferior
pasteles Bandeja estandart  Caentamiento 1 150 35...45
por ventilador
Molde redondo para
Itgrtas, de 26 Qm de Caleptamentg 1 160 30 . 40
diémetro con pinzaen  superior e inferior
. la parrilla**
Bizcocho Molde redondo para
Itgrtas, de 26 cm de Calentam|ento 1 160 35 45
didmetro con pinza en por ventilador
la parrilla*™*
Molde redondo de Calentamiento
metal negro, 20 cm de superior e inferior 2 180 50...70
Tarta de diéametro en la parrilla*™ P
manzana Molde redondo de Calentamiento
metal negro, 20 cm de 1 170 50...70

Iy ! or ventilador
didmetro en la parrilla** P

Se recomienda precalentar todos los alimentos.
* Es posible que estos accesorios no se incluyan en el aparato.
** Estos accesorios no estan incluidos en el aparato. Son accesorios disponibles en el mercado.
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Parrilla

Tostar pan Parrilla 2 250 3..5
Albdndigas (temera) - Parilla 2 250 20...30
12 piezas

Gire la comida después de la mitad del tiempo total de asado.
Se recomienda precalentar durante 5 minutos toda la comida a la parrilla.
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Mantenimiento y cuidados

Informacion general de lim-
pieza

A Advertencias generales

e Espere a que el aparato se enfrie an-
tes de limpiarlo. jLas superficies ca-
lientes pueden causar quemaduras!

e Sobre las superficies calientes no
aplique los detergentes de forma di-
recta. Esto podria causar manchas
permanentes.

¢ Después de cada operacion, el apara-
to se debera limpiar y secar a fondo.
De esta manera, los residuos de co-
mida se limpiaran facilmente y se evi-
tara que estos residuos se quemen
cuando el aparato se vuelva a utilizar
mas tarde. De esta forma, la vida Util
del aparato se extiende y se reducen
los problemas que se plantean con
frecuencia.

¢ No utilice aparatos de limpieza a vapor
para la limpieza.

¢ Algunos detergentes o agentes de
limpieza podrian danar la superficie.
No utilice detergentes abrasivos, pol-
vos de limpieza, cremas de limpieza,
descalcificadores o objetos punzantes
durante la limpieza.

¢ No hay necesidad de un agente lim-
piador especial para limpiar después
de cada uso. Limpie el aparato utili-
zando jabon para platos, agua tibia y
un pano suave 0 una esponja y sé-
quelo utilizando un pafio de microfibra
Seco.

* Asegurese de limpiar completamente
cualquier liquido restante después de
la limpieza y limpie inmediatamente
cualquier alimento que salpique du-
rante la coccion.

¢ No lave ningun componente de su
aparato en el lavavajillas.

Inox y superficies inoxidables

¢ No utilice agentes de limpieza acidos
0 con cloro para limpiar superficies y
mangos inoxidables o inoxidables.

¢ | a superficie inoxidable o inox puede
cambiar de color con el tiempo. Esto
es normal. Después de cada opera-
cion, limpie con un detergente apro-
piado a la superficie inoxidable o inox.

e | impie con un pafno suave y jabdn 'y
detergente liquido (que no se raye) ap-
ropiado a la superficie inox, teniendo
cuidado de limpiar en una direccion.

¢ Eliminar inmediatamente y sin esperar
las manchas de cal, aceite, almidon,
leche y proteinas en las superficies de
inox-inoxidable y vidrio. Las manchas
pueden oxidarse durante largos perio-
dos de tiempo.

Superficies esmaltadas

e Después de cada uso, limpie las su-
perficies esmaltadas con detergente
para vajilla, agua tibia y un pafo suave
0 Una esponja y séquelas con un pano
Seco.

¢ Si el aparato tiene una funcion de
limpieza con vapor facil, puede realizar
una limpieza con vapor facil para la
suciedad ligera no permanente. (Ver el
apartado "Limpieza facil con vapor")

e £n caso de manchas persistentes, se
puede utilizar el limpiador para hornos
y parrillas recomendado en el sitio
web de la marca de su producto y un
pafo para fregar que no raye. No utili-
ce un limpiador de homo externo.

¢ | horno debe enfriarse para su lim-
pieza en el area de coccion. La limpie-
za en superficies calientes creara tan-
to peligro de incendio como de dafios
con la superficie esmaltada.
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Superficies cataliticas

¢ | as paredes laterales del area de coc-
cidn solo pueden ser cubiertas con
esmalte o paredes cataliticas. Varia
segun el modelo.

¢ | as paredes cataliticas tienen una
superficie mate y porosa. Las paredes
cataliticas del horno no deben ser lim-
piadas.

¢ | as superficies cataliticas absorben el
aceite gracias a su estructura porosa
y comienzan a brillar cuando la super-
ficie esta saturada de aceite, en este
caso se recomienda reemplazar las
piezas.

Las superficies de vidrio

e Cuando limpie las superficies de vidrio,
no use raspadores de metal duro y
materiales de limpieza abrasivos.
Pueden danar la superficie de vidrio.

¢ Limpie el aparato utilizando detergente

para vajillas, agua tibia y un pafio de

microfibra especial para superficies de

vidrio y seque con un pano de micro-

fibra seco.

Si hay residuos de detergente des-

pués de la limpieza, limpielos con

agua fria y séquelos con un pano de

microfibra limpio y seco. Los residuos

de detergente pueden dafar la super-

ficie del vidrio la proxima vez.

¢ Bajo ninguna circunstancia se debe
limpiar el residuo seco de la superficie
del vidrio con cuchillos dentados, lana
de alambre o herramientas de raspa-
do similares.

¢ Puede eliminar las manchas de calcio
(manchas amarillas) de la superficie
del vidrio con un agente descalcifica-
dor disponible en el mercado, con un
agente descalcificador como el vinag-
re o el jugo de limon.

e £n caso de que la superficie esté ex-
cesivamente sucia, aplique el agente
limpiador en la mancha por medio de
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una esponja y espere un tiempo pro-
longado para que funcione de forma
adecuada. A continuacion, limpie la
superficie del vidrio con un pafo
hdmedo.

¢ | as decoloraciones y manchas en la
superficie del vidrio son normales y no
defectos.

Las piezas de plastico y las super-

ficies pintadas

e | impie las piezas de plastico y las
superficies pintadas con detergente
para vajilla, agua tibia y un pafo suave
0 Una esponja y séquelas con un pano
Seco.

¢ No utilice raspadores de metal duro ni
limpiadores abrasivos. Puede danar
las superficies.

* Asegurese de gue las juntas de los
componentes del aparato no se dejen
hdmedas ni con detergente. Si no,
puede producirse corrosion en estas
juntas.

Limpieza de los accesorios
A menos que se indique lo contrario en
el manual de instrucciones, no lave los
accesorios del aparato en el lavavajillas.

Limpiar el panel de control

e Cuando limpie los paneles con control
de perillo, limpie el panel y las perillas
con un pano humedo y suave y sé-
quelos con un pafo seco. No quite las
perillas y las juntas de debajo para
limpiar el panel de control. El panel de
control y las perillas pueden estar
dafados.

e Al limpiar los paneles de inox con el
control de perillas, alrededor de las
perillas no utilice agentes limpiadores
de inox. Los indicadores situados al-
rededor de las perillas podrian ser
borrados.

e | impie los paneles de control tactil
con un pafo suave himedo y séque-



los con un pano seco. Si el aparato
tiene una caracteristica de bloqueo de
llave, fije el bloqueo de llave antes de

realizar la limpieza del panel de control.

De lo contrario, puede producirse una
deteccioén incorrecta en las teclas.

Limpiar el interior del horno

(area de coccion)
Siga los pasos de limpieza descritos en
la seccion "Informacion general de lim-
pieza" segun los tipos de superficie de
su horno.
Limpiar las paredes laterales del
horno
Las paredes laterales del drea de coc-
cidn solo pueden ser cubiertas con es-
malte o paredes cataliticas. Varia segun
el modelo. Si hay una pared catalitica,
consulte la seccion "Paredes cataliticas”
para obtener informacion.
Si el aparato es un modelo con estantes
de rejilla, retire estos antes de limpiar las
paredes laterales. Luego complete la
limpieza como se describe en la seccidn
"Informacion general de limpieza" segun
el tipo de superficie de la pared lateral.
Para quitar los estantes de rejilla
laterales:
1.Retire la parte delantera del estante de
rejilla tirando de él en la pared lateral
en la direccidn opuesta.
2.Tire del estante de rejilla hacia usted
para retirarlo completamente.

3.Para volver a colocar los estantes, los
procedimientos aplicados al retirarlos
deben repetirse desde el final hasta el
principio, respectivamente.

Facil limpieza con vapor

Varia segun el modelo del aparato.

Puede que no esté disponible en el

aparato.

Asegura una facil limpieza porque la

suciedad (habiendo esperado no dema-

siado tiempo) se ablanda con el vapor

que se forma en el interior del horno y

las gotas de agua se condensan en las

superficies internas del horno.

1.Retire todos los accesorios del interior
del hormno.

2.Vierte 500 ml de agua en la bandeja
del horno y coloca la bandeja en la

3.Ponga el horno en modo de limpieza
facil con vapor y hagalo funcionar a
100°C durante 15 minutos.
Abra la puerta inmediatamente y limpie
las superficies internas del horno con
una esponja o un pano himedo. Al abrir
la puerta, saldra vapor. Esto puede
crear un riesgo de quemaduras. Tengan
cuidado al abrir la puerta del horno.
Utilice agua tibia con liquido de lavado,
un pano suave o una esponja para lim-
piar la suciedad persistente y limpiela
€on un pano seco.
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Durante el modo de limpieza con
vapor facil, el agua que esta en la
piscina en la base del horno para
ablandar los residuos / suciedad
levemente formados dentro de la
cavidad del horno se evaporard 'y
condensara en la cavidad del
horno y en el vidrio interior de la
puerta del horno, por lo que el
agua puede gotear. cuando se
abre la puerta del homo. Limpie la
condensacion tan pronto como
se abra la puerta del horno.

Varia segun el modelo del aparato. Pue-
de que no esté disponible en el aparato.
Después de la condensacion en el hor-
no, puede haber agua o humedad en el
canal de la piscina debajo del horno.
Después de su uso, limpie este canal de
piscina con un pafo humedo y luego

Limpiar la puerta del horno

No utilice limpiadores abrasivos
duros, raspadores de metal, lana
de alambre o materiales blan-
queadores para limpiar la puerta
del horno y el vidrio.

Puede quitar la puerta del horno y los
vidrios de la puerta para limpiarlos. La
forma de retirar las puertas y ventanas
se explica en las secciones "Retirar la
puerta del horo" y "Retirar los vidrios
interiores de la puerta". Después de
quitar los cristales interiores de la puerta,
limpielos con un detergente para vajilla,
agua tibia y un pafio suave o una es-
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ponja y séquelos con un pano seco.

Limpie el cristal con vinagre y luego

enjuaguelo contra los residuos de cal

que se puedan producir en el cristal del

horno.

Quitar la puerta del horno

1.Abra la puerta del horno.

2.Abrir las pinzas de la bisagra de la
puerta delantera a la derecha e iz-
quierda presionando hacia abajo co-
mo se muestra en la ilustracion.

El tipo de bisagra (A), (B), (C) varia segun

el modelo del producto. Las figuras

siguientes muestran como abrir todos

los tipos de bisagras.

La bisagra tipo (A) esta disponible en

tipos de puertas normales.

La bisagra tipo (B) esta disponible en

tipos de puerta de cierre suave.

La bisagra tipo (C) esta disponible en

tipos de puerta de apertura / cierre sua-

ve.



Bloqueo de bisagra - posicién cerrada Blogueo de la bisagra - posicion abierta
3.Lleve la puerta del horno a una posi-
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4.Tire de la puerta retirada hacia arriba
para liberarla de las bisagras derecha
e izquierda y retirela.

Para volver a colocar la puerta,

los procedimientos aplicados al
retirarla deben repetirse desde el
final hasta el principio, respecti-
vamente. Al instalar la puerta,
asegurese de cerrar las abrazade-
ras en el zocalo de la bisagra.

Quitar el vidrio interior de la

puerta del horno

El vidrio interno de la puerta de entrada
del aparato puede ser removido para su
limpieza.

1.Abra la puerta del horno.

2.Retire el componente de plastico de la
seccion superior de la puerta delante-
ra tirando de él hacia usted.

3.Como se muestra en la ilustracion,
levante suavemente el vaso mas inter-
no (1) hacia 'A' y luego, retirelo tirando
hacia 'B".
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1 El panel de vidrio mas interno

2* Panel de vidrio interior (Puede que
no exista en el aparato.)

4.Si el aparato tiene un vidrio interior (2),
repita el mismo proceso para desp-
renderlo (2).

5.El primer paso para reagrupar la puer-
ta es volver a montar el cristal interior
(2). Coloca el borde biselado del vidrio
para que coincida con el borde bise-
lado de la ranura de plastico. (Si el
aparato tiene un cristal interior). El vid-
rio interior (2) debe ser fijado a la ranu-
ra de plastico mas cercana al vidrio
interior (1).

6.Al volver a montar el cristal interior (1),
preste atencion a colocar la cara im-
presa del cristal en el cristal interior.
Es crucial colocar las esquinas inferio-
res del vidrio interior (1) para que se
encuentren con las ranuras de plasti-
co inferiores.

7.Empuja el componente plastico hacia
el marco hasta que se oiga un "clic".

Limpiar la bombilla del hor-

no

En caso de que se ensucie la puerta de
cristal de la bombilla del horno en el
area de coccidn, limpiela con detergente
para vajilla, agua tibia y un pafio suave o
una esponja y séquela con un pano
seco. En caso de fallo de la bombilla del
horno, puede reemplazar la bombilla del
horno siguiendo las secciones que si-
guen.



Reemplazar la bombilla del horno

A Advertencias generales
¢ Para evitar el riesgo de descarga

eléctrica antes de reemplazar la bom-
billa del horno, desconecte el conec-
tor eléctrico y espere a que el horno
se enfrie. Las superficies calientes
pueden causar qguemaduras!

En este horno se utiliza una lampara
incandescente con una potencia infe-
rior a 40 W, una altura inferior a 60
mm, un didmetro inferior a 30 mm o
una lampara haldgena con casquillo
tipo G9, una potencia inferior a 60 W.
Las ldamparas son adecuadas para
funcionar a temperaturas superiores a
300 ° C. Las lamparas del hormo se
pueden obtener de los agentes de
servicio autorizados o de un técnico
con licencia.

La posicidn de la bombilla puede dife-
rir de la que se muestra en la ilustra-
cion.

La bombilla utilizada en este aparato
no es adecuada para su uso en la ilu-
minacion de las habitaciones del ho-
gar. El propdsito de esta bombilla es
ayudar al usuario a ver la comida.

Las bombillas utilizadas en este apara-
to deben soportar condiciones fisicas
extremas como temperaturas superio-
resa 50 ° C.

Si su horno tiene una bombilla
redonda,

1

.Desconecte el aparato de la electrici-

dad.

2.Retire la cubierta de cristal girandola

en sentido contrario a las agujas del
reloj.

3.Si la bombilla del hormo es del tipo (A)
que se muestra en la ilustracion de
abajo, gire la bombilla del horno como
se muestra en la ilustracion y
reemplacela por una nueva. Si el tipo
(B) es un modelo, saquelo como se
muestra en la ilustracién y sustitdyalo
pOr UNO NUEVO.

4. Vuelva a colocar la cubierta de vidrio.

Si el horno tiene una bombilla

cuadrada,

1.Desconecte el aparato de la electrici-
dad.

2.Retire los estantes de rejilla de acuer-
do con la descripcion.

3.Levante la cubierta de vidrio protector
de la bombilla con un destornillador.
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4.Si la bombilla del hormo es del tipo (A)
que se muestra en la ilustracion de
abajo, gire la bombilla del horno como
se muestra en la ilustraciéon y
reemplacela por una nueva. Si el tipo
(B) es un modelo, saquelo como se
muestra en la ilustracion y sustitdyalo
pOor uno NuUevo.

5.Vuelva a colocar la cubierta de vidrio y
los estantes de rejilla.
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E Solucién de problemas

Consulte al Agente de Servicio Autorizado o al técnico con licencia o al distribuidor
donde ha comprado el aparato si no puede remediar el problema aunque haya
implementado las instrucciones de esta seccion. Nunca intente reparar un aparato
defectuoso usted mismo

¢ Es normal que el vapor se escape durante el funcionamiento. >>>Esto no es un

¢ El vapor que se produce durante la coccidn puede condensarse y formar gotas
de agua al chocar con superficies frias del aparato. >>>Esto no es un fallo.

e Cuando las partes metdlicas se calientan, pueden expandirse y causar rui-

do. >>>Esto no es un fallo

e £ fusible de la red eléctrica esta defectuoso o se ha disparado. >>>Revise los
fusibles en la caja de fusibles. Si es necesario, reemplacelos o reajustelos.

¢ £| aparato no esta conectado al enchufe (con conexion a tierra). >>>Compruebe
la conexion del enchufe.

¢ | 0os botones/pomos/llaves del panel de control no funcionan. >>>Sj el aparato
esta equipado con la funcion de bloqueo de la llave, el bloqueo de la llave puede

ser activado. Por favor, desactivelo

¢ | a energia esta cortada. >>>Comprueba si hay energia. Compruebe los fusibles
de la caja de fusibles. Si es necesario, cambie o reajuste los fusibles.

¢ Puede que no se ajuste a una determinada funcién de coccion y/o temperatu-
ra. >>>Poner el horno a una determinada funcidn de coccion y/o temperatura.

¢ £n los modelos equipados con un temporizador, el temporizador no esta ajusta-
do. >>> Ajuste el tiempo.

¢ | a energia esta cortada. >>>Comprueba si hay energia. Compruebe los fusibles

de la caja de fusibles. Si es necesario, cambie o reajuste los fusibles.

¢ Se ha producido un corte de energia anterior. >>>Ajuste el tiempo / Cambio del
aparato y enciéndalo de nuevo.
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