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Wilkommen!

Sehr geehrter Kunde, sehr geehrte Kundin,

Vielen Dank, dass Sie sich fir ein Beko Produkt entschieden haben. Wir stellen lhnen die-
ses Produkt vor, das mit hoher Qualitat und Technologie hergestellt wurde, um Ihnen die
beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dieses Handbuch und alle anderen mitgelieferten Do-
kumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese Weise
schiitzen Sie sich und Ihr Produkt vor den Gefahren, die auftreten konnen.

Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Die Garantiebedingungen, Verwendungs- und
Fehlerbehebungsmethoden fiir Ihr Produkt sind in der Bedienungsanleitung enthalten.

Die Symbole und ihre Beschreibungen in der Bedienungsanleitung:

Gefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fiihren kann.

@ Wichtige Informationen oder niitzliche Anwendungstipps.

Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

f Warnung vor heilRer Oberflache.

HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung fiihren kann.

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

Made in TURKEY
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A 1 Sicherheitshinweise

* Dieser Abschnitt enthalt die Si-
cherheitshinweise, die erfor-
derlich sind, um die Gefahr von
Personen- oder Sachschaden
zu vermeiden.

* Bei Weitergabe des Produkts
an eine andere Person zum
personlichen Gebrauch oder
zum Gebrauch aus zweiter
Hand sind auch die Bedie-
nungsanleitung, Produktetiket-
ten und andere relevante Doku-
mente und Teile mitzugeben.

* Fir Schaden, die bei Nichtbe-
achtung dieser Hinweise ent-
stehen, Ubernimmt unser Un-
ternehmen keine Haftung.

* Bei Nichtbeachtung dieser An-
weisungen erlischt jegliche Ga-
rantie.

+ Lassen Sie die Installations-
und Reparaturarbeiten immer
vom Hersteller, dem autorisier-
ten Kundendienst oder einer
vom Importeur zu benennen-
den Person durchfiihren.

+ Verwenden Sie nur Originaler-
satzteile und Originalzubehor.
* Reparieren oder ersetzen Sie
keine Komponenten des Pro-
dukts, es sei denn, dies ist im
Benutzerhandbuch klar ange-
geben.
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* Nehmen Sie keine technischen

Veranderungen am Produkt
VOr.

A1 .1 Verwendungszweck

+ Dieses Produkt wurde fiir die

Verwendung zu Hause entwi-
ckelt. Es ist nicht fiir die kom-
merzielle Nutzung geeignet.

* Verwenden Sie das Produkt

nicht in Garten, Balkonen oder
anderen AulRenbereichen. Die-
ses Produkt ist fir den Einsatz
in Haushalten und in der Per-
sonalkiiche von Geschaften,
Biros und anderen Arbeitsum-
gebungen vorgesehen.

« WARNUNG: Dieses Produkt

sollte nur fiir Kochzwecke ver-
wendet werden. Es sollte nicht
fiir andere Zwecke verwendet
werden, wie z.B. zum Heizen
des Raumes.

« Der Ofen kann zum Auftauen,

Backen, Braten und Grillen von
Lebensmitteln verwendet wer-
den.

+ Dieses Produkt sollte nicht

zum Erhitzen von Tellern oder
zum Trocknen von Handtu-
chern oder Kleidung am Griff
verwendet werden.



1.2 Besondere Sicher-
heitshinweise rund um
Kinder, schutzbediirfti-
ge Menschen und
Haustiere

+ Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter korperli-
chen oder geistigen Einschran-
kungen leiden, bedient werden,
wenn diese zuvor griindlich
Uber die moglichen Gefahren
des Gerates und einen siche-
ren Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt natirlich
auch fir samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen Ge-
raten noch nicht auskennen.
Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen. Reinigungs-
und leichte Wartungstatigkei-
ten dirfen nur dann von Kin-
dern erledigt werden, wenn sie
dabei stets unter Aufsicht ste-
hen.

Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden, die
unter korperlichen oder geisti-
gen Einschrankungen leiden,
sofern diese nicht stets beauf-
sichtigt werden und griindlich
mit der Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden. Dies
gilt natirlich auch fir Kinder.

« Kinder sollten stets beaufsich-
tigt werden, damit sie nicht mit
dem Gerat spielen.

* Elektrogerate konnen immer

eine Gefahr fir Kinder und

Haustiere darstellen. Kinder

und Haustiere dirfen nicht mit

dem Gerat spielen, nicht dar-
auf klettern, nicht in das Gerat
steigen.

Stellen Sie keine Gegenstande

auf dem Gerat ab, die Kinder

zu erreichen versuchen konn-
ten.

* WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil bis sehr heil}
werden. Halten Sie Kinder vom
Gerat fern.

+ Bewahren Sie das Verpa-

ckungsmaterial so auf, dass

Kinder nicht herankommen. Es

besteht ernsthafte Verlet-

zungs- und Erstickungsgefahr.

Stellen Sie niemals schwere

Gegenstande auf der gedffne-

ten Backofentlr ab, lassen Sie

Kinder nicht darauf sitzen. Der

Backofen kann umkippen, die

Tilrscharniere konnen besché-

digt werden.

+ Bevor Sie abgenutzte und un-
brauchbare Produkte entsor-
gen:

1. Ziehen Sie den Netzstecker

und entfernen Sie ihn aus der
Steckdose.
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2. Schneiden Sie das Netzkabel
ab und ziehen Sie es mit dem
Stecker aus dem Gerat.

3. Treffen Sie Vorkehrungen,
um zu verhindern, dass Kin-
der das Produkt betreten.

4. Erlauben Sie Kindern nicht,
mit dem Gerat zu spielen,
wenn es sich im Ruhezu-
stand befindet.

1.3 Sicherheitshinweise
zu Elektrogeraten

+ SchlielRen Sie das Gerat an ei-
ne Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass die
Sicherung des Stromkreises zu
den Angaben auf dem Typen-
schild des Gerates passt. Las-
sen Sie die Erdung von einem
qualifizierten Elektriker erledi-
gen. Benutzen Sie das Gerat
nicht ohne ordnungsgemale
Erdung gemal nationalen
Richtlinien.

* Der Stecker oder der elektri-
sche Anschluss des Gerats
muss an einem leicht zugangli-
chen Ort sein. Falls Netzste-
cker oder elektrischer An-
schluss nicht an stets erreich-
barer Stelle moglich sind, soll-
te ein allpoliger Trennschalter
(Sicherungen, Schalter etc.) in
die Zuleitung integriert werden,
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der den elektrotechnischen
Vorgaben entspricht und natir-
lich gut erreichbar sein sollte.
Ziehen Sie den Netzstecker
oder schalten Sie die Siche-
rung aus, bevor Sie das Gerat
reparieren, warten oder reini-
gen.

SchlielRen Sie das Geréat an ei-
ne Steckdose an, deren Span-
nung und Netzfrequenz den
Angaben auf dem Typenschild
des Gerates entspricht.
(Verfiigt Ihr Produkt tiber kein
Netzkabel) verwenden Sie nur
das im Kapitel ,Technische Da-
ten” beschriebene Anschluss-
kabel.

Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das Ge-
rat. Stellen Sie keine schweren
Gegenstande auf dem Netzka-
bel ab. Netzkabel diirfen nicht
geknickt oder gequetscht wer-
den und sie, diirfen keine hei-
Ren Stellen berihren.

Achten Sie darauf, dass das
Stromversorgungskabel nir-
gends eingeklemmt wird, wenn
Sie das Gerat bei der Installati-
on oder nach dem Reinigen an
seinen Platz riicken.

Die Riickseite des Backofens
wird heil}, wenn er in Betrieb
ist. Die Netzkabel diirfen die




Rickseite des Gerats nicht be-
rihren. Andernfalls konnte es
beschadigt werden.

Achten Sie darauf, dass Ver-
sorgungskabel nicht in der
Ofentir eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht Gber
heilRe Stellen. Andernfalls kann
die Kabelisolierung schmelzen
und als Folge eines Kurz-
schlusses einen Brand verursa-
chen.

Verwenden Sie nur Originalka-
bel. Verwenden Sie keine ge-
kiirzten oder beschadigten Ka-
bel.

Verwenden Sie kein Verlange-
rungskabel, keinen Mehrfach-
stecker, um lhr Produkt zu be-
treiben.

Wenden Sie sich an das autori-
sierte Servicezentrum oder den
Importeur, um den zugelasse-
nen Adapter zu verwenden,
wenn die Verwendung eines
Konverteradapters (fur den
Steckertyp) erforderlich ist.
Wenden Sie sich an den Impor-
teur oder das autorisierte Ser-
vicezentrum, wenn die Lange
der Stromleitung unzureichend
ist.

Tragbare Stromquellen oder
Mehrfachsteckdosen kénnen
sich iberhitzen und in Brand

geraten. Halten Sie Mehrfach- ﬂ

steckdosen und tragbare
Stromquellen vom Gerat fern.

* Falls das Netzkabel bescha-
digt wird, muss es vom Her-
steller, dem autorisierten Kun-
dendienst oder einer vom Im-
porteur angegebenen Fach-
kraft instandgesetzt werden,
damit es nicht zu Gefahrdun-
gen kommt.

+ WARNUNG:Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln. An-
dernfalls besteht Stromschlag-
gefahr. Ziehen Sie den Netz-
stecker oder schalten Sie die
zugehorige Sicherung ab.

Wenn Ihr Produkt Gber ein Netz-

kabel und einen Stecker verfiigt:

+ Stecken Sie den Stecker des
Produkts niemals in eine ge-
brochene, lose oder aus der
Wand herausgezogene Steck-
dose. Achten Sie darauf, dass
der Stecker vollstandig in die
Steckdose eingesteckt ist. An-
dernfalls konnen sich die An-
schliisse Uberhitzen und einen
Brand verursachen.

« Stecken Sie das Gerat nicht in
Steckdosen, die fettig oder un-
sauber sind oder moglicher-
weise Wasser ausgesetzt sind
(z. B. in der N&he einer Arbeits-
flache, wo Wasser austreten
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kann). Es besteht sonst die Ge-
fahr eines Kurzschlusses und
eines Stromschlags.

* Berlihren Sie den Netzstecker
niemals mit feuchten oder gar
nassen Handen!

« Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose, indem Sie das Ge-
hause des Steckers und nicht
das Kabel selbst benutzen.

1.4 Sicherheit beim
Transport

* Trennen Sie das Gerat vollstan-
dig von der Stromversorgung,
auch wenn es nur Uber sehr
kurze Strecken transportiert,
also nur umgesetzt wird.

Das Gerat ist schwer, Sie brau-
chen also mindestens einen
zusatzlichen Helfer.
Verwenden Sie die Tur und/
oder den Griff nicht zum Trans-
port oder zur Bewegung des
Produkts.

Stellen Sie keine Gegenstande
auf das Gerat. Tragen Sie das
Gerat senkrecht.

Hullen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit Luftpolster-
folie (die mit den kleinen Bla-
sen) oder kraftigem Karton ein,
anschlieBend mit Klebeband fi-
xieren. Sichern Sie die bewegli-
chen Teile des Produkts fest,
um Schaden zu vermeiden.
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- Uberpriifen Sie das Produkt vor

der Installation auf eventuelle
Transportschaden. Wenden
Sie sich bei Schaden an den
Importeur oder das autorisierte
Servicezentrum.

1.5 Sicherheitshinweise
zur Installation

+ Bevor Sie mit der Installation

beginnen, schalten Sie die
Stromleitung, an die das Pro-
dukt angeschlossen werden
soll, durch Ausschalten der Si-
cherung stromlos.

Wir raten immer zum Tragen
von Schutzhandschuhen wah-
rend des Transports und der
Installation. Es besteht sonst
Verletzungsgefahr durch
scharfe Kanten!

Priifen Sie das Gerat auf Be-
schadigungen, bevor es an die
Installation geht. Installieren
Sie das Produkt nicht, wenn
das Gerat beschadigt ist
Vermeiden Sie die Verwendung
von warmeisolierenden Mate-
rialien zur Abdeckung des In-
nenraums der zu installieren-
den Mdbel.

+ Direkte Sonneneinstrahlung

und Warmequellen wie Elektro-
oder Gasheizungen durfen in
dem Bereich, in dem das Pro-
dukt aufgestellt wird, nicht vor-
handen sein.




+ Halten Sie die Umgebung aller
Liftungskanale des Produkts
offen.

Um eine Uberhitzung zu ver-
meiden, sollte die Installation
des Produkts nicht hinter deko-
rativen Abdeckungen erfolgen.
In Fallen, in denen sich hinter
dem fiir das Produkt vorgese-
henen Installationsbereich ein
Gasschlauch/eine Gasleitung
oder eine Wasserleitung aus
Kunststoff befindet, ist unbe-
dingt darauf zu achten, dass
das Produkt nicht mit diesen
Versorgungsleitungen in Be-
riihrung kommt. Andernfalls
kann der Schlauch/die Leitung
gequetscht werden.

+ Befindet sich hinter dem Auf-
stellungsort des Produkts eine
Steckdose, muss sichergestellt
werden, dass das Produkt we-
der mit der Steckdose noch
mit dem in die Steckdose ein-
gesteckten Stecker in Beriih-
rung kommt.

Al .6 Sicher bedienen

+ Stellen Sie sicher, dass das
Produkt nach jedem Gebrauch
ausgeschaltet ist.

« Wenn Sie das Gerat iber einen
langeren Zeitraum nicht benut-
zen, ziehen Sie den Netzste-
cker oder schalten Sie es liber
den Sicherungskasten aus.
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« Verwenden Sie das Produkt

nicht, wenn es wahrend des
Gebrauchs kaputt geht oder
beschadigt wird. Trennen Sie
das Gerat vollstandig von der
Stromversorgung. Wenden Sie
sich an den Importeur oder das
autorisierte Servicezentrum.
Benutzen Sie das Produkt
nicht wenn die Vorderttirglas-
scheibe, falls die Scheibe ent-
fernt oder beschadigt ist. An-
dernfalls besteht die Gefahr
von Verletzungen und Umwelt-
schaden.

Treten Sie nicht auf das Gerét,
egal aus welchem Grund.
Verwenden Sie das Produkt
niemals, wenn |hr Urteilsver-
maogen oder Ihre Koordination
durch den Konsum von Alkohol
und/oder Drogen beeintrach-
tigt wird.

Im und um den Kochbereich
dirfen keine brennbaren Ge-
genstande aufbewahrt werden.
Andernfalls konnen diese zu ei-
nem Brand fiihren.

Der Backofengriff mag dazu
verfuhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein Handtuchtrock-
ner. Hangen Sie keine Handtu-
cher, Handschuhe oder ahnli-
che Dinge an den Griff.

« Die Scharniere der Geratetir

bewegen sich beim Offnen und
Schliellen der Tir und kénnen



sich verklemmen. Fassen Sie
die Tiir beim Offnen oder
Schlielen nicht am Teil mit
den Scharnieren.

1.7 Warnhinweise zu
hohen Temperaturen

« WARNUNG: Wenn das Produkt
in Gebrauch ist, werden das
Produkt und die zuganglichen
Teile heil}. Es ist darauf zu ach-
ten, das Produkt und die Heiz-
elemente nicht zu berihren.
Kinder unter 8 Jahren sollten
von dem Geréat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig
beaufsichtigt werden.

Stellen Sie keine brennbaren/
explosiven Materialien in der
Nahe des Gerats ab, da die
Oberflachen wahrend des Be-
triebs heild sind.

Halten Sie Abstand, wenn Sie
die Backofentiir wahrend oder
am Ende des Garvorgangs off-
nen. Es ist mdglich, dass der
Dampf Ihre Hand, Ihr Gesicht
und/oder lhre Augen ver-
brennt.

Wahrend des Betriebs ist das
Produkt heil}. Achten Sie dar-
auf, heilRe Teile, das Innere des
Ofens und die Heizelemente
nicht zu berihren.

+ Tragen Sie bei der Handha-
bung des Produkts stets hitze-
bestandige Ofenhandschuhe.
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A.I .8 Verwendung von Zu- ﬂ
behor

Es ist wichtig, das mit dem
Produkt gelieferte Zubehor
sachgemal zu verwenden.
Mehr dazu finden Sie im Ab-
schnitt ,Verwendung von Pro-
duktzubehor”.

« SchlieRen Sie die Backofentiir,

nachdem Sie das Zubehor voll-
standig in den Garraum ge-
schoben haben, da es sonst
gegen das Tirglas stoRen und
dieses beschadigen kann.

1.9 Sicherheit beim Ko-
chen

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie
alkoholische Getranke in Ihren
Gerichten verwenden. Alkohol
verdampft bei hohen Tempera-
turen und kann Feuer verursa-
chen, da er sich bei Kontakt
mit heiBen Oberflachen ent-
ziinden kann.

Im Kochbereich befindliche Le-
bensmittelriickstdande, wie z. B.
Ol, kdnnen sich entziinden. Rei-
nigen Sie diese Riickstande vor
dem Kochen.
Lebensmittelvergiftungsge-
fahr: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa 1 Stunde vor
und nach der Zubereitung im
Backofen. Manche Lebensmit-



tel verderben sehr schnell; und
eine Lebensmittelvergiftung
kann die Folge sein.

* Erhitzen Sie geschlossene Do-
sen und Glaser nicht im Back-
ofen. Der Druck, der sich in der
Dose/dem Glas aufbauen wiir-
de, konnte sie zum Platzen
bringen.

+ Stellen Sie wahrend des Be-
triebs des Backofens NIEMALS
Backbleche, Geschirr oder Alu-
folie direkt auf den Backofen-
boden. Der Hitzestau kann den
Backofenboden beschadigen
und sogar das Backofengehau-
se oder den Kiichenboden be-
schadigen.

Beachten Sie bei der Verwen-

dung von fettigem Pergament-

papier oder ahnlichen Materiali-
en die folgenden Vorsichtsmal3-
nahmen:

* Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehdr (Rost, Blech etc.)
mit Backpapier aus, geben Sie
die Speisen dazu, stellen Sie
dann alles in den bereits vorge-
heizten Ofen.

* Um zu vermeiden, dass Sie die
Heizelemente des Backofens
beriihren und den HeiBluft-
strom behindern, entfernen Sie
uberschissige Teile des Per-
gamentpapiers, die an Zubehor
oder Behaltern hangen. Ver-
wenden Sie kein Pergamentpa-
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pier bei Backofentemperatu- ﬂ

ren, die hoher sind als die vom
Hersteller angegebene maxi-
male Verwendungstemperatur.
Legen Sie den Ofenboden nie-
mals mit Backpapier aus!
Legen Sie es wahrend des Vor-
heizens nicht auf das Zubehor.
Immer mit einem Teller oder
einem ahnlichen Gegenstand
andriicken, um zu verhindern,
dass das Material durch die
Luftzirkulation im Ofen herum-
fliegt.

Bedecken Sie nur die erforderli-
che Flache im Inneren des Ta-
bletts.

Nach jedem Gebrauch sollte
das Tablett gereinigt und das
darin verwendete Pergament-
papier oder dahnliche Materiali-
en ersetzt werden. Andernfalls
konnen Flissigkeiten, die auf
das Tablett tropfen, eine Rau-
chentwicklung verursachen
oder sogar Flammen entziin-
den.

Beim Offnen der Geriétetiir ent-
steht ein Luftstrom. Perga-
mentpapier kann mit den Heiz-
elementen in Beriihrung kom-
men und sich entziinden.

Bei Verwendung eines Rost-
grills sollte ein Backblech auf
den unteren Rost gelegt wer-
den. Andernfalls kdnnen das
Speisedl und andere Bestand-



teile, die auf den Ofenboden
tropfen, starken Rauch erzeu-
gen und zu Flammen fihren.
Halten Sie die Ofentir beim
Grillen geschlossen. Heille
Oberflachen verursachen Ver-
brennungen!

Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, kénnen sich ent-
zlinden und Brande verursa-
chen. Grillen Sie nur Speisen,
denen die hohen Grilltempera-
turen nichts ausmachen. Le-
gen Sie das Grillgut nicht zu
weit hinten auf den Grill. Dort
entsteht die groRte Hitze, da-
her konnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

1.10 Sicherheitshinweise
zum Reinigen und
Pflegen

« Warten Sie, bis das Produkt ab-
gekihlt ist, bevor Sie es reini-
gen. HeilRe Oberflachen verur-
sachen Verbrennungen!

+ Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespriihen Sie
das Gerat nicht mit Wasser! Es
besteht Stromschlaggefahr!

« Verwenden Sie zum Reinigen
des Produkts keine Dampfrei-
niger, da dies einen elektri-
schen Schlag verursachen
kann.

» Verwenden Sie zur Reinigung ﬂ

der Vordertiirglasscheibe des
Ofens keine scharfen Scheuer-
mittel, Metallabstreifer, Draht-
wolle oder Bleichmittel. Solche
Dinge konnen die Glasflachen
zerkratzen und anderweitig be-
schadigen.

1.11 Hochtemperatur-
Selbstreinigung (Py-
rolyse)

+ Bei der Selbstreinigung heizt
sich Ihr Ofen noch starker als
im regularen Betrieb auf. Hal-
ten Sie Kinder fern.

HeilRe Oberflachen verursa-

chen Verbrennungen! Beriihren

Sie das Gerat nicht bei der

Selbstreinigung, halten Sie Kin-

der unbedingt fern. Lassen Sie

das Gerat mindestens 30 Mi-

nuten lang abkihlen, bevor Sie

die Verbrennungsriickstande
aus dem Ofen entfernen.

+ Da Speisereste bei der
Selbstreinigung verbrannt wer-
den, entsteht dabei nattrlich
auch Rauch. Sorgen Sie daher
flr eine gute Beliiftung lhrer
Kiche, wahrend die Selbstrei-
nigung lauft.

* Reinigen Sie die AulRenflachen
des Ofens, beseitigen Sie Spei-
sereste im Ofeninnenraum
grob mit einem Tuch und et-
was Seifenwasser, bevor es an
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die eigentliche Reinigung geht.
Nehmen Sie samtliches Zube-
hor und alle Kochutensilien
aus dem Ofen. Sofern Ihr Gerat
mit pyrolysesicherem Zubehor
(dem die hohen Temperaturen
bei der Selbstreinigung nichts

2 Hinweise zum Umweltschutz

ausmachen) geliefert wird,
konnen Sie solches Zubehor
im Ofen belassen.

« Wenn sich tber lhrem Back-
ofen ein Kochfeld befindet,
dirfen Sie dieses wahrend der
Prolyse nicht bedienen.

2.1 Abfallrichtlinie

2.1.1 Informationen zur Entsorgung

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Geréat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und zuriickge-
nommen werden. Es darf somit nicht in den
Hausmiill gegeben werden. Das Gerat kann
z.B. bei einer kommunalen Sammelstelle
oder ggf. bei einem Vertreiber (siehe unten
zu deren Ricknahmepflichten in Deutsch-
land) abgegeben werden.

Das gilt auch fiir alle Bauteile, Unterbau-
gruppen und Verbrauchsmaterialien des zu
entsorgenden Altgeréts.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und Altakkumula-
toren vom Altgerat getrennt werden, die
nicht vom Altgerat umschlossen sind. Das
gleiche gilt fiir Lampen, die zerstorungsfrei
aus dem Altgerat entnommen werden kon-
nen. Der Endnutzer ist zudem selbst dafir
verantwortlich, personenbezogene Daten
auf dem Altgerat zu I6schen.

Hinweise zum Recycling

&

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet
sind.

Entsorgen Sie solche Materialien, insbeson-
dere Verpackungen, nicht im Hausmiill,
sondern Uber die bereitgestellten Recycling-
behalter oder die entsprechenden ortlichen
Sammelsysteme. Recyceln Sie zum Umwelt
- und Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate.

Riicknahmepflichten der Vertreiber

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
diese gewerblich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gera-
tes, ein Altgerat des Endnutzers der glei-
chen Geréteart, das im Wesentlichen die
gleichen Funktionen wie das neue Gerét er-
fillt, am Ort der Abgabe oder in unmittelba-
rer Nahe, unentgeltlich zuriickzunehmen.
Das gilt auch fiir Vertreiber von Lebensmit-
teln mit einer Gesamtverkaufsflache von
mindestens 800 m?, die mehrmals im Ka-
lenderjahr oder dauerhaft Elektro- und Elek-
tronikgerate anbieten und auf dem Markt
bereitstellen. Solche Vertreiber miissen zu-
dem auf Verlangen des Endnutzers Altgera-
te, die in keiner dulReren Abmessung groer
als 25 cm sind, (kleine Elektrogerate) im
Einzelhandelsgeschéft oder in unmittelba-
rer Nahe hierzu unentgeltlich zuriickzuneh-
men; die Riicknahme darf in diesem Fall
nicht an den Kauf eines Elektro- oder Elek-
tronikgeréates verkniipft, kann aber auf drei
Altgerate pro Gerateart beschrankt werden.
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Ort der Abgabe ist auch der private Haus-
halt, wenn das neue Elektro- oder Elektro-
nikgeréat dorthin geliefert wird; in diesem
Fall ist die Abholung des Altgerates fiir den
Endnutzer kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fiir
den Vertrieb unter Verwendung von Fern-
kommunikationsmitteln, wenn die Vertrei-
ber Lager- und Versandflachen fiir Elektro-
und Elektronikgerate bzw. Gesamtlager und
Versandflachen fir Lebensmittel beinhal-
ten, die den oben genannten Verkaufsfla-
chen entsprechen. Die unentgeltliche Abho-
lung von Elektro- und Elektronikgeraten ist
dann aber auf Warmedbertrager (z.B. Kihl-
schrank), Bildschirme, Monitore und Geréte,
die Bildschirme mit einer Oberflache von
mehr als 100 cm? enthalten und Geréte be-
schrankt, bei denen mindestens eine der
auleren Abmessungen mehr als 50 cm be-
tragt. Fir alle Gibrigen Elektro- und Elektro-
nikgerate muss der Vertreiber geeignete
Riickgabemdglichkeiten in zumutbarer Ent-
fernung zum jeweiligen Endnutzer gewahr-
leisten; das gilt auch fiir kleine Elektrogera-
te (s.0.), die der Endnutzer zuriickgeben
mochte, ohne ein neues Geréat zu erwerben.
Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von lhnen erworbene Produkt erfiillt die
Vorgaben der EU-RoHS Direktive (2011/65/
EU). Es enthélt keine in der Direktive ange-
gebenen gefahrlichen und unzulédssigen
Materialien.

2.2 Paketinformationen

Verpackungsmaterialien des Produkts wer-
den gemal unseren nationalen Umweltvor-
schriften aus recycelbaren Materialien her-
gestellt. Entsorgen Sie den Verpackungsab-
fall nicht mit dem Hausmiill oder anderen

Abféllen, sondern bringen Sie ihn zu den
von den ortlichen Behorden vorgesehenen
Sammelstellen fiir Verpackungsmaterial.

2.3 Tipps zum Energiesparen

Gemal EU 66/2014 sind die Informationen
zur Energieeffizienz auf der mit dem Pro-
dukt gelieferten Quittung zu finden.

Die folgenden Vorschldge sollen lhnen hel-

fen, Ihr Gerat besonders wirtschaftlich und

energiesparend zu benutzen.

+ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem Ba-
cken auf.

+ Benutzen Sie im Ofen mdoglichst dunkles
oder emailliertes Kochgeschirr, das Hitze
besonders gut leitet.

+ Wenn im Rezept oder der Bedienungsan-
leitung angegeben, immer vorheizen. Ver-
zichten Sie auf haufiges Offnen der Ofen-
tar.

+ Schalten Sie das Produkt bei langeren
Backzeiten 5 bis 10 Minuten vor Ende
des Backvorgangs aus. Durch die Nut-
zung der Restwarme konnen Sie bis zu
20 % Strom einsparen.

+ Versuchen Sie, moglichst mehrere Ge-
richte auf einmal im Ofen zuzubereiten.
Sie kdnnen zwei Topfe gleichzeitig auf
den Rost stellen. Obendrein: Wenn Sie
zwei Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie natirlich auch Energie, da der
Ofen seine Warme nicht verliert.

« Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die
,Oko-HeiRluft" -Funktion verwenden.
Wenn Sie die Tiir geschlossen halten,
wird die Innentemperatur beim Einsatz
der ,0ko-HeiRluft“-Funktion in einem opti-
mal zum Energiesparen geeigneten Be-
reich gehalten. Diese Temperatur kann
etwas von der Displayanzeige abwei-
chen.
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3 Ihr neues Geriat

3.1 Produkteinfiihrung

-— 1
10 «¢ 5]
gl
9« p 2*
> 3**
4
8 < >
7 < N\ =)
/’- =\\
» 5
5 1
1 » 6
1 Bedienfeld 2 Lampe
3 Seitengitter 4 Liftermotor (hinter Stahlplatte)
5 Innenglas 6 Griff
7 Untere Heizung (unter der Stahlplat- 8 Einschubebenen
te)
9 Obere Heizung 10 Bellftungsoffnungen
* Variiert je nach Modell. Ihr Produkt ist méglicher- 3.2 Bedienfeld und Bedienung
weise nicht mit einer Lampe ausgestattet, oder
der Typ und die Position der Lampe weichen von In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche
der Abbildung ab. Funktionen das Bedienfeld lhres Gerétes
** Variiert je nach Modell. Ihr Produkt ist moglicher- bietet und wie Sie diese bedienen. Abbil-
weise nicht mit Seitengittern ausgestattet. In der P . - .
Abbildung ist ein Produkt mit Seitengittern als dungen und einige Funktionen konne,n Je,
Beispiel dargestellt. nach Produktmodell etwas unterschiedlich
ausfallen.
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3.2.1 Bedienfeld

11 10 9 8
R e
% @ [%] ofdO.Om a
- +\ © °HHHH & 2
D i Il — 4l
- c BOHAT &
B | | AOCo e § | ‘
1 2 3 4 5 6 7
1 Ein/Aus-Taste 2 Funktionsanzeige
3 Taste zum Verringern 4 Taste zur Temperatureinstellung
5 Temperaturanzeige 6 Taste flir Tastensperre
7 Taste Start/Stopp 8 Alarm-Taste
9 Uhrzeit / Timer 10 Taste Zeiteinstellungen
11 Taste zum Erhdhen

Wenn lhr Produkt mit einem oder mehreren
Knopfen ausgestattet ist, kann es sein,
dass diese bei einigen Modellen so ange-
bracht sind, dass sie beim Driicken heraus-
kommen (versenkbare Knopfe). Fiir Einstel-
lungen, die mit den Knopfen vorgenommen
werden sollen, driicken Sie zuerst den ent-
sprechenden Knopf hinein und ziehen Sie
ihn dann heraus. Nachdem Sie lhre Einstel-
lung vorgenommen haben, driicken Sie ihn
wieder hinein.

3.2.2 Einfiihrung des Ofenbedienfelds

Innentemperaturanzeige des Backofens
Die Innentemperatur des Ofens konnen Sie
anhand des Innentemperatur-Symbols auf
dem Display ablesen. Wenn der Garvorgang
beginnt, ist das Symbol auf dem Display zu
sehen, und wenn die Innentemperatur des
Backofens die eingestellte Temperatur er-
reicht, leuchtet jede Stufe des Symbols auf.

Funktionsanzeige

Die Betriebsfunktionen lhres Backofens be-
finden sich auf dem Funktionsdisplay lhres
Backofens. Jede Funktion wird durch Be-
rihren aktiviert. Alle Funktionen, die auf
dem Display angezeigt werden, sind sche-

matisch dargestellt und kdnnen in lhrem
Gerat nicht vorhanden sein. Die Funktionen
lhres Produkts werden im Abschnitt ,Be-
triebsfunktionen des Backofens" beschrie-
ben.

Anzeigebereiche:

>

|

&
I
I
A

S
&

|
EpO
B | O

>li

EAE|

L1
v o
[ S—

Tasten :

O
'C
(&
Q

DIl : Taste Start/Stopp
Uhrzeit / Timer :
€O : Symbol Backzeit/Uhrzeit

[\ 1 Alarm-Symbol

: Taste Zeiteinstellungen
: Taste zur Temperatureinstellung

: Taste fiir Tastensperre

: Alarm-Taste

8% : Symbol fiir Einstellungen

DE/16




: Tastensperre-Symbol

> D> @ [p

Y

Modell nicht enthalten
Temperaturanzeige :
P : Symbol fiir Backen

°C : Temperatur-Symbol

: Symbol des Backens mit Eco-Liifter
: Symbol fiir niedrigen Dampfstand *
: Symbol fiir hohen Dampfstand *

: Symbol fiir Bratenthermometer *

variiert je nach Modell; méglicherweise in lhrem

i : Symbol fiir die Ofeninnentemperatur

ﬁm : Symbol fiir schnelles Aufheizen (Booster)
: Tastensperre-Symbol *

*  variiert je nach Modell; mdglicherweise in Ihrem
Modell nicht enthalten

3.3 Ofenfunktionen

Die Funktionstabelle zeigt lhnen die unter-
schiedlichen Funktionen lhres Ofens, zu-
satzlich Minimal- und Maximaltemperatur
zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge der
hier gezeigten Funktionen muss nicht zwin-
gend mit der Reihenfolge an lhrem Gerat
libereinstimmen.

Funkti-
onssym- |Ofenfunktion
bol

Temperaturbe-
reich (°C)

Beschreibung und Verwendung

Der Ofen wird nicht beheizt. Lediglich der Liifter an der Riick-
wand schaltet sich ein. Gefrorene Speisen werden schonend
bei Zimmertemperatur aufgetaut, heile Speisen abgekiihlt. Die
Dauer des Auftauens hdangt vom aufzutauenden Lebensmittel
ab.

Ober-/Unterhitze

#0 Auftauen

40-280

Die Speisen werden gleichzeitig von oben und unten gegart
(Oberheizung/Unterheizung). Geeignet fiir Kuchen, Geback
oder Kuchen und Auflaufe in Backformen. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.

Unterhitze

40-220

Nur das untere Heizelement wird aktiv (Unterheizung). Fiir
Speisen, die unten schén gebraunt werden oder eine knusprige
Kruste erhalten sollen.

Umluft

40-280

Die Hitze der oberen und unteren Heizelemente wird durch den
Lifter schnell und gleichméRig im Ofen verteilt. Beim Garen
wird nur ein einziges Blech verwendet.

Heilluft / Airfry

40-280

Die Hitze des Umluftheizelementes wird durch den Liifter
schnell und gleichmaRig im Ofen verteilt. Er ist fiir das Garen
auf mehreren Ebenen geeignet.

Dank der schnell verteilten Luft durch diese Funktion kdnnen
Sie flach oder olfrei frittieren. Ausfihrliche Informationen fin-
den Sie im Abschnitt “Airfry”.

Oko-HeiRluft

160-220

Um Energie zu sparen, kdnnen Sie diese Funktion anstelle von
,HeiBluft” im Bereich von 160-220°C verwenden. Aber; die Gar-
zeit wird etwas langer sein. Die Verwendung dieser Funktion
wird im Abschnitt ,Handhabung der Bedienblende” erldutert.

Pizza-Funktion

40-280

Unteres Heizelement und HeiBlluft werden aktiv. Besonders fiir
Pizza geeignet.

»,3D"“-Funktion

®l|®]S] [®] [

40-280

Die Funktionen Oberhitze, Unterhitze und Heizgebladse sind in
Betrieb. Das Gargut wird von beiden Seiten gleichmaBig und
schnell gegart. Beim Garen wird nur ein einziges Blech verwen-
det.
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Das kleine Grillelement an der Ofendecke wird aktiv. Zum Gril-

% Umluftgril 40-280

Grill 40-280 len kleiner Mengen.
u . Das groRRe Grillelement an der Ofendecke wird aktiv. Zum Gril-
GoRflachengrill 40-280 . -
len groRerer Portionen.
ww Die Hitze des grof3en Grillelementes wird durch den Liifter

schnell und gleichméRig im Ofen verteilt. Zum Grillen groRerer
Portionen.

eee Warmhalten 40-100

Zum Warmhalten der Speisen uiber langere Zeit.

Q Brotfunktion -

Es wird zum Backen von Brot verwendet. Die eingestellte Tem-
peratur und Uhrzeit kann nicht gedndert werden.

J/ Aktivierung der Zusatz-

000 funktion

Dient zur Aktivierung von Betriebsfunktionen, die zu Beginn
nicht in der Funktionsanzeige erscheinen.

000
[ X X ) Pyrolyse -

Zur Selbstreinigung des Ofens bei sehr hohen Temperaturen.
Sehen Sie sich die Spezifikationen im Abschnitt Wartung und
Reinigung zu dieser Funktion an.

3.4 Produktzubehor

Es gibt eine Vielzahl an unterschiedlichem
Zubehor fir Ihr Gerat. In diesem Abschnitt

erfahren Sie etwas liber dieses Zubehor

Tiefes Tablett

Fir Geback, zum Braten oder Backen
grofler Stiicke, fiir sehr saftige Lebensmit-
tel sowie zum Fettauffangen beim Grillen.

und wie man es richtig benutzt. Je nach Ge-
ratemodell wird unterschiedliches Zubehor
angeboten. Eventuell ist nicht sdmtliches in
dieser Anleitung beschriebene Zubehor fiir

lhr Gerét erhaltlich.

konnen durch die Hitzeeinwirkung

@ Die Bleche im Inneren |hres Geréts Frittiergitter (Airfry)

verformt werden. Dies hat keinen
Einfluss auf die Funktionalitat. Die

Verformung verschwindet, wenn
das Blech abgekdihlt ist.

Standard-Bleche

Fir Geback, Gefrorenes und zum Braten

oder Backen groRer Teile.

Wird zum fettarmen Frittieren von Lebens-
mitteln verwendet.
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3.5 Verwendung von Produktzubehor

Einschubebenen

Im Kochbereich gibt es 5 Einschubebenen.
Die Reihenfolge der Ebenen konnen Sie
auch den Nummern am vorderen Rahmen
des Backofens entnehmen.

Bei Modellen mit Seitengittern :

N

5

4

3

2

1

>/
Bei Modellen ohne Seitengitter :

— ] 4
| ~—~— 3
4; =~ 2
=~ ]

Backblech in den Einschubebenen platzie-
ren

Bei Modellen mit Seitengittern :

Es ist wichtig, Backbleche richtig in den Ein-
schubebenen zu platzieren. Beim Platzieren
des Backblechs in der gewiinschten Ein-
schubebene muss die zum Halten vorgese-
hene Seite vorne liegen. Um ein besseres
Garen zu gewahrleisten, muss das Blech
auf die Haltepunkte des Seitengitters auf-
gesetzt werden. Es darf nicht vor oder hin-
ter den Haltepunkten platziert werden und
darf nicht die Riickwand des Ofens bertih-
ren.

Bei Modellen ohne Seitengitter :

Es ist wichtig, den Grillrost richtig in den
Einschubebenen zu platzieren. Der Grillrost
muss immer mit der offenen Seite nach
vorne eingeschoben werden.

Stopperfunktion fiir Backbleche - Bei Mo-
dellen mit Seitengittern

Damit das Backblech nicht nach vorne
kippt, gibt es eine Stopperfunktion. Losen
Sie das Backblech beim Herausnehmen zu-
erst aus der hinteren Arretierung und zie-
hen Sie es anschlieRend nach vorne.

Richtige Platzierung des Grillrosts und der
Backbleche auf den Teleskopschienen -
Bei Modellen mit Seitengittern und Tele-
skopschienen

Dank der Teleskopausziige lassen sich Ble-
che oder der Grillrost einfach einsetzen und
herausnehmen. Beim Einsetzen ist darauf
zu achten, dass die Stifte and Vorder- und
Rickseite der Teleskopausziige in den Aus-
sparungen an den Blechen und Grillrosten
sitzen (siehe Abbildung).

Verwendung des Frittiergitters (Airfry)
Das Frittiergitter besteht aus zwei Teilen,
dem Drahtkorb und dem Drahtgestell, auf
dem der Korb platziert wird. Setzen Sie den
Drahtkorb schréag auf den hinteren Teil des
Gestells auf und driicken Sie den vorderen
Teil des Korbs dann nach unten (Klicksys-
tem). Zum Entfernen des Drahtkorbs kon-
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nen Sie den vorderen Griff des Drahtra-
mens etwas dehnen und den Korb dann
herausnehmen.

Platzieren Sie das Frittiergitter so im Ofen,

dass der kurze Griff nach vorne zeigt.

Fn
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3.6 Technische Spezifikationen

Allgemeine Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) [595 /594 /567
EinbaumaRe des Ofens (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) 590 - 600 /560 /min. 550
Spannung / Frequenz 220-240V ~; 50 Hz

Verwendeter/geeigneter Kabeltyp und -querschnitt geeig-
net fiir die Verwendung im Produkt

Min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Gesamte Leistungsaufnahme (kW) 33

Ofentyp Multifunktionsofen

Grundlagen: Angaben zum Energielabel von Elektrodfen erfolgen geméaR der Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1. Diese
Werte werden unter Standardlast mit der Funktion ,Bottom-Top-Heizung" oder ,Ventilator-Heizung" (falls vorhan-
den) ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemaR der folgenden Priorisierung bestimmt, je nachdem, ob die relevanten Funk-
tionen auf dem Produkt vorhanden sind oder nicht: 1-Oko-HeiBluft , 2-HeiRluft , 3-Grill + Umluft , 4-Ober-/Unterhitze.

Grundlagen: Angaben zum Energielabel von Elektrodfen erfolgen geméaR der Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1. Diese
Werte werden unter Standardlast mit der Funktion ,Bottom-Top-Heizung" oder ,Ventilator-Heizung" (falls vorhan-
den) ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemaR der folgenden Priorisierung bestimmt, je nachdem, ob die relevanten Funk-
tionen auf dem Produkt vorhanden sind oder nicht: 1-Oko-HeiRluft , 2-HeiRluft , 3-Grill + Umluft , 4-Ober-/Unterhitze.

Technische Spezifikationen kdnnen ohne vorherige Ankiindigung geadndert werden,
@ um die Qualitat des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen mogli-
@ cherweise nicht genau lhrem Produkt.

werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den einschlédgigen Nor-
men ermittelt. Je nach Betriebs- und Umgebungsbedingungen des Produkts kon-
nen diese Werte variieren.

@ Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen Werte
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4 Erste Verwendung

Bevor Sie lhr Produkt verwenden, wird emp-
fohlen, die in den folgenden Abschnitten
aufgefiihrten Schritte durchzufiihren.

4.1 Erste Timer-Einstellung

Stellen Sie immer die Uhrzeit ein,
@ bevor Sie lhren Ofen benutzen.
Wenn Sie sie nicht einstellen, kon-

nen Sie bei einigen Ofen-Modellen
nicht kochen.

1. Beriihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wahrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (O etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

= Auf dem Display wird ein Count-
down von 3-2-1 angezeigt. Wenn
der Countdown abgelaufen ist,
wird das Einstellungsment akti-
viert.

(q

2. Beriihren Sie einmal die Taste O um
das Timerfeld zu aktivieren.

= Das Timerfeld und das Symbol {g¢
blinken auf dem Timer-/Dauerbild-
schirm.

© . | |‘:'j 0

>l

3. Stellen Sie die Uhrzeit ein, indem Sie die
Tasten <+/— beriihren, und aktivieren
Sie das Minutenfeld, indem Sie die Tas-
te (O einmal berihren.

= Das Minutenfeld und das Symbol
4t blinken auf dem Timer-/Dauer-
bildschirm.

4. Beriihren Sie die Tasten +/—, um die

Minuten einzustellen. Bestatigen Sie die
Einstellung durch einmaliges Berihren
der Taste (O.

= Die Tageszeit ist eingestellt und
das Symbol ¢} leuchtet dauerhaft.

Wird die erste Timer-Einstellung

@ nicht vorgenommen, beginnt die Ta-
geszeit mit der bei der Produktion
eingestellten Zeit. Sie konnen die
Einstellung der Tageszeit spater &n-
dern, wie im Abschnitt , Einstellun-
gen“ beschrieben.

Im Falle eines langeren Stromaus-

@ falls wird die Einstellung der Tages-
zeit aufgehoben. Sie sollte erneut
eingestellt werden.

4.2 Erstreinigung

1. Entfernen Sie das gesamte Verpa-
ckungsmaterial.

2. Holen Sie das mitgelieferte Zubehor aus
dem Ofen.

3. Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
laufen, schalten Sie es danach wieder
ab. Auf diese Weise werden Riickstdande
und Schutzbeschichtungen beseitigt.
Dabei kann es etwas riechen.

4. Stellen Sie die hochste Temperatur ein,
Uiberzeugen Sie sich davon, dass samtli-
che Heizelemente lhres Gerates richtig
arbeiten. Schauen Sie sich den Ab-
schnitt ,Ofenfunktionen” an. Im folgen-
den Abschnitt erfahren Sie, wie Sie Ihren
neuen Ofen bedienen.
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5. Warten Sie ab, bis der Ofen abgekihlt
ist.

6. Wischen Sie die AuBenflachen des Gera-
tes mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

Vor Einsatz des Zubehors:

Reinigen Sie die Zubehorteile (im Garraum
geliefert) mit Wasser, etwas Geschirrspiil-
mittel und einem weichen Schwamm.

5 Benutzung des Backofens

HINWEIS: Einige Reinigungsmittel konnen
die Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine scheuernden
Reinigungsmittel, Reinigungspulver, Reini-
gungscremes oder scharfe Gegensténde.
HINWEIS: Bei der ersten Anwendung kann
es Uiber mehrere Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist nor-
mal, und Sie brauchen nur eine gute Belif-
tung, um diese zu entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von Rauch und Geri-
chen, die sich bilden.

5.1 Allgemeine Informationen zur
Verwendung des Backofens

Kiihlgeblase ( variiert je nach Modell; mog-
licherweise in lhrem Modell nicht enthal-
ten)

Ihr Gerat ist mit einem Kiihlgeblédse ausge-
stattet. Das Kiihlgeblase schaltet sich bei
Bedarf von selbst ein, kiihlt dabei das Gerat
und die Mobel in unmittelbarer Nahe. Das
Geblase schaltet sich automatisch ab, so-
bald seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tiir
stromt heilBe Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese Beliiftungsoffnungen nicht ab.
Andernfalls kann sich der Ofen Uberhitzen.
Das Kiihlgeblase lauft, wahrend der Ofen
arbeitet, kann nach dem Abschalten noch
etwa 20 - 30 Minuten lang nachlaufen.

5.2 Handhabung der Bedienblende

Allgemeine Warnhinweise fiir die

Steuereinheit des Ofens

+ Die maximale Zeit, die fiir den Backvor-
gang eingestellt werden kann, betragt
5:59 Stunden. In der Warnhaltefunktion
betragt diese Zeit 23:59 Stunden. Bei ei-
nem Stromausfall werden die voreinge-
stellte Backzeit und Backdauer aufgeho-
ben.

« Wahrend Sie Einstellungen vornehmen,
blinken die entsprechenden Symbole auf
dem Display. Es ist notwendig, die vorge-
nommenen Einstellungen zu speichern,

Wenn Sie den Ofen mit Timer programmie-
ren, schaltet sich das Kiihlgeblase zum Ab-
lauf der Backzeit zusammen mit allen ande-
ren Funktionen ab. Das Kiihlgeblase lasst
sich nicht manuell ein- und ausschalten. Er
schaltet sich bei Bedarf automatisch ein
und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so ge-
wollt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an, so-
bald der Ofen mit dem Backen anféngt. Bei
manchen Modellen leuchtet die Beleuch-
tung wahrend des gesamten Backens, bei
anderen Modellen schaltet sie sich nach ei-
ner bestimmten Zeit ab.

Beim Offnen der Ofentiir schaltet sich die
Beleuchtung automatisch ein.

entweder durch Beriihren der entspre-
chenden Taste in der Beschreibung oder
durch kurzes Warten.

+ Wenn die Backzeit bei Backbeginn einge-
stellt ist, wird die verbleibende Zeit auf
dem Display angezeigt.

+ Wenn die Einstellung fiir schnelles Vor-
heizen an dem Steuergerat aktiviert ist,
erscheint das Symbol 2§ auf dem Display,
wenn Sie mit dem Backen beginnen und
der Ofen die Temperatur erreicht, die Sie
flir schnelles Backen eingestellt haben.
Fir die Einstellung der Schnellvorwar-
mung siehe den Abschnitt ,Einstellun-

“

gen”.
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1 2 3 4 5 6 7
1 Ein/Aus-Taste 2 Funktionsanzeige
3 Taste zum Verringern 4 Taste zur Temperatureinstellung
5 Temperaturanzeige 6 Taste fiir Tastensperre
7 Taste Start/Stopp 8 Alarm-Taste
9 Uhrzeit / Timer 10 Taste Zeiteinstellungen
11 Taste zum Erhohen
Temperaturanzeige :
QB A P P : Symbol fiir Backen
@ ) I:I I:H:I I:I g Q °C : Temperatur-Symbol
— ’ “ i : Symbol fiir die Ofeninnentemperatur
i I:I I:I I:I i = @ Af} - Symbol fiir schnelles Aufheizen (Booster)
- ‘ : Tastensperre-Symbol *
*  variiert je nach Modell; moglicherweise in lhrem
Tasten : Modell nicht enthalten

O

: Taste Zeiteinstellungen Einschalten des Ofens

°C :Taste zur Temperatureinstellung . L X R
C ) 1. Schalten Sie den Ofen ein, indem Sie die
[E' : Taste flr Tastensperre Taste @ beriihren.
L) :Alarm-Taste = Nach dem Einschalten des Ofens wird
Pl : Taste Start/Stopp die erste Betriebsfunktion auf dem Dis-
Uhrzeit / Timer : play angezeigt. Wenn sich das Display
(O : symbol Backzeit/Uhrzeit in diesem Zustand befindet, konnen die
Q - Alarm-Symbol Betriebsfunktion, die Temperatur, die
Backzeit und der Alarm eingestellt wer-
{O} : Symbol fiir Einstellungen den.
[EI : Tastensperre-Symbol Wenn auf diesem Display keine Ein-
49 : Symbol des Backens mit Eco-Liifter stellung vorgenommen wird, schal-
%> : Symbol fiir niedrigen Dampfstand * tet sich der B_aCkOfer.‘ n F:a' 5 Minu-
A ten ab und die Uhrzeit wird auf dem

%

: Symbol fiir hohen Dampfstand * . X
) Display angezeigt.
: Symbol fiir Bratenthermometer *

variiert je nach Modell; méglicherweise in Ihrem
Modell nicht enthalten
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Ausschalten des Ofens

Schalten Sie den Ofen durch Beriihren der
Taste (D aus. Die Tageszeit wird auf dem
Display angezeigt.

Manuelles Backen durch Auswahl der Tem-
peratur und der Betriebsfunktion des Ofens
Sie konnen durch eine manuelle Steuerung
(auf Ihre eigene Kontrolle) kochen, ohne die
Backzeit durch die Wahl der Temperatur
und der Betriebsfunktion, die fiir Ihr Lebens-
mittel spezifisch sind, einzustellen. Als Bei-
spiel sind in den Bildern die ,Ober-/Unterhit-
ze"-Funktion und 180 °C-Einstellungen dar-
gestellt.

1. Schalten Sie den Ofen ein, indem Sie die
Taste @ beriihren.

2. Tippen Sie auf der Funktionsanzeige die
Funktion an, die Sie aktivieren mochten.

ENC
0 &
(HNEY
[e]

)

o
o
o¢

AN
£

3. Wenn die Funktion, die Sie aktivieren
mochten, nicht zu den Betriebsfunktio-
nen gehort, die zuerst in der Funktions-
anzeige erscheinen, kdnnen Sie die Be-
triebsfunktionen in der unteren Zeile ak-
tivieren, indem Sie "Aktivierung der Zu-
satzfunktion” beriihren.

% [ ¥ [¢] (g
D i o
@%

4. Auf dem Display erscheint die vordefi-
nierte Temperatur fir die von lhnen ge-
wahlte Betriebsfunktion. Driicken Sie die
Taste °C, um diese Temperatur zu &n-
dern.

= Auf der Temperaturanzeige blinkt
das Symbol °C.

5. Stellen Sie lhre gewlinschte Backtempe-
ratur ein, indem Sie die Tasten =4/—

o [l e

2\ BNI D D R a

Wenn Sie die Betriebsfunktion an-
@ dern, nachdem Sie die voreinge-
stellte Temperatur der Betriebs-
funktion geandert haben, wird die
zuletzt eingestellte Temperatur auf
dem Display angezeigt. Liegt die
gewahlte Temperatur jedoch nicht
innerhalb des Temperaturbereichs
der gewahlten Betriebsfunktion,
wird die hochste Temperatur fiir
diese Betriebsfunktion angezeigt.

>

6. Bestétigen Sie die eingestellte Tempera-
tur durch Beriihren der Taste °(C.

= Das Symbol °(C leuchtet kontinuier-
lich auf der Temperaturanzeige.

+\ © 000 e

R T

7. Nach dem Einstellen der Betriebsfunkti-
on und der Temperatur beriihren Sie die
Taste P|l, um den Backvorgang zu star-
ten.

(]

e

N ENIE
TSRk
Im|RES <

T ©
- °C

= |hr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb ge-
nommen. Auf der Temperaturanzeige
werden die Symbole | und p ange-
zeigt. Die Backzeit beginnt auf dem
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Display hochzuzahlen. Wenn die Tem-
peratur im Inneren des Ofens die einge-
stellte Temperatur erreicht, leuchtet je-
de Stufe des Ofentemperatursymbols

i auf. Der Ofen schaltet sich nicht au-
tomatisch ab, da manuell gebacken
wird, ohne die Backzeit einzustellen.
Sie miissen das Backen kontrollieren
und selbst ausschalten. Wenn der
Backvorgang abgeschlossen ist, beriih-
ren Sie die Taste P Il um den Backvor-
gang zu beenden, oder beriihren Sie die
Taste (D um den Ofen vollstdndig aus-
zuschalten.

Backen durch Einstellen der Backzeit;

Sie kénnen den Ofen am Ende der Zeit au-
tomatisch ausschalten lassen, indem Sie
die Temperatur und die Betriebsfunktion
speziell fir lhr Lebensmittel wahlen und die
Backzeit am Timer einstellen. Die Abbildun-
gen zeigen als Beispiel die Einstellungen fir
die Funktion ,Ober-/Unterhitze", 180 °C und
45 Minuten Backzeit.

1. Schalten Sie den Ofen ein, indem Sie die
Taste (D beriihren.

2. Tippen Sie auf der Funktionsanzeige die
Funktion an, die Sie aktivieren mochten.

0 &
(HNEY
[e]

o
o

)

o
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]
3 [el

3. Wenn die Funktion, die Sie aktivieren
mochten, nicht zu den Betriebsfunktio-
nen gehort, die zuerst in der Funktions-
anzeige erscheinen, kénnen Sie die Be-
triebsfunktionen in der unteren Zeile ak-
tivieren, indem Sie "Aktivierung der Zu-
satzfunktion” beriihren.

| & [& [¢] [@
D I I

4. Auf dem Display erscheint die vordefi-
nierte Temperatur fir die von lhnen ge-
wahlte Betriebsfunktion. Driicken Sie die
Taste °C, um diese Temperatur zu &n-
dern.

= Auf der Temperaturanzeige blinkt
das Symbol °C .

5. Stellen Sie Ihre gewiinschte Backtempe-
ratur ein, indem Sie die Tasten +/—

o il

Q
O @ I

Wenn Sie die Betriebsfunktion an-
@ dern, nachdem Sie die voreinge-
stellte Temperatur der Betriebs-
funktion geédndert haben, wird die
zuletzt eingestellte Temperatur auf
dem Display angezeigt. Liegt die
gewahlte Temperatur jedoch nicht
innerhalb des Temperaturbereichs
der gewahlten Betriebsfunktion,
wird die hochste Temperatur fiir
diese Betriebsfunktion angezeigt.

>

6. Bestétigen Sie die eingestellte Tempera-
tur durch Beriihren der Taste °(C.

= Das Symbol °(C leuchtet kontinuier-
lich auf der Temperaturanzeige.

+\ © 000 e

S % =1 N -

7. Beriihren Sie die Taste (O einmal fur die
Backzeit.

(]

= Der eingestellte Wert von 30 Minu-
ten erscheint auf der Timer-/Dauer-
anzeige und das Symbol {9 blinkt.
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Um die Backzeit schnell einzustel-

@ len, konnen Sie die Backzeit als 30
Minuten aktivieren, indem Sie den
Ofenregler driicken oder die Taste
€O beritihren, nachdem die Betriebs-
funktion und die Temperatur einge-
stellt wurden, und Sie konnen die
Zeit durch Drehen des Ofenreglers
nach rechts/links andern.

8. Stellen Sie die Backzeit durch Beriihren

der Tasten 4+/— ein. Bestatigen Sie die
Einstellung durch Beriihren der Taste (.

© °0045
X I

o I[71°C
c B0

Ep

<

Die Backzeit erhoht sich in den ers-
@ ten 15 Minuten um 1 Minute und
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

9. Nachdem Sie die Betriebsfunktion, die
Temperatur und die Backzeit eingestellt
haben, driicken Sie die Taste p|l, um
den Backvorgang zu starten.

N\ © °00HG s
-/ B0

C
>4 s

= |hr Backofen beginnt sofort mit der
gewahlten Funktion und Tempera-
tur zu laufen und der Countdown
der Backzeit erscheint auf dem
Display. Auf der Temperaturanzei-
ge werden die Symbole | und p
angezeigt. Wenn die Temperatur

im Inneren des Ofens die einge-
stellte Temperatur erreicht, leuch-
tet jede Stufe des Ofentemperatur-
symbols | auf. Wenn die Backzeit
abgelaufen ist, erscheint auf der
Temperaturanzeige der Text ,En-
de”, der Timer gibt ein akustisches
Warnsignal aus und der Backvor-

gang wird beendet.

10.Die Warnung ertont eine Minute lang.
Wenn Sie die Taste P || beriihren, wah-
rend die akustische Warnung ertont und
der Text ,Ende” auf dem Temperaturdis-
play angezeigt wird, 1auft der Ofen auf
unbestimmte Zeit weiter. Schalten Sie
den Ofen durch Bertihren der Taste (D
aus. Wenn eine beliebige Taste aulRer
diesen berihrt wird, wird der Warnton
abgeschaltet.

Oko-HeiBluft

Um Energie zu sparen, kdnnen Sie diese

Funktion anstelle von ,Heillluft” im Bereich

von 160-220°C verwenden. Mit dieser Funk-

tion wird die Garzeit etwas langer sein.

1. Schalten Sie den Ofen ein, indem Sie die
Taste (D beriihren.

2. Beriihren und halten Sie die Betriebs-
funktion ,Heiluft” in der Funktionsan-
zeige fir 3 Sekunden.

&5 [e]
o onl%

+
o000

EE

= Auf dem Display wird ein Count-
down von 3-2-1 angezeigt. Wenn
der Countdown abgelaufen ist, er-
scheint das Symbol ¢9 auf der Ti-
mer-/Daueranzeige und die Funkti-
on “Oko-HeiRluft” ist aktiviert.
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3. Sie konnen die eingestellte Temperatur
und die eingestellte Garzeit wie in den
vorherigen Abschnitten beschrieben an-
dern. Dann kdnnen Sie das Garen star-
ten.

. Nachdem Sie den Teig mit Frischhalte-

folie abgedeckt haben, decken Sie ihn
mit einem dicken Tuch ab und lassen
ihn bei Zimmertemperatur garen.

. Nach 60 Minuten geben Sie den Teig auf

die Arbeitsplatte und falten Sie ihn 4-5
Mal, um alle Lufteinschliisse zu entfer-
nen. Bestreichen Sie den Teig mit 1 Tee-
|6ffel Sonnenblumendl und decken Sie
ihn mit Frischhaltefolie ab.

. Legen Sie den Teig auf ein Backblech

und schieben Sie dieses in die 3. Ein-

= Im Modus “Oko-HeiRluft” leuchtet die schubebene des Ofens.

Lampe kiirzer als bei den anderen

Ofenfunktionen, um beim Garen Ener- 8. Schalten Sie den Ofen ein, indem Sie die
gie zu sparen. Taste (D beriihren.
Brotfunktion 9. Aktivieren Sie die Betriebsfunktionen der
Ihr Gerét verfiigt (iber die ,Brotfunktion®, um unteren Reihe, indem Sie auf dem Funk-
Brot zu backen. Die Temperatur- und Zei- tionsdisplay auf “Aktivierung der Zusatz-
teinstellungen der Funktion sind nicht ver- funktion” tippen.
anderbar.
+ 15 g Zucker @ o I A O
- 10 g Instanthefe €l 2
+ 10 g Sonnenblumendl
+ 8gSalz
+ 300 ml Wasser (35°C) 10.Beriihren Sie ,Brotfunktion” auf der

Fiir die Oberseite des Teigs Funktionsanzeige.

+ 2 Teeloffel Sonnenblumendl

Vorbereitung
1. Sieben Sie Mehl in einen tiefen Behlter. D D
Fiigen Sie Zucker zum Mehl hinzu und I"“

vermischen Sie es sorgfaltig.

N\

2. In die Mitte des Mehls eine Vertiefung
machen, die Hefe, das Salz und das Son-  11-Starten Sie das Backen, indem Sie die
nenblumendl hineingeben. Das warme Taste Pl beriihren.

Wasser wird nach und nach von den Sei-
ten des Behalters aus hineingegossen. o
. . o + o oMM il

3. Kneten Sie den Teig von Hand oder in ei- [ g
nem Teigkneter ca. 10-15 Minuten.

o Hininks
o | -/ ¢ 2,
4. Den gekneteten Teig einige Male mit der
Hand wenden und in ein Gefall geben.
Tragen Sie 1 Teel6ffel Sonnenblumendl
auf den Teig und decken Sie ihn mit
Frischhaltefolie ab.

12.Am Ende der Backzeit ertont fiir eine Mi-
nute ein Warnton. Wenn die Taste (D be-
riihrt wird, schaltet sich der Ofen aus.
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Wenn eine beliebige Taste auler diesen
bertihrt wird, wird der Warnton abge-
schaltet.

5.3 Einstellungen

Der 3-2-1-Countdown wird auf dem

@ Display in den Meniis oder Einstel-
lungen angezeigt, die durch langes
Driicken aktiviert werden sollen.
Nachdem der Countdown abgelau-
fen ist, wird das entsprechende Me-
ni oder die entsprechende Einstel-
lung aktiviert.

Aktivieren der Tastensperre

Mit der Tastensperre kdnnen Sie das Steu-
ergerat vor Storungen schiitzen.

1. Beriihren Sie die Taste (3], bis das Sym-
bol & auf dem Timer-/Dauerbildschirm
erscheint.

= &) -
- °C

>l

= Auf dem Display wird ein Countdown
von 3-2-1 angezeigt. Das Symbol & er-
scheint auf dem Timer-/Dauerbild-
schirm und die Tastensperre ist akti-
viert. Nach der Einstellung der Tasten-
sperre ertdnt beim Berlihren einer be-
liebigen Taste oder beim Driicken des
Bedienknopfes des Backofens ein
akustisches Signal und das Symbol &
blinkt.

>l

Wahrend die Tastensperre aktiviert
@ ist, konnen die Tasten der Be-

dieneinheit nicht verwendet wer-

den. Die Tastensperre wird bei ei-

nem Stromausfall nicht aufgeho-
ben.

Deaktivieren der Tasten sperre

1. Beriihren Sie die Taste @, bis das Sym-
bol & auf dem Timer-/Dauerbildschirm
erscheint.

= Auf dem Display wird ein Countdown
von 3-2-1 angezeigt. Das Symbol & ver-
schwindet auf der Timer-/Daueranzei-
ge und die Tastensperre ist deaktiviert.

Einstellung des Alarms

Sie kdnnen das Steuergerat des Produkts
auch fiir alle Warnungen oder Erinnerungen
auler zum Backen verwenden. Der Wecker
hat keinen Einfluss auf die Betriebsfunktio-
nen des Ofen. Es wird zu Warnzwecken ver-
wendet. Beispielsweise kdnnen Sie den We-
cker verwenden, wenn Sie das Essen zu ei-
ner bestimmten Zeit im Ofen wenden wol-
len. Sobald die von lhnen eingestellte Timer
abgelaufen ist, gibt Ihnen die Uhr ein akusti-
sches Warnsignal.

Die maximale Alarmzeit darf 23
@ Stunden 59 Minuten betragen.

1. Beriihren Sie einmal die Tasten A um
die Alarmperiode einzustellen.

= Das Minutenfeld und das Symbol
L blinken in der Timer-/Daueran-

zeige.

N\ © 00008
=/

X ic &

2. Stellen Sie zunachst die Minuten ein, in-
dem Sie die Tasten +/— beriihren, und
aktivieren Sie das Timerfeld, indem Sie
die Taste Q\ einmal bertihren.
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3. Stellen Sie die Zeit durch Beriihren der
Tasten 4+/— ein. Beriihren Sie erneut
die Taste £}, um die Einstellung zu be-
statigen.

o rane
. LT L /@ N
’d o E’

C

4

= Auf der Timer-/Daueranzeige
leuchtet das Symbol A kontinuier-
lich auf und die Alarmzeit beginnt
auf dem Display herunterzuzahlen.

4. Nachdem die Alarmzeit abgelaufen ist,
beginnt das Symbol £ zu blinken und
gibt Ihnen ein akustisches Warnsignal.

Wenn die Weckzeit und die Back-
@ zeit zur gleichen Zeit eingestellt
werden, wird die kiirzere Zeit auf

der Timer/Dauer-Anzeige ange-
zeigt.
Ausschalten des Weckers
1. Am Ende der Alarmperiode ertont der
Warnton fiir eine Minute. Beriihren Sie

eine beliebige Taste, um die akustische
Warnung zu stoppen.

= Die akustische Warnung wird gestoppt.

Wenn Sie den Alarm abbrechen mochten;

1. Beriihren Sie einmal die Tasten L um
die Alarmperiode zuriickzusetzen.

= Das Symbol 2\ beginnt auf Timer-/
Dauerbildschirm zu blinken.

2. Drehen Sie den Drehknopf des Back-
ofens nach rechts/links, bis die Weck-
zeit ,00:00“ erreicht.

Lautstarke einstellen

Sie konnen die Lautstarke |hrer Steuerein-

heit einstellen. Ihr Backofen sollte fiir diese

Einstellung ausgeschaltet sein.

1. Bertlihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wéhrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (O etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

= Auf dem Display wird ein Count-
down von 3-2-1 angezeigt. Wenn
der Countdown abgelaufen ist,
wird das Einstellungsmenii akti-
viert.

(q

2. Berlihren Sie die Tasten 4/—, bis auf
dem Timer-/Dauerbildschirm b-1 oder
b-2 erscheint.

2 (]

3. Aktivieren Sie die Lautstarkeeinstellung,
indem Sie die Taste {9 erneut berthren.

= Das Symbol & blinkt in der Timer-/
Daueranzeige.

4l

4. Stellen Sie den gewiinschten Ton durch

Beriihren der Tasten 4/— ein.

5. Bestétigen Sie den eingestellten Ton
durch erneutes Beriihren der Taste (©
oder durch einmaliges Driicken des Be-
dienknopfes des Backofens.
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Einstellung der Bildschirmhelligkeit

Sie kdnnen die Helligkeit des Bildschirms
des Steuergeréts einstellen. Ihr Backofen
sollte fiir diese Einstellung ausgeschaltet
sein.

1. Beriihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wahrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (O etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

= Auf dem Display wird ein Count-
down von 3-2-1 angezeigt. Wenn
der Countdown abgelaufen ist,
wird das Einstellungsmenii akti-
viert.

(q

2. Beriihren Sie die Tasten +/—, bis auf
dem Timer-/Dauerbildschirm d-1, d-2
oder d-3 erscheint.

N g

3. Aktivieren Sie die Helligkeitseinstellung,
indem Sie erneut die Taste (O beriihren.

= Das Symbol ¢ blinkt in der Timer-/
Daueranzeige.

4. Stellen Sie den gewlinschten Zeitraum
durch Beriihren der Tasten =+/— ein.

5. Bestatigen Sie die Helligkeit durch er-
neutes Beriihren der Taste (O oder
durch einmaliges Driicken des Back-
ofenreglerknopfes.

Einstellung der Schnellvorheizfunktion
(Booster)

Sie kénnen das Backen auf lhrem Gerét au-
tomatisch mit der Schnellvorheizfunktion
betreiben. Dazu sollten Sie die Einstellung
Schnelles Vorheizen aktivieren. Ihr Back-
ofen sollte fiir diese Einstellung ausge-
schaltet sein.

1. Berlihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wéhrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (© etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
nii zu aktivieren.

= Auf dem Display wird ein Count-
down von 3-2-1 angezeigt. Wenn
der Countdown abgelaufen ist,
wird das Einstellungsmendi akti-
viert.

(q

2. Beriihren Sie die Tasten +/—, bis das
Symbol § und ,,AUS" auf dem Display
erscheinen.

N g

N

3. Aktivieren Sie die Einstellung fiir das
Vorheizen (Booster), indem Sie die Tas-
te (O beriihren.

= Das Symbol $ blinkt in der Timer-/
Daueranzeige.
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4. < Durch Beriihren der Taste "AUS" Ein-
stellung auf "ON" auf dem Display.
&
O Un 2 N
2N\ T g 8

5. Bestatigen Sie die Einstellung fiir das
Vorheizen (Booster), indem Sie die Tas-
te ( erneut beruhren.

Sie kdnnen die Einstellung fiir das
@ schnelle Vorheizen auf die gleiche
Weise deaktivieren. Durch Drehen

der Einstellung ,AUS" kdnnen Sie
das schnelle Vorheizen abbrechen.

Andern der Tageszeit
So d@ndern Sie die Tageszeit, die Sie zuvor
eingestellt haben,

1. Beriihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wéhrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (© etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

= Auf dem Display wird ein Count-
down von 3-2-1 angezeigt. Wenn
der Countdown abgelaufen ist,
wird das Einstellungsmenti akti-
viert.

(q

2. Beriihren Sie einmal die Taste €O um
das Timerfeld zu aktivieren.

= Das Timerfeld und das Symbol 4c¢
blinken auf dem Timer-/Dauerbild-
schirm.

© . | |‘:'j 0

>l

3. Stellen Sie die Uhrzeit ein, indem Sie die
Tasten 4+/— beriihren, und aktivieren
Sie das Minutenfeld, indem Sie die Tas-
te (O einmal berihren.

= Das Minutenfeld und das Symbol
4% blinken auf dem Timer-/Dauer-
bildschirm.
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4. Beriihren Sie die Tasten +/—, um die
Minuten einzustellen. Bestatigen Sie die
Einstellung durch einmaliges Berihren
der Taste (©.

= Die Tageszeit ist eingestellt und
das Symbol ¢ leuchtet dauerhaft.

6 Allgemeine Informationen zum Kochen

In diesem Abschnitt finden Sie allgemeine
Tipps zur Zubereitung lhrer Speisen.

Es werden die gangigsten Lebensmittel und
die dafir geeigneten Einstellungen aufge-
fuhrt. Zuséatzlich geben wir auch an, wel-
ches Ofen-Zubehor sich am besten dafr
eignet.
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6.1 Allgemeine Warnhinweise zum
Backen im Ofen

+ Beim Offnen der Ofentiir wéhrend und
nach dem Backen kann heiler Dampf
entweichen. Es ist moglich, dass der
Dampf Ihre Hand, Ihr Gesicht und/oder
Ihre Augen verbrennt. Halten Sie beim
Offnen der Ofentiir also etwas Abstand.

+ Beim Backen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und AuRRenflachen des Ofens
niederschlagen. Dies ist vollig normal
und kein Fehler.

+ Gartemperaturen und Garzeiten unter-
schiedlicher Speisen @ndern sich je nach
Rezept und Menge. Deswegen geben wir
solche Werte mit einem gewissen Spiel-
raum an.

+ Vergessen Sie nicht, nicht benétigtes Zu-
behdr aus dem Ofen zu nehmen, bevor
Sie mit dem Garen beginnen. Unnotiges
Zubehor im Ofen kann bewirken, dass Ih-
re Speisen nicht richtig gelingen.

+ Wenn Sie gerne nach ganz eigenen Re-
zepten kochen, konnen Sie sich grob an
den Tabellenangaben fiir ahnliche Spei-
sen orientieren.

+ Das mitgelieferte Zubehor wurde speziell
flr Ihr Gerat gefertigt und sorgt gewohn-
lich fir eine besonders gute Garleistung.
Beachten Sie grundsétzlich samtliche In-
formationen und Warnungen des Herstel-
lers, wenn Sie Zubehor oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.

+ Schneiden Sie Backpapier immer auf die
jeweilige GroRRe des Kochgeschirrs zu.
Uberstehendes Backpapier kann zu Ver-
brennungsgefahr fiihren und die Qualitat
Ihres Gerichts beeintrachtigen. Verwen-
den Sie Backpapier niemals bei einer Be-
triebstemperatur, welche die fir das
Backpapier angegebenen Werte (iber-
steigt.

+ Um ein gutes Backergebnis zu erzielen,
stellen Sie lhre Speisen auf die empfohle-
ne Einschubebene. Wechseln Sie den Ein-
schub nicht beim Backen.
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6.1.1 Backwaren und andere Ofenge-

richte

Allgemeine Hinweise
+ Wir empfehlen das Originalzubehor zu

nutzen, damit Ihr Gerat immer seine bes-
te Leistung erbringt. Wir empfehlen
dunkles, antihaftbeschichtetes und hitze-
besténdiges Geschirr.

+ Sofern Vorheizen in der Zubereitungsta-

belle empfohlen wird, sollten Sie sich dar-
an halten.

+ Wenn Sie Kochgeschirr auf dem Grillrost

verwenden, stellen Sie es in die Mitte des
Grillrosts, nicht in die Ndhe der Riick-
wand.

+ Samtliche Zutaten sollten frisch sein und

moglichst Zimmertemperatur haben.

+ Die Garzeiten der Speisen hangen von

der jeweiligen Menge, aber auch von der
GroRe des Kochgeschirrs ab.

+ Metall-, Keramik- und Glasformen verlan-

gern die Garzeit und die Unterseite von
Backwaren wird nicht gleichmaRig braun.

+ Wenn Sie Backpapier verwenden, kann

sich auf der Unterseite der Speisen eine
leichte Braunung zeigen. In diesem Fall
missen Sie die Garzeit moglicherweise
anpassen.

+ Die Angaben in der Zubereitungstabelle

wurden bei Versuchen in unserem Labor
ermittelt. Daher sind Abweichungen von
den Angaben bei der Zubereitung bei Ih-
nen zu Hause moglich.

« Wahlen Sie den in der Zubereitungstabel-

le empfohlenen Einschub fiir die Speisen.
Dabei betrachten wir den untersten Ein-
schub des Ofens als Einschub Nummer
1.

Tipps zum Kuchenbacken
+ Falls Kuchen zu trocken wird, erhéhen Sie

die Temperatur um 10 °C und backen et-
was kdirzer.

+ Wenn Kuchen beim Anschneiden innen

noch feucht ist, verwenden Sie etwas we-
niger Flissigkeit oder reduzieren Sie die
Temperatur etwas und backen den Ku-
chen weiter.



+ Um zu priifen, ob der Kuchen fertig ist,
konnen Sie einen Holzspiel in den Ku-
chen stecken. Wenn der HolzspieR mit
flissigem Teig herauskommt, backen Sie
den Kuchen weiter, bis kein flissiger Teig
mehr am HolzspieR kleben bleibt.

+ Falls die Oberseite des Kuchens ver-
brennt, wahlen Sie einen niedrigeren Ein-
schub, vermindern die Temperatur ein
wenig und gleichen dies mit einer etwas
langeren Backzeit aus. Zusétzlich kdnnen
Sie den Kuchen beim Weiterbacken auch

mit Alufolie abdecken.
+ Wenn der Kuchen innen gut durchgeba-
cken, aber auBen klebrig ist, weniger
Fliissigkeit verwenden, die Temperatur
senken und die Backzeit verlangern.

Tipps fiir Geback
+ Falls Geback zu trocken wird, vermindern
Sie die Temperatur etwas und backen et-

was kiirzer.

Tabelle fiir Geback und Kuchen
Vorschlage fiir das Backen mit einem einzigen Blech

+ Falls Gebéack sehr lange zum Backen

braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Gebéack zu tiberladen.

Falls Geback an der Oberseite gebraunt
wird, der Boden aber nicht richtig durch-
gebacken wird, achten Sie darauf, den
Boden nicht oder nur wenig mit Fliissig-
keit zu bestreichen. Achten Sie zur gleich-
maRigen Braunung darauf, die Fliissigkeit
oder Glasur méglichst gleichmaRig auf-
zutragen.

Halten Sie sich bei der Auswahl des rich-
tigen Einschubs und der passenden Tem-
peratur an die Empfehlungen in der Zube-
reitungstabelle. Falls der Boden nicht
richtig gebraunt werden sollte, entschei-
den Sie sich beim nachsten Mal fiir einen
Einschub weiter unten.

Lebensmittel Zu verwendendes |Ofenfunktion Einschubebene |Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
Zubehor (ca.)
Blechkuchen Standard-Bleche * |Ober-/Unterhitze |3 180 30..45
Torte in der Form Ku'chenform auf HeiBluft 2 180 30..40
Grillrost **
Kleine Kuchen Standard-Bleche * |Ober-/Unterhitze |3 160 25..35
Kleine Kuchen Standard-Bleche * [HeiRluft 3 150 25..35
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |Ober-/Unterhitze |2 150 30..40
Klemme auf Grill-
rost **
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |HeiBluft 2 150 35..45
Klemme auf Grill-
rost **
Kekse Gebéck-Blech * Ober-/Unterhitze |3 170 25..40
Kekse Geback-Blech * HeiBluft 3 170 20..30
Geback Standard-Bleche * |Ober-/Unterhitze |2 200 30..40
Geback Standard-Bleche * |Umluft 2 180 35..45
Brotchen Standard-Bleche * |Ober-/Unterhitze |2 200 20..35
Brotchen Standard-Bleche * |HeiBluft 3 180 20..30
Brot Standard-Bleche * |Ober-/Unterhitze |3 200 30..45
Brot Standard-Bleche * [HeiBluft 3 200 30..40
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Lebensmittel

Zu verwendendes
Zubehor

Ofenfunktion

Einschubebene

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.)
(ca.)

Lasagne

Rechteckiger Be-
hélter aus Glas/
Metall auf Grill-
rost. **

Ober-/Unterhitze

2 oder 3

200

30..45

Apfelkuchen

Runde schwarze
Metallform, 20 cm
Durchmesser auf
Grillrost **

Ober-/Unterhitze

180

50..70

Apfelkuchen

Runde schwarze
Metallform, 20 cm
Durchmesser auf
Grillrost **

HeiRluft

170

50 .. 65

Pizza

Standard-Bleche *

Ober-/Unterhitze

250

5..15

Pizza

Standard-Bleche *

Pizza-Funktion

280

5..10

Vorwarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

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

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

behor.

Vorschlage fiir das Backen mit zwei Backblechen

Lebensmittel Zu verwendendes |Ofenfunktion Einschubebene |Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
Zubehor (ca.)
2-Standard-Bleche

Kleine Kuchen * HeiBluft 2-4 150 25..35
4-Gebéack-Blech *
2-Standard-Bleche

Kekse * HeiRluft 2-4 170 25..35
4-Gebéck-Blech *
1-Standard-Bleche

Geback * HeiBluft 1-4 180 40 ..50
4-Gebéack-Blech *
2-Standard-Bleche

Brétchen * HeiRluft 2-4 180 20..30
4-Gebéack-Blech *

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

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

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

behor.

Zubereitungstabelle mit der Funktion

“Oko-HeiBluft"

+ Andern Sie die Temperatureinstellung
nicht mehr, nachdem Sie den Garvorgang
in der Betriebsfunktion “Oko-HeiRluft” ge-

startet haben.

- Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die

“Oko-Heilluft” Funktion verwenden.
Wenn sich die Tir nicht 6ffnet, wird die

Innentemperatur optimiert, um Energie zu
sparen, und diese Temperatur kann von
der auf dem Bildschirm angezeigten
Temperatur abweichen.

* In der Betriebsfunktion “Oko-HeiRluft”
darf nicht vorgeheizt werden.
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Zu verwendendes Zu-
behor

Lebensmittel

Einschubebene

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.) (ca.)

Kleine Kuchen Standard-Bleche * 3 160 25..35
Kekse Standard-Bleche * 3 180 25..35
Geback Standard-Bleche * 3 200 45 .55
Brotchen Standard-Bleche * 3 200 35..45

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

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

behor.

6.1.2 Fleisch, Fisch und Gefliigel

Wichtiges zum Grillen
+ Das Wiirzen mit Zitronensaft und Pfeffer
vor dem Garen ganzer Hahnchen, Puten

und groRer Fleischstiicke erhoht die Gar-

leistung.

+ Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 -
30 Minuten langer zum Garen als Fleisch
ohne Knochen.

+ Setzen Sie pro Zentimeter Fleischdicke
etwa 4 — 5 Minuten Garzeit an.

Tabelle fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel

+ Nach Ablauf der Garzeit lassen Sie das
Fleisch noch etwa 10 Minuten im Ofen.
So verteilt sich der Fleischsaft besser im
Fleisch, lauft auch beim spéateren Schnei-
den nicht in Stromen aus.

+ Der Fisch sollte auf der mittleren oder
niedrigen Ebene in einer hitzebestandi-
gen Platte gegart werden.

+ Garen Sie die empfohlenen Gerichte aus
der nachfolgenden Tabelle mit einem ein-
zigen Blech.

Lebensmittel Zu verwendendes |Ofenfunktion Einschubebene |Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
Zubehor (ca.)
Steak (ganz) / ! . 15 Min. 250/max,
Braten (1 kg) Standard-Bleche * |Umluft 3 nach 180 ... 190 60 ... 80
tg)mmhaxe (152 | Standard-Bleche * [Umluft 3 170 85..110
Grillrost *
Brathadhnchen Geben Sie ein 15 Min. 250/max,
(1,8-2 kg) Blech in die Ebene |UmIuft 2 nach 190 60 .. 80
unter dem Grill-
rost.
Grillrost *
Brathdhnchen Geben Sie ein )
(1,822 kg) Blech in die Ebene | HeiBluft 2 200 ... 220 60 .. 80
unter dem Grill-
rost.
Grillrost *
Brathdhnchen Geben Sie ein B ) 15 Min. 250/max,
(1,82 kg) Blech in die Ebene |»3D"-Funktion 2 nach 190 60 ... 80
unter dem Grill-
rost.
25 Min. 250/max,
Truthahn (5,5 kg) |Standard-Bleche * [Umluft 1 nach 180 . 190 150 ... 210
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Zu verwendendes |Ofenfunktion
Zubehor

Lebensmittel

Einschubebene

Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
(ca.)

Truthahn (5,5 kg) |Standard-Bleche * |,3D“-Funktion

25 Min. 250/max,

nach 180 ... 190 150...210

Grillrost *

. Geben Sie ein
Fisch Blech in die Ebene |Umluft
unter dem Grill-
rost.

200 20..30

Grillrost *

Geben Sie ein
Fisch Blech in die Ebene |»3D"-Funktion

unter dem Grill-
rost.

200 20..30

Vorwéarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

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

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

behor.

6.1.3 Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Gefliigelfleisch
wird beim Grillen schnell braun, erhélt eine
schone Kruste und trocknet nicht aus. Ins-
besondere flache Stiicke, Fleischspiele,

Wiirstchen sowie saftiges Gemiise (wie To-

maten, Zwiebeln und dergleichen) eignen
sich besonders gut zum Grillen.

Allgemeine Warnungen

+ Speisen, die sich nicht zum Grillen eig-
nen, konnen sich entziinden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur Speisen, de-
nen die hohen Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch auf einen
gewissen Abstand der Speisen zur Rick-
wand des Ofens. Dort entsteht die grofte
Hitze, daher kdnnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

+ Halten Sie die Ofentiir beim Grillen ge-
schlossen. Grillen Sie niemals mit geoff-
neter Ofentiir. HeiBe Oberflachen verur-
sachen Verbrennungen!

Wichtiges zum Grillen
+ Bereiten Sie die Speisen so vor, dass Di-

cke und Gewicht mdglichst ahnlich sind.

+ Legen Sie das Grillgut auf den Rost oder

den Rost mit Blech darunter, verteilen Sie
die Speisen moglichst gleichmaRig, ohne
dabei den Rost zu tiberladen.

Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten
konnen anhand der Menge und Dicke des
Grillgutes etwas variieren.

+ Schieben Sie den Rost oder den Rost mit

Blech darunter in den passenden Ein-
schub. Wenn Sie den Rost benutzen,
schieben Sie das Backblech zum Auffan-
gen von Fett und anderen Flissigkeiten in
den unteren Einschub. Das Backblech,
das Sie einschieben, sollte so groR sein,
dass es die gesamte Grillflaiche abdeckt.
Dieses Fach ist moglicherweise nicht im
Lieferumfang des Produkts enthalten.
Geben Sie ein wenig Wasser in das Blech,
damit es sich spater leichter reinigen
lasst.

Grilltabelle

Lebensmittel Zu verwendendes Zu- |Einschubebene Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
behor

Fisch Grillrost 250 20..25

H&hnchen-Stiicke Grillrost 4-5 250 25..35

FleischkloR (Kalb- .

fleisch) - 12 Menge Grillrost 4 250 20..30

DE /37




Lebensmittel Zu verwendendes Zu- |Einschubebene Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
behor

Lammkotelett Grillrost 4-5 250 20..25

Steak - (Fleischwiirfel) | Grillrost 4-5 250 25..30

Kalbskotelett Grillrost 4-5 250 25..30

Gemiisegratin Grillrost 4-5 220 20..30

Toastbrot Grillrost 4 250 1.4

Skip pre-heating after 5 minutes in grill position.

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

6.1.4 Funktion oberflachliches oder ol-
freies Braten

Mit der Funktion “Airfry” kdnnen Sie mit

Heilluft im Backofen oberflachlich oder 6l-

frei frittieren.

Allgemeine Warnungen

+ Bitte beachten Sie die empfohlene Back-
tabelle fir die “Airfry”-Funktion.

+ Verwenden Sie den Bratrost (Airfry), die
dem Produkt fiir diese Funktion beiliegen.

« Um ein gutes Bratergebnis zu erzielen, le-
gen Sie die Lebensmittel so auf den Brat-
rost, dass sie sich nicht tiberlappen.

Brattabelle - “Airfry”

+ Legen Sie ein Backblech auf den unteren
Boden, um das Ol beim Frittieren aufzu-
fangen. Legen Sie ein hitzebestandiges
Backpapier oder ein dhnliches, fiir den
Ofen empfohlenes Material in das einge-
legte Tablett.

+ Wird kein Tablett auf der untersten
Schiene verwendet, konnen von den Le-
bensmitteln abtropfendes Ol oder ande-
re Substanzen starken Rauch und sogar
Flammen verursachen.

+ Sie konnen die Funktion ",3D"“-Funktion”
verwenden, um die Vorwarmzeit zu be-
schleunigen. Schalten Sie nach Beendi-
gung des Vorheizens auf die Funktion
"Airfry" um.

Lebensmittel Ofenfunktion Einschubebene | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.) Empfohlene Men-
(ca)) ge
Hausgemachte Kar- | 5 ¢ 3 220 20 ... 40 2001000
toffeln *
Tiefkihlkartoffel ** | Airfry 220 15..35 200-1400
Hihnerbein /Wing | Airfry 220 20 .. 40 500-1500
Hihnerbrust Airfry 220 30..40 200-700
Ganzes Huhn Airfry 3 15 Min. 250/max | ¢, g 1800-2000
nach 190
TiefkiihInugget ** Airfry 220 15..25 400-1000
FleischkloR Airfry 220 20..30 20-25 Menge
Ganzer Fisch Airfry 220 15..25 2-5Menge
Tiefkiihl-Knusper-
fisch ** (Fischstab- | Airfry 3 220 15..25 500-1500
chen)
200-800
Tiefkiihlgeback ** Airfry 3 220 25..35
(10-40 Menge)
Tiefkiihlpizza ** Airfry 220 10..20 2-4 Menge
Wurst Airfry 220 15..25 10-20 Menge
Gemischtes Gemiise |Airfry 220 20..25 400-1000
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Lebensmittel Ofenfunktion Einschubebene | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.) Empfohlene Men-
(ca) ge

Muffin Airfry 3 220 25..35 20-25 Menge

Gefiillte Paprika Airfry 3 220 25..35 20-25 Menge

** \orwarmen.

* Kartoffeln 30 Minuten im Wasser einlegen, abtrocknen und % bis 1 Essléffel Ol hinzufiigen.

6.1.5 Testspeisen

+ Die Speisen in dieser Zubereitungstabelle
wurden gemal der Norm EN 60350-1 zur
Geratepriifung durch Priifinstitute zube-

reitet.

Tabelle fiir Testen
Vorschlége fiir das Backen mit einem einzigen Blech

Durchmesser auf
Grillrost **

Lebensmittel Zu verwendendes |Ofenfunktion Einschubebene |Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
Zubehor (ca.)
Mirbegeback (sl | g1 4ard-Bleche * |Ober-/Unterhitze |3 140 20 .30
Rer Keks)
Bei Modellen mit
i 3 Seitengittern :3
Mirbegeback (sU- | 1. 1 fard-Bleche * |Heiluft 9 140 15..25
Rer Keks) Bei Modellen oh-
ne Seitengitter :2
Kleine Kuchen Standard-Bleche * | Ober-/Unterhitze |3 160 25..35
Kleine Kuchen Standard-Bleche * [HeiBluft 3 150 25..35
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |Ober-/Unterhitze |2 150 30..40
Klemme auf Grill-
rost **
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |HeiBluft 2 150 35..45
Klemme auf Grill-
rost **
Runde schwarze
Apfelkuchen ~ |Metallform, 20 em iy o yverhitze |2 180 50 .70
Durchmesser auf
Grillrost **
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 em |, a4 3 170 50... 65

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

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

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

behor.
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Vorschlage fiir das Backen mit zwei Backblechen

Lebensmittel Zu verwendendes |Ofenfunktion Einschubebene |Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
Zubehor (ca.)
2-Standard-Bleche

Kleine Kuchen * Heilluft 2-4 150 25..35
4-Gebéack-Blech *

. B | 2-Standard-Bleche

Miirbegebéick (si- |« HeiRluft 2-4 140 15..25

Rer Keks)
4-Gebéack-Blech *

Vorwarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

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

**Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

behér.

Grillen

Lebensmittel Zu verwendendes Zu- |Einschubebene Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
behor

FleischkloR (Kalb- .

fleisch) - 12 Menge Grillrost 4 250 20..30

Toastbrot Grillrost 4 250 1..3

Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

7 Wartung und Reinigung

7.1 Allgemeine Reinigungshinweise

Allgemeine Warnungen

« Warten Sie, bis das Produkt abgekiihlt ist,
bevor Sie das Produkt reinigen. Heille
Oberflachen verursachen Verbrennungen!

+ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht di-
rekt auf die heillen Oberflachen auf. Dies
kann zu dauerhaften Flecken fiihren.

+ Das Produkt muss nach jedem Vorgang
griindlich gereinigt und getrocknet wer-
den. Deshalb miissen Speisereste leicht
zu reinigen sein und ein Verbrennen die-
ser Riickstande zu verhindern sein, wenn
das Produkt spater wieder verwendet
wird. Dadurch verlangert sich die Lebens-
dauer des Geréats und haufig auftretende
Probleme werden verringert.

+ Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsgerate.

+ Einige Reinigungsmittel konnen die Ober-
flache beschéadigen. Ungeeignete Reini-
gungsmittel sind: Bleichmittel, ammoni-
ak-, sdure- oder chloridhaltige Reini-

gungsmittel, Dampfreiniger, Entkalker,
Flecken- und Rostentferner, scheuernde
Reinigungsmittel (Cremereiniger, Scheu-
erpulver, Scheuercreme, Scheuer- und
Kratzbirsten, Draht, Schwamme, Reini-
gungstticher mit Schmutz- und Wasch-
mittelriickstanden).

+ Bei der Reinigung nach jedem Gebrauch
wird kein spezielles Reinigungsmaterial
bendtigt. Reinigen Sie das Gerat mit Spiil-
mittel, warmem Wasser und einem wei-
chen Tuch oder Schwamm. Anschlielend
trocknen Sie alles mit einem trockenen
Tuch gut ab.

+ Wischen Sie nach der Reinigung unbe-
dingt alle Flissigkeitsreste vollstandig ab
und reinigen Sie wahrend des Kochens
herumspritzende Speisereste sofort.

+ Waschen Sie keine Bestandteile lhres Ge-
rates in der Spiilmaschine, sofern in der
Bedienungsanleitung nicht anders ange-
geben.
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Edelstahlteile
+ Verwenden Sie keine sadure- oder chlor-

haltigen Reinigungsmittel, um Oberfla-
chen und Griffe aus Edelstahl zu reinigen.

+ Oberflachen aus Edelstahl konnen mit

der Zeit ihre Farbe @ndern. Das ist nor-
mal. Reinigen Sie nach jedem Betrieb mit
einem Reinigungsmittel, das fur Oberfla-
chen aus Edelstahl geeignet ist.

+ Reinigen Sie sie mit einem weichen
Schwammtuch und einem flissigen
(nicht kratzenden) Reinigungsmittel, das
fur Edelstahl-Oberflachen geeignet ist,
und wischen Sie sie in eine Richtung ab.

- Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-, Milch-
und Eiweilflecken auf den Glas- und
Edelstahloberflachen, umgehend ohne zu
warten. Bestimmte Flecken kdnnen bei
langerer Einwirkzeit Rost verursachen.

+ Reinigungsmittel, die auf die Oberflache
gespriiht/aufgetragen werden, sollten so-
fort gereinigt werden. Grobe Reiniger, die
auf der Oberflache verbleiben, lassen die
Oberflache weilt werden.

Oberflachen

Der Backofen muss abkiihlen, bevor Sie
den Kochbereich reinigen. Die Reinigung
auf heilBen Flachen birgt Brandgefahr und
beschadigt die emaillierte Oberflache.

+ Reinigen Sie die Emailoberflachen nach
jedem Gebrauch mit Spiilmittel, warmem
Wasser und einem weichen Tuch oder
Schwamm und trocknen Sie sie mit ei-
nem trockenen Tuch ab

+ Bei hartnackigen Flecken kdnnen Sie
einen auf der Website lhres Herstellers
empfohlenen Backofen- und Grillreiniger
verwenden. Verwenden Sie keinen exter-
nen Backofenreiniger. Bei starker Ver-
schmutzung die Oberflache leicht an-
feuchten und vorsichtig mit einer wei-
chen Biirste oder einem Scheuerdraht rei-
nigen. Vermeiden Sie Gbermafigen
Druck.

Katalytlsche Oberflachen
Die Wande des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalyti-
schen Schicht versehen. Sie variiert je
nach Modell.

+ Katalytische Wande erkennen Sie an ei-
ner matten, leicht porésen Oberflache.
Katalytische Wande sollten nicht gerei-
nigt werden.

+ Die katalytischen Flachen nehmen dank
ihrer porésen Oberflache im Laufe der
Zeit Fett auf. Wenn diese zu glénzen be-
ginnen, ist die Oberflache mit Fett gesat-
tigt. Wir empfehlen, diese Teile auszutau-
schen.

Glasflachen

+ Verzichten Sie beim Reinigen der Glasfla-
chen auf Metallschaber und Scheuermit-
tel. Solche Hilfsmittel konnen das Glas
zerkratzen oder blind machen.

+ Reinigen Sie das Gerat mit Spilmittel,
warmem Wasser und einem Mikrofaser-
tuch speziell fiir Glasoberflachen und
trocknen Sie es mit einem trockenen Mi-
krofasertuch.

+ Falls nach dem Reinigen Riickstédnde ver-
bleiben sollten, wischen Sie diese mit kal-
tem Wasser ab, anschlieRend trocknen
Sie mit einem sauberen trockenen Mikro-
fasertuch nach. Reinigungsmittelriick-
stande kdonnen das Glas beim néchsten
Einsatz beschadigen.

+ Versuchen Sie unter keinen Umstanden,
angetrocknete Reste am Glas mit Wellen-
schliffmessern, Stahlwolle, Metallscha-
bern oder dhnlichen Werkzeugen zu reini-
gen.

« Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit han-
delstiblichem Kalkentferner oder kalklo-
senden Hausmitteln.

+ Wenn die Oberfldche stark verschmutzt
ist, tragen Sie das Reinigungsmittel mit
einem Schwamm auf den Fleck auf und
warten Sie so lange, bis er richtig funktio-
niert. Anschliefend reinigen Sie die Glas-
flache mit einem feuchten Tuch.
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+ Verfarbungen und Flecken auf den Glas-
flachen treten im Laufe der Zeit unwei-
gerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

+ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spllmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieRend trocknen Sie al-
les mit einem trockenen Tuch gut ab.

+ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Sie konnen die Oberfla-
chen beschadigen.

+ Stellen Sie sicher, dass die Verbindungen
der Komponenten des Produkts nicht so
feucht und mit Reinigungsmittel belassen
werden. Andernfalls kann es zu Korrosion
an diesen Verbindungen kommen.

7.2 Reinigung des Zubehors

Stellen Sie das Produktzubehor nicht in die
Spiilmaschine, sofern in der Bedienungsan-
leitung nicht anders angegeben.

Reinigung des Frittiergitters (Airfry)

Sie kdnnen den Korbteil des Frittiergitters in
der Spilmaschine reinigen. Fir den Korbteil
wird eine intensive Reinigung im unteren
Korb der Spiilmaschine empfohlen. Das
Drahtgestell, in den der Korb eingesetzt
wird, ist nicht flir die Reinigung im Geschirr-
spller geeignet. Reinigen Sie das Drahtge-
stell mit Spllmittel, warmem Wasser und
einem weichen Tuch oder Schwamm. An-
schlieRend trocknen Sie alles mit einem tro-
ckenen Tuch gut ab.

Nach der Nutzung desAirfry Frittiergitters
konnen Sie die einfache Dampfreinigungs-
funktion (sofern vorhanden) nutzen, um
eventuelle Olspritzer im Inneren zu entfer-
nen.

7.3 Bedienfeld reinigen

+ Wischen Sie die Panele und die Knopfe
mit einem feuchten, weichen Tuch ab
und trocknen Sie sie mit einem trockenen
Tuch. Entfernen Sie nicht die darunter lie-
genden Knopfe und Dichtungen, um die
Blende zu reinigen. Das Bedienfeld und
die Knopfe kénnen beschadigt werden.

+ Verwenden Sie beim Reinigen der Edel-
stahl-Bedienfelder mit Knopfregler keine
Edelstahl-Reinigungsmittel um die Knop-
fe. Die Anzeigen um den Drehknopf kon-
nen beschadigt werden.

+ Reinigen Sie die Sensorfladchen mit einem
weichen, leicht feuchten Tuch, trocknen
Sie danach mit einem trockenen Tuch gut
nach. Wenn lhr Gerat mit einer Kindersi-
cherung ausgestattet ist, stellen Sie diese
vor dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Ausl6sen verschiedener Funktionen kom-
men.

7.4 Reinigung der Innenseite des
Ofens (Kochbereich)

Befolgen Sie die im Abschnitt ,Allgemeine
Informationen zur Reinigung” beschriebe-
nen Reinigungsschritte entsprechend den
Oberflachentypen in lhrem Ofen.

Reinigung der Seitenwande des Ofens

Die Wande des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalytischen
Schicht versehen. Sie variiert je nach Mo-
dell. Ob eine katalytische Wand vorhanden
ist, finden Sie Informationen im Abschnitt
,Katalytische Oberflachen” .

Wenn |hr Produkt ein Modell mit Seitengit-
tern ist, entfernen Sie die Seitengitter, bevor
Sie die Seitenwande reinigen. Fiihren Sie
dann die Reinigung, wie im Abschnitt ,All-
gemeine Informationen zur Reinigung” be-
schrieben, entsprechend der Art der Seiten-
wandflache durch.

Zum Entfernen der Seitengitter:

1. L6sen Sie die Vorderseite des Seitengit-

ters, indem Sie es an der von der Seiten-
wand entgegengesetzt abziehen

2. Ziehen Sie das Seitengitter nach vorne,
um es vollsténdig zu entfernen.

- N W B o
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3. Um die Seitengitter wieder anzubringen,
miussen die Schritte, die beim Entfernen
der Einlegeboden angewendet wurden,
in umgekehrter Reihenfolge wiederholt
werden.

7.5 Pyrolytische Selbstreinigung

Der Ofen ist mit einer Pyrolysefunktion aus-
gestattet. Dabei erhitzt sich der Ofen auf ei-
ne Temperatur von ca. 420-480°C und ver-
brennt vorhandenen Schmutz zu Asche. Da-
bei kann es zu einer starken Rauchentwick-
lung kommen. Sorgen Sie fir eine gute Be-
Iiftung. Die pyrolytische Selbstreinigung
sollte etwa alle 10 Benutzungen des Ofens
durchgefiihrt werden.

Allgemeine Warnungen

HeilBe Oberflachen verursachen
Verbrennungen!
Beriihren Sie das Gerat nicht wah-
rend der Pyrolyse, halten Sie Kinder
unbedingt fern. Lassen Sie das Ge-
rat mindestens 30 Minuten lang ab-
kihlen, bevor Sie die Verbrennungs-
rickstédnde aus dem Ofen entfer-
nen.

+ Entfernen Sie vor der Verwendung der Py-
rolysefunktion alle Zubehorteile, den Te-
leskopauszug und die Seitengitter (falls
vorhanden). Wenn sie nicht entfernt wer-
den, werden das Zubehor und die Seiten-
gitter beschadigt.

+ Sofern lhr Gerat mit pyrolysesicherem
Zubehor (dem die hohen Temperaturen
bei der Selbstreinigung nichts ausma-
chen) geliefert wird, konnen Sie solches
Zubehor im Ofen belassen. Ob lhr Zube-
hor pyrolysefahig ist oder nicht, erfahren
Sie im Abschnitt Zubehor. Falls nicht an-
gegeben, ist Ihr Zubehdr gegeniiber ho-
hen Temperaturen nicht bestédndig. Es
muss vor der Reinigung aus dem Ofen
genommen werden, um Beschadigungen
zu vermeiden.

+ Reinigen Sie die Tirdichtung nicht. Die
Glasfaserdichtung ist sehr empfindlich
und leicht zu beschadigen. Wenn die Tiir-

dichtung beschéadigt ist, ersetzen Sie sie
durch eine neue von einem autorisierten
Service.

Zum Starten der Pyrolysefunktion:

1. Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Ofen. Bei den Modellen mit Draht-
boden miissen Sie den Drahtboden ent-
fernen.

2. Reinigen Sie die AuRenflachen des
Ofens, beseitigen Sie Speisereste im
Ofeninnenraum grob mit einem Tuch
und etwas Seifenwasser, bevor es an
die eigentliche Reinigung geht.

3. Wahlen Sie die Funktion ,Pyrolyse” oder
,Pyrolyse — Energiesparmodus” je nach
Verschmutzungsgrad lhres Ofens. Wenn
Ihr Backofen nicht stark verschmutzt ist,
empfehlen wir die Funktion ,Pyrolyse —
Energiesparmodus". Die Funktion beno-
tigt weniger Zeit als die Funktion "Pyro-
lyse”. Wenn der Ofen sehr verschmutzt
ist, ist die Funktion "Pyrolyse — Energie-
sparmodus” moglicherweise nicht aus-
reichend. Wahlen Sie in diesem Fall die
Funktion ,Pyrolyse”.

4. Schalten Sie den Ofen ein, indem Sie die
Taste (D beriihren.

5. Aktivieren Sie die Betriebsfunktionen der
unteren Reihe, indem Sie auf dem Funk-
tionsdisplay auf “Aktivierung der Zusatz-
funktion” tippen.

| & [& [¢] [@
D I I
@%

6. Tippen Sie auf “Pyrolyse” in der unteren
Zeile der Funktionsanzeige.
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7. Die Pyrolysestufe ,HI" und die Uhrzeit
»02:00" erscheinen auf dem Display.

© il e

© H @&'

8. Starten Sie die Reinigung, indem Sie die
Taste P |l beriihren.

= Die Reinigung beginnt und die
Selbstreinigungszeit wird auf dem
Display angezeigt. Diese Zeit ist
nicht veranderbar.

9. Wenn der Backofen nach Beginn des Py-
rolyseprozesses eine bestimmte Tem-
peratur erreicht, erscheint das
Schlosssymbol auf der Timeranzeige
und die Backofentir lasst sich nicht
mehr 6ffnen. Entriegeln Sie die Tir nicht
mit Gewalt, bis der Reinigungsvorgang
abgeschlossen ist und das Schlosssym-
bol auf dem Display verschwindet.

10.Wenn der Reinigungsvorgang abge-
schlossen ist, wird, erscheint ,Ende” auf
dem Bildschirm. Schalten Sie den Ofen
durch Beriihren der Taste (D aus.

11.Wenn das f&] Symbol auf dem Display
verschwindet, entfernen Sie die restli-
chen Ablagerungen mit Essigwasser.

Pyrolyse — Energiesparmodus

Wenn Ihr Backofen nicht stark verschmutzt
ist, empfehlen wir die Funktion ,Pyrolyse —
Energiesparmodus”. Die Funktion bendtigt
weniger Zeit als die Funktion "Pyrolyse”.
Wenn der Ofen sehr verschmutzt ist, ist die
Funktion "Pyrolyse — Energiesparmodus”
moglicherweise nicht ausreichend. Wahlen
Sie in diesem Fall die Funktion ,Pyrolyse”.

1. Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Ofen. Bei den Modellen mit Draht-
bdden miissen Sie den Drahtboden ent-
fernen.

2. Reinigen Sie die AufRenflachen des

Ofens, beseitigen Sie Speisereste im
Ofeninnenraum grob mit einem Tuch
und etwas Seifenwasser, bevor es an
die eigentliche Reinigung geht.

3. Schalten Sie den Ofen ein, indem Sie die

Taste (D beriihren.

4. Aktivieren Sie die Betriebsfunktionen der

unteren Reihe, indem Sie auf dem Funk-
tionsdisplay auf “Aktivierung der Zusatz-
funktion” tippen.

% [ ¥ [¢] (g
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5. Tippen Sie auf “Pyrolyse” in der unteren
Zeile der Funktionsanzeige.

(1 [ O oot
B By F

<

@

B [ [

6. Berlhren ,Pyrolyse”in der Funktionsan-
zeige.

7. Starten Sie die Reinigung, indem Sie die
Taste p |l beriihren.

= Die Reinigung beginnt und die
Selbstreinigungszeit wird auf dem
Display angezeigt. Diese Zeit ist
nicht veranderbar.

@
@@
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U0 e

8. Wenn der Backofen nach Beginn des Py-
rolyseprozesses eine bestimmte Tem-
peratur erreicht, erscheint das
Schlosssymbol auf der Timeranzeige
und die Backofentir lasst sich nicht
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mehr 6ffnen. Entriegeln Sie die Tir nicht
mit Gewalt, bis der Reinigungsvorgang
abgeschlossen ist und das Schlosssym-
bol auf dem Display verschwindet.

9. Wenn der Reinigungsvorgang abge-
schlossen ist, wird, erscheint ,Ende” auf
dem Bildschirm. Schalten Sie den Ofen
durch Beriihren der Taste (D aus.

10.Wenn das f&] Symbol auf dem Display
verschwindet, entfernen Sie die restli-
chen Ablagerungen mit Essigwasser.

7.6 Reinigung der Ofentiir

Sie konnen die Ofentiir und das Tiirglas ent-
fernen, um sie zu reinigen. Das Entfernen
der Tir und der Scheiben wird in den Ab-
schnitten "Entfernen der Ofentiir" und "Ent-
fernen der Innenscheiben der Tiir" erklart.
Reinigen Sie die Turinnenscheiben nach
dem Entfernen mit einem Geschirrspilmit-
tel, warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie sie
mit einem trockenen Tuch ab. Bei Kalkriick-
standen, die sich auf dem Ofenglas bilden
konnen, wischen Sie das Glas mit Essig ab
und spiilen Sie es ab.

Verwenden Sie zur Reinigung der
@ Ofentir und des Glases keine
scharfen Scheuermittel, Metallab-

streifer, Drahtwolle oder Bleichmit-
tel.

Entfernen der Ofentiir
1. Offnen Sie die Ofentiir.

2. Offnen Sie die Clips in der Scharnierauf-
nahme der Vordertiir rechts und links, in-
dem Sie wie in der Abbildung gezeigt
nach unten driicken.

3. Die Scharniertypen unterscheiden sich
je nach Produktmodell als (A), (B), (C)
Typen. Die folgenden Abbildungen zei-
gen, wie die einzelnen Scharniertypen zu
offnen sind.

4. Der Scharniertyp (A) ist fiir normale Tir-
typen verfligbar.

A
/

5. Das Scharnier des Typs (B) ist fir sanft
schlieRende Tiren erhaltlich.

6. Das Scharnier des Typs (C) ist fiir sanft
offnende und schlieRende Tiiren erhalt-
lich.

7. Bringen Sie die Ofentiir in eine halb ge-
offnete Position.

"

8. Ziehen Sie die entriegelte Tir nach
oben, um sie aus dem rechten und lin-
ken Scharnier zu |6sen und zu entfer-
nen.

Um die Tir wieder anzubringen,

@ miissen die Schritte, die beim Ent-
fernen der Tiir angewendet wurden,
in umgekehrter Reihenfolge wieder-
holt werden. Achten Sie beim Ein-
bau der Tir darauf, dass die Clips
an der Scharnierbuchse wieder ge-
schlossen werden.
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7.7 Entfernen des inneren Glases der 5. Der erste Schritt zum Neugruppieren der ﬂ
Backofentiir Tir besteht darin, das Innenglas (2) wie-
. der zusammenzubauen. Platzieren Sie
Das Innengl_as_ der Vordertiir des Produkts die abgeschragte Kante des Glases so,
kann zur Reinigung entfernt werden. dass sie auf die abgeschrégte Kante
1. Offnen Sie die Ofentiir. des Plastikschlitzes trifft. (Wenn lhr Pro-
dukt tber ein Innenglas verfligt). Das In-
nenglas (2) muss an dem Kunststoff-
schlitz befestigt werden, der dem inners-
ten Glas (1) am néchsten liegt.

2. Ziehen Sie das am Oberteil der Vorder-
tlir befestigte Kunststoffteil zu sich, in-
dem Sie gleichzeitig auf die Druckpunk-
te auf beiden Seiten des Bauteils

driicken und entfernen Sie es. 6. Achten Sie beim Zusammenbau des in-
nersten Glases (1) darauf, dass die be-
, druckte Seite des Glases auf dem inne-

ren Glas liegt. Es ist wichtig, die unteren
Ecken des innersten Glases (1) so zu
platzieren, dass sie auf die unteren
Kunststoffschlitze treffen.

7. Driicken Sie das Kunststoffteil in Rich-
tung Rahmen, bis ein "Klick"-Gerdausch
zu horen ist.

7.8 Reinigen der Backofenlampe

Wenn die Glasabdeckung der Ofenbeleuch-
tung mit der Zeit verschmutzt, beseitigen
Sie die Verschmutzung mit einem weichen
Tuch oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spiilmittel. Anschlielend reiben Sie
3. Heben Sie, wie in der Abbildung gezeigt, das Glas mit einem trockenen Tuch griind-

das innerste Glas (1) vorsichtig in Rich- jich trocken. Falls die Ofenbeleuchtung ein-
tung A" an und entfernen Sie es dann, mal ausfallen sollte, konnen Sie das
indem Sie es in Richtung ,B“ ziehen. Leuchtmittel anhand der nachstehenden

Schritte selbst auswechseln.

Ofenbeleuchtung austauschen

Allgemeine Warnungen

+ Um die Gefahr eines Stromschlags zu
vermeiden, sollten Sie vor dem Auswech-
seln der Backofenlampe das Geréat aus-
schalten und warten, bis der Backofen
abgekiihlt ist. HeilRe Oberflachen verursa-

1 Innerste Glasscheibe 2* Innenglas (mdglicher-

weise ist es fiir lhr chen Verbrennungen!
Produkt nicht verfiig- + Dieser Ofen wird mit einer Gliihlampe mit
bar) weni [ i 0 i
ger als 40 W, einer Hohe von weniger
4. Wenn Ihr Produkt ein Innenglas (2) hat, als 60 mm und einem Durchmesser von
wiederholen Sie den gleichen Vorgang, weniger als 30 mm oder einer Halogen-
um es zu entfernen (2). lampe mit G9-Fassung mit weniger als 60

W Leistung betrieben. Die Lampen sind
flir den Betrieb bei Temperaturen tiber
300 °C geeignet. Backofenlampen sind
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bei autorisierten Diensten oder lizenzier-
ten Technikern erhaltlich. Dieses Produkt
enthalt eine Lampe der Energieklasse G.

+ Die Lage der Beleuchtung muss nicht
zwingend mit der Lage in der Abbildung
Uibereinstimmen.

« Das in lhrem Gerat verwendete Leucht-
mittel eignet sich nicht zur reguldren Zim-
merbeleuchtung. Der Zweck dieser Lam-
pe besteht einzig und allein darin, dass
Sie beim Garen sehen kénnen, was im In-
neren des Ofens geschieht.

+ Die mit lhrem Gerat verwendeten Leucht-
mittel miissen hohe Temperaturen Gber
50 °C aushalten konnen.

Wenn lhr Ofen mit einer runden Beleuch-

tung ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2. Losen Sie die Glasabdeckung durch Dre-
hen gegen den Uhrzeigersinn.

.

N

4/

~" .

3. Wenn lhre Ofenbeleuchtung dem Typ A
in der nachstehenden Abbildung ent-
spricht, drehen Sie das Leuchtmittel wie
in der Abbildung gezeigt heraus, setzen
Sie dann ein neues Leuchtmittel ein.
Wenn es sich um ein Modell vom Typ
(B) handelt, ziehen Sie es wie in der Ab-
bildung gezeigt heraus und ersetzen Sie
es durch ein neues.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder
an.

Wenn lhr Ofen mit einer viereckigen Be-

leuchtung 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 Schraubendre-
her an. Entfernen Sie zuerst die Schrau-
be, wenn in Ihrem Produkt eine Schrau-
be an der quadratischen Lampe vorhan-
den ist.

4. Wenn lhre Ofenbeleuchtung dem Typ A
in der nachstehenden Abbildung ent-
spricht, drehen Sie das Leuchtmittel wie
in der Abbildung gezeigt heraus, setzen
Sie dann ein neues Leuchtmittel ein.
Wenn es sich um ein Modell vom Typ
(B) handelt, ziehen Sie es wie in der Ab-
bildung gezeigt heraus und ersetzen Sie
es durch ein neues.

5. Bringen Sie die Glasabdeckung und die
Gitterroste wieder an.
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8 Fehlerbehebung

Sollte das Problem nach dem Ausfiihren

der hier gegebenen Anweisungen fortbeste-

hen, wenden Sie sich bitte an den Kunden-
dienst oder den Fachhandler. Versuchen
Sie niemals ihr Gerat selbstandig zu repa-
rieren.

Wahrend des Betriebs des Backofens tritt

Dampf aus.

+ Es ist normal, wahrend des Betriebs
Dampf zu sehen. >>> Dies ist kein Fehler.

Beim Garen treten Wassertropfchen auf

+ Der beim Garen erzeugte Dampf konden-
siert, wenn er mit kalten Oberflachen au-
Rerhalb des Produkts in Beriihrung
kommt, und kann Wassertropfchen bil-
den. >>> Dies ist kein Fehler.

Wihrend des Aufwarmens und Abkiihlens

des Produkts sind metallische Gerausche

zu horen.

+ Metallteile kdnnen sich beim Erhitzen
ausdehnen und Gerdusche machen. >>>
Dies ist kein Fehler.

Das Produkt funktioniert nicht.

+ Sicherung ist moglicherweise defekt oder
durchgebrannt. >>> Uberpriifen Sie die Si-

cherungen im Sicherungskasten. Falls

notig, ersetzen oder reaktivieren Sie sie.
+ Das Gerat ist moglicherweise nicht an ei-

ne (geerdete) Steckdose angeschlossen.

>>> Priifen Sie, ob das Gerét an die Steck-

dose angeschlossen ist.

« (Falls Ihr Gerat Uiber eine Zeitschaltuhr
verfligt) Die Tasten auf dem Bedienfeld
funktionieren nicht. >>> Wenn lhr Produkt
liber eine Tastensperre verfligt, ist die
Tastensperre moglicherweise aktiviert,
deaktivieren Sie die Tastensperre.

Ofenlicht ist nicht an.

+ Die Ofenlampe ist moglicherweise de-
fekt. >>> Backofenlampe ersetzen.

+ Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass
das Stromnetz betriebsbereit ist und
Giberpriifen Sie die Sicherungen im Siche-

rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.

Der Backofen heizt nicht auf.

+ Der Backofen ist moglicherweise nicht
auf eine bestimmte Kochfunktion und/
oder Temperatur eingestellt. >>> Stellen
Sie den Backofen auf eine bestimmte
Garfunktion und/oder Temperatur ein.

+ Bei den Modellen mit Timer wurde evtl.
die Zeit nicht eingestellt. >>> Stellen Sie
die Zeit ein.

+ Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass
das Stromnetz betriebsbereit ist und
Uiberpriifen Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.

+ Die Ofentdir ist moglicherweise offen. >>>
Vergewissern Sie sich, dass die Ofentiir
geschlossen ist. Wenn die Backofentiir
langer als 5 Minuten ged6ffnet bleibt, wird
die fiir den Garvorgang eingestellte Zeit
geldscht und die Heizungen funktionieren
nicht.

(Bei Modellen mit Timer) Die Timer-Anzei-
ge blinkt oder das Timer-Symbol bleibt of-
fen.

+ Es hat zuvor einen Stromausfall gegeben.
>>> Stellen Sie die Zeit ein / Schalten Sie
die Funktionsknopfe des Gerats aus und
stellen Sie sie wieder auf die gewiinschte
Position.

Nach Beginn des Garvorgangs blinkt das
Symbol p auf dem Display und es ertont
ein akustisches Signal.

+ Die Ofentdir ist moglicherweise offen. >>>
Vergewissern Sie sich, dass die Ofentiir
komplett geschlossen ist. Wenden Sie
sich an den autorisierten Kundendienst,
wenn der Fehler weiterhin besteht.
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Zuséatzliche Informationen zur Bedie-
nungsanleitung:

Technische Informationen zu den Betriebsmodi mit geringer Leistung gemanR

EU-Verordnung 2023/826

Modus

STROMVERBRAUCH (WATT)

ZEITRAUM (MINUTEN)*

Aus

Standby

Standby-Modus mit Informations-
oder Statusanzeige

0,8

20

Netzwerk-Standby

*: Der Zeitraum, nach dem das Gerat automatisch in den Standby-Modus, den Aus-Modus oder den Netzwerk-Stand-
by wechselt, in Minuten und auf die ndchste Minute gerundet.
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iBienvenido!

Estimado cliente,

Gracias por elegir el producto Beko . Queremos que el aparato, fabricado con alta calidad y
tecnologia, le ofrezca la mejor eficiencia. Para ello, lea atentamente este manual y cual-
quier otra documentacién proporcionada antes de utilizar el producto.

Preste atencidn a todas las informaciones y advertencias del manual de usuario. De esta
manera, se protegera a si mismo y a el aparato contra los peligros que puedan ocurrir.
Guarde el manual de instrucciones. Si le da el aparato a otra persona, entregue el manual
con él. En este manual se indican las condiciones de garantia, el uso y los métodos de re-

solucién de problemas de su producto.
Los simbolos y sus descripciones utilizados el manual del usuario:

Peligro que puede provocar la muerte o lesiones.

@ Informacién importante o consejos de uso Utiles.
Lea el manual de usuario.

Superficie caliente.

AVISO  Peligro que puede provocar dafios materiales al aparato o a su entorno.

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

Made in TURKEY
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A 1 Instrucciones de Seguridad

+ Esta seccion incluye las ins-
trucciones de seguridad nece-
sarias para evitar el riesgo de
lesiones personales o dafos
materiales.

* En caso de entregar el produc-
to a otra persona para su uso
personal o vender de segunda
mano, también se debe entre-
gar el manual de usuario, las
etiquetas del producto y otros
documentos y piezas relevan-
tes.

+ Nuestra empresa no asumira
ninguna responsabilidad por
los dafos que puedan produ-
cirse por el incumplimiento de
estas instrucciones.

+ El incumplimiento de estas ins-

trucciones anulara cualquier
garantia.

* Los trabajos de instalacién y
reparacion deben ser realiza-
dos siempre por el fabricante,

el servicio técnico autorizado o

una persona que la empresa
importadora designe.

+ Utilice unicamente repuestos y
accesorios originales.

* No repare ni sustituya ningun
componente del producto a
menos que esté expresamente
indicado en el manual del
usuario.

* No realice modificaciones téc- m

nicas en el producto.
A1 .1 Uso Previsto

+ Este producto esta disefiado
para ser utilizado en casa. No
es adecuado para uso comer-
cial.

No utilice el producto en jardi-

nes, balcones u otros lugares

al aire libre. Este producto esta
pensado para ser utilizado en
los hogares y en las cocinas
del personal de tiendas, ofici-
nas y otros entornos laborales.

ADVERTENCIA Este aparato

debe utilizarse unicamente pa-

ra cocinar. No debe ser usado
para diferentes propdésitos, co-
mo calentar la habitacion.

El horno puede usarse para

descongelar, hornear, freiry

asar alimentos.

« Este producto no se debe utili-
zar para el calentamiento de
platos, ni para secar colgando
toallas o ropa en el asa.

1.2 Seguridad de ninos,
personas vulnerables y
mascotas

+ Este producto puede ser utili-
zado por nifos de 8 afios o
mas y personas con habilida-
des fisicas, sensoriales 0 men-
tales poco desarrolladas o que
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carezcan de experiencia y co-
nocimientos, siempre que es-
tén supervisadas o capacita-
das sobre el uso seguro y los
peligros del producto.

Los nifios no deben jugar con
el producto. La limpiezay el
mantenimiento del producto
no deben ser realizados por ni-
fios a menos que haya alguien
que los supervise.

Este producto no debe ser utili-
zado por personas con capaci-
dad fisica, sensorial o mental
limitada (incluidos nifios), a
menos que estén bajo supervi-
sion o reciban las instruccio-
nes necesarias.

Los nifios deben ser supervisa-
dos para garantizar que no jue-
guen con el producto.

Los productos eléctricos son
peligrosos para los nifios y las
mascotas. Los nifios y las
mascotas no deben jugar con
el producto, subirse a él ni en-
trar en él.

No coloque objetos que los ni-
flos puedan alcanzar sobre el
producto.
ADVERTENCIADurante el uso,
las superficies accesibles del
producto estan calientes. Man-
tenga el producto alejado de
los nifios.

« Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance de
los nifos. Existe peligro de le-
siones y asfixia.

+ Cuando la puerta esté abierta,
no coloque objetos pesados
sobre ella ni permita que los
nifios se sienten sobre ella. Es-
to puede provocar que el horno
se vuelque o dafiar las bisa-
gras de la puerta.

+ Antes de desechar productos
desgastados e indtiles:

1. Desconecte el enchufe de ali-
mentacion y retirelo de la to-
ma de corriente.

2. Corte el cable de alimenta-
ciéon y desconéctelo junto
con el enchufe del producto.

3. Tome precauciones para evi-
tar que los nifios entren en el
producto.

4. No permita que los nifios jue-

guen con el producto cuando
esté en modo inactivo.

A1 .3 Seguridad Eléctrica

 Enchufe el aparato en una to-
ma de corriente con conexion
a tierra protegida por un fusi-
ble que coincida con los valo-
res de corriente indicados en
la etiqueta de tipo. Haga que la
instalacion de la toma de tierra
sea hecha por un electricista
calificado. No utilice el aparato
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sin conexion a tierra de acuer-
do con las regulaciones loca-
les / nacionales.

El enchufe o la conexion eléc-
trica del aparato deberan estar
en un lugar facilmente accesi-
ble. Si esto no es posible, debe
haber un mecanismo (fusible,
interruptor, llave de contacto,
etc.) en la instalacion eléctrica
a la que esta conectado el pro-
ducto, que cumpla con la nor-
mativa eléctrica y que separe
todos los polos de la red.
Antes de proceder a la repara-
cién, mantenimiento y limpie-
za, desenchufe el producto o
desconecte el fusible.

Enchufe el aparato en una to-
ma de corriente que cumpla
con los valores de voltaje y fre-
cuencia especificados en la
etiqueta de tipo.

(En caso de no disponer de ca-
ble de alimentacién) utilice uni-
camente el cable de conexion
descrito en el apartado "Espe-
cificaciones técnicas".

No atasque el cable eléctrico
debajo y detras del producto.
No ponga un objeto pesado
sobre el cable de alimentacién.
El cable de alimentacién no de-
be doblarse, aplastarse ni en-
trar en contacto con ninguna
fuente de calor.

+ Asegurese de que el cable de
alimentacién no se atasque
mientras coloca el aparato en
su lugar después del montaje
o la limpieza.

* La superficie trasera del horno
se calienta cuando esta en
uso. El cable de alimentacién
no debe entrar en contacto
con la superficie posterior del
producto. De lo contrario, po-
dria danarse.

* No atasques los cables eléctri-
cos en la puerta del horno y no
los pases sobre superficies ca-
lientes. De lo contrario, el aisla-
miento de los cables puede
fundirse y provocar un incen-
dio como resultado de un cor-
tocircuito.

« Utilice sélo el cable original.
No utilice cables cortados o
dafados.

* No utilice un cable de exten-
sién o un enchufe multiple pa-
ra hacer funcionar su produc-
to.

* En los casos en que sea nece-
sario el uso de un adaptador
convertidor (para tipo de en-
chufe), péngase en contacto
con el centro de servicio auto-
rizado o con el importador pa-
ra utilizar el adaptador homo-
logado.
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Si la longitud de la linea de ali-
mentacion es inadecuada, pon-
gase en contacto con el impor-
tador o con el centro de servi-
cio autorizado.

Las fuentes de alimentacion
portatiles o los enchufes multi-
ples pueden sobrecalentarse e
incendiarse. Mantenga aleja-
dos del producto enchufes
multiples y fuentes de alimen-
tacion portatiles.

Si el cable de alimentacion es-
t4 danado, debe ser sustituido
por el fabricante, por un servi-
cio técnico autorizado o por
una persona que indique la
empresa importadora, para
evitar posibles peligros.
ADVERTENCIA Antes de susti-
tuir la bombilla del horno, ase-
gurese de desconectar el apa-
rato de la red eléctrica para
evitar el riesgo de descarga
eléctrica. Desenchufe el apara
to o apague el fusible de la ca-
ja de fusibles.

Si su producto tiene un cable de
alimentacién y un enchufe:

Nunca enchufe el producto en
una toma rota, suelta o desco-
nectada. Asegurese de que el
enchufe esté totalmente intro-
ducido en la toma. En caso
contrario, las conexiones po-
drian sobrecalentarse y provo-
car un incendio.
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1.4
A porte

* Desconecte el aparato de la

« Evite insertar el aparato en en-

chufes con grasa, sucios o po-
tencialmente expuestos al

agua (como los que estan cer-
ca de una encimera por la que
pueda filtrarse agua). En caso
contrario, existe riesgo de cor-
tocircuito y electrocucion.

« No tocar nunca el enchufe con

las manos humedas.

« Extraiga el enchufe de la toma

utilizando el cuerpo del enchu-
fe y no tire de su cable.

Seguridad en Trans-

red eléctrica antes de transpor-
tarlo.

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

No utilice la puertay/o el asa
para transportar o mover el
aparato.

No ponga objetos sobre el
aparato. Transporte el aparato
en posicion vertical.

Cuando necesite transportar el
aparato, envuélvalo con mate-
rial de embalaje de plastico de
burbujas o cartén grueso y pé-
guelo con cinta adhesiva. Fije
bien las piezas mdviles del
producto para evitar dafios.



+ Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté daia-
do durante el transporte. Si es-
ta dafiado pongase en contac-
to con el importador o el servi-
cio técnico autorizado.

A1 .5 Seguridad en la ins-
talacion

+ Antes de iniciar la instalacién,
desconecte la tensién de la li-
nea eléctrica a la que se co-
nectara el producto cerrando
el fusible.

+ Durante el transporte y la ins-
talacion siempre utilice guan-
tes protectores. En caso con-
trario, jexiste riesgo de lesio-
nes por bordes afilados!

+ Antes de instalar el aparato,

compruebe que no esté dana-

do. No lo haga instalar si el
producto esta danado.

Evite utilizar materiales aislan-

tes del calor para recubrir el in-

terior de los muebles que se
vayan a instalar.

La luz solar directa y las fuen-

tes de calor, tales como cale-

facciones eléctricas o de gas,
no deben estar presentes en la
zona donde se instale el pro-
ducto.

+ Mantenga abiertos los alrede-
dores de todos los conductos
de ventilacion del producto.

« Con el fin de evitar el sobreca-

lentamiento, la instalacion del
producto no se debe realizar
detras de cubiertas decorati-
vas.

* En caso de que detras de la zo-

na de instalacion designada
para el producto haya una
manguera/tuberia de gas o
una tuberia de agua de plasti-
co, es imprescindible garanti-
zar que no haya contacto entre
el producto y estas tuberias de
suministro. De lo contrario, la
manguera/tubo podria aplas-
tarse.

Si existe una toma de corriente
detras del lugar donde se va a
instalar el producto, es necesa-
rio asegurarse de que el pro-
ducto no entre en contacto
con la toma ni con el enchufe
conectado a la toma.

A1 .6 Seguridad de uso

+ Asegurese de apagar el apara-
to después de cada uso.

* En caso de que no vaya a utili-
zar el producto durante un pe-
riodo prolongado, desenchufe-
lo o desconecte la alimenta-
cion de la caja de fusibles.

* No utilice el producto si se
rompe o estropea durante su
uso. Desconecte el aparato de
la electricidad. Péngase en
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contacto con el importador o
el centro de servicio autoriza-
do.

* No utilice el producto si el cris-
tal de la puerta delantera esta
desmontado o agrietado. En
caso contrario, corre el riesgo
de sufrir lesiones y dafnos al
medio ambiente.

* No pise el aparato bajo ningun
concepto.

* No utilice nunca el producto
cuando su juicio o coordina-
cion se vea afectada por el uso
de alcohol y/o drogas.

* Los objetos inflamables no se
deben guardar en la zona de
coccion ni alrededor de ella.
De lo contrario, pueden provo-
car un incendio.

+ La manija del horno no es un
secador de toallas. Cuando uti-
lice el producto, no cuelgue to-
allas, guantes o tejidos simila-
res en el mango.

+ Las bisagras de la puerta del
producto se mueven al abriry
cerrar la puerta y pueden atas-
carse. Al abrir/cerrar la puerta,
no sujete la pieza con las bisa-
gras.

/_\ 1.7 Avisos de tempera-
tura

« ADVERTENCIA Durante el uso,
el producto y sus partes acce-
sibles estaran calientes. Se de-

be tener cuidado para evitar to-
car el producto y los elemen-
tos de calentamiento. Los ni-
fios menores de 8 afios deben
mantenerse alejados del pro-
ducto a menos que estén su-
pervisados constantemente.

* No ponga materiales inflama-
bles / explosivos cerca del pro-
ducto, ya que las superficies
estaran calientes mientras es-
té funcionando.

« Mantenga la distancia al abrir

la puerta del horno durante o al

final de la coccidn. El vapor
puede quemarle las manos, la
cara y/o los ojos.

Durante el funcionamiento, el

producto esta caliente. Se de-

be tener cuidado para evitar to-
car las partes calientes, el inte-
rior del horno y los elementos
de calentamiento.

Para manipular el producto

siempre utilice guantes de hor-

no resistentes al calor.

A1 .8 Uso de accesorios

« Es importante utilizar adecua-
damente los accesorios sumi-
nistrados con el producto. Pa-
ra obtener informacion detalla-
da, consulte el apartado "Uso
de accesorios del producto”.

* Después de introducir comple-
tamente los accesorios en el
espacio de coccion, cierre la
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puerta del horno, ya que de lo
contrario podrian golpear el
cristal de la puerta y dafarlo.

A1 .9 Seguridad en la coc-

cion

+ Tenga cuidado cuando utilice
bebidas alcohdlicas en sus
platos. El alcohol se evapora a
altas temperaturas y puede
provocar un incendio ya que
puede inflamarse al entrar en
contacto con superficies ca-
lientes.

* Los restos de alimentos pre-
sentes en la zona de coccion,
como el aceite, pueden infla-
marse. Limpie estos residuos
antes de cocinar.

+ Peligro de intoxicacion alimen-
taria: No deje la comida en el
horno durante mas de una ho-
ra antes o después de la coc-
cién. De lo contrario, puede
causar intoxicacion alimenta-
ria o enfermedades.

* No caliente en el horno latas
cerradas ni tarros de cristal. La
presion que se acumularia en
la lata/jarra podria hacerla es-
tallar.

+ Cuando el horno esté en uso,
NUNCA coloque bandejas para
hornear, platos ni papel de alu-
minio directamente sobre la
base. La acumulacién de calor

podria dafar la base e incluso
el gabinete o el piso de la coci-
na.

Tenga en cuenta las siguientes

precauciones cuando utilice pa-

pel de pergamino graso o mate-
riales similares:

* Coloque el papel antigrasa en
una bateria de cocina o en el
accesorio de horno (bandeja,
parrilla, etc.) con la comida y
coléquela en el horno preca-
lentado.

+ Con el fin de evitar el riesgo de
contacto con las resistencias
del horno y de obstruccion del
flujo de aire caliente, quite las
partes sobrantes de papel sul-
furizado que cuelguen de los
accesorios o recipientes. No
utilice papel sulfurizado a tem-
peraturas de horno superiores
a la temperatura maxima de
uso especificada por el fabri-
cante. No colocar nunca papel
antigrasa en la base del horno.

+ No lo ponga encima de los ac-
cesorios durante el precalenta-
miento.

« Para evitar que el material sal-
ga volando debido a la circula-
cion de aire en el interior del
horno, presione siempre con
un plato u objeto similar.

* Cubra unicamente la superficie

necesaria dentro de la bande-
ja.
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+ La bandeja debe limpiarse des-
pués de cada uso y debe susti-
tuirse el papel sulfurizado o
materiales similares utilizados
en la bandeja. En caso contra-
rio, los liquidos que goteen so-
bre la bandeja pueden provo-
car humo o incluso provocar
llamas.

Al abrir la tapa del producto se
genera un flujo de aire. El pa-
pel sulfurizado puede entrar en
contacto con los elementos
calefactores e inflamarse.

Al usar la parrilla de alambre,
se debe colocar una bandeja
en la rejilla inferior. En caso
contrario, la grasa de los ali-
mentos y otros componentes
que gotean sobre el fondo del
horno pueden crear humo den-
soy provocar llamas.

Cierre la puerta del horno du-
rante el asado. jLas superficies
calientes pueden causar que-
maduras!

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.
No coloque la comida dema-
siado lejos en la parte poste-
rior de la parrilla. Esta es la zo-
na mas caliente y los alimen-
tos grasos pueden incendiar-
se.

A.I .10 Mantenimiento y
limpieza Seguridad

+ Espere a que el aparato se en-
frie antes de limpiarlo. jLas su-
perficies calientes pueden cau-
sar quemaduras!

* No lave nunca el aparato pul-
verizandolo o echandole agua.
iExiste el riesgo de descarga
eléctrica!

* No utilice limpiadores de vapor
para limpiar el producto, ya
que puede provocar una des-
carga eléctrica.

+ Para limpiar el cristal de la
puerta delantera del horno, no
utilice limpiadores abrasivos
fuertes, rascadores metalicos,
lana de alambre ni lejia. Estos
materiales pueden causar que
las superficies de vidrio se ra-
yeny se rompan.

A1 .11 Autolimpieza a alta
temperatura (pirolisis)

* Durante la autolimpieza, las
superficies se calientan mas
que en el uso estandar. Man-
tenga a los nifios alejados.

« jLas superficies calientes pue-
den causar quemaduras! No
toque el aparato durante la au-
tolimpieza y mantenga a los ni-
fos alejados del aparato. Es-
pere al menos 30 minutos an-
tes de quitar el residuo.
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* Durante la autolimpieza, el hu-
mo se liberara debido a la que-
ma de residuos de alimentos.
Ventile bien la cocina durante
el proceso de limpieza.

+ Antes de comenzar la limpieza,
limpie las superficies exterio-
res del horno y los residuos de
comida dentro del horno con
un pafo jabonoso. Retire to-
dos los accesorios y utensilios

2 Instrucciones medioambientales

de cocina del horno. Si el apa-
rato tiene un accesorio a prue-
ba de pirotecnia (resistente a
la autolimpieza a altas tempe-
raturas), no es necesario que
retire estos accesorios del hor-
no.

+ Si hay una placa de coccién
sobre su horno, no accione la
placa de coccidn durante la
prolysis.

2.1 Directiva de Residuos

2.1.1 Cumplimiento de Directiva WEEE
y eliminacioén del producto de
desecho

Este producto cumple con la Directiva WE-
EE de UE (2012/19/UE). Este producto lleva
el simbolo de clasificacion de residuo de
aparatos eléctricos y electronicos (WEEE).

El presente producto ha sido

fabricado con piezas y materia-

les de alta calidad que pueden

ser reutilizados y son aptos pa-

ra el reciclaje. Por lo que, al fi-
N e suvida atil, no elimine el
producto con los residuos domésticos nor-
males y otros residuos. Llévelo a un punto
de recogida para el reciclaje de aparatos
eléctricos y electronicos. Puede consultar a
la administracion local sobre estos puntos
de recogida. Desechar el aparato correcta-
mente ayuda a evitar consecuencias nega-
tivas para el medio ambiente y la salud hu-
mana.

Cumplimiento de Directiva RoHS:

El producto que ha adquirido cumple con la
Directiva RoHS de UE (2011/65/UE). No
contiene materiales nocivos y prohibidos
especificados en la Directiva.

2.2 Informacion de Embalaje

El embalaje del producto esté fabricado
con materiales reciclables de acuerdo con
nuestra normativa medioambiental nacio-
nal. No elimine los residuos del embalaje
con los residuos domésticos o de otro tipo,
llévelos a los puntos de recogida de mate-
riales de embalaje designados por las auto-
ridades locales.

2.3 Recomendaciones para el ahorro
de energia

De acuerdo con la UE 66/2014, la informa-
cion sobre la eficiencia energética se pue-
de encontrar en el recibo del producto su-
ministrado con el mismo.

Las siguientes sugerencias le ayudaran a

utilizar el aparato de manera ecoldgicay

eficiente en términos de energia:

+ Descongele los alimentos congelados
antes de hornearlos.

+ En el horno, utilice recipientes oscuros o
esmaltados que transmitan mejor el ca-
lor.

+ Si se especifica en la receta o en el ma-
nual del usuario, precaliente siempre. No
abra la puerta del horno con frecuencia
durante la coccion.
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+ Apague el producto de 5 a 10 minutos + No abra la puerta del horno durante la

antes de la hora de finalizacién del hor- coccién en la funcién operativa “Calefac-
neado en horneados prolongados. Puede cion «eco» por ventilador”. Si no se abre
ahorrar hasta un 20% de electricidad utili- la puerta, la temperatura interna se opti-
zando el calor residual. miza para ahorrar energia en la funcién

+ Intenta cocinar mas de un plato a la vez operativa “Calefaccion «eco» por ventila-
en el horno. Puede cocinar al mismo dor”, y esta temperatura puede diferir de
tiempo colocando dos cocinas en la reji- la que se muestra en la pantalla.

Ila. Ademas, si cocina sus comidas una
tras otra, ahorrara energia porque el hor-
no no perdera su calor.
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3 Su aparato

3.1 Informacion de Producto
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1 Panel de control 2 Cordero
3 Estantes de rejilla 4 Motor del ventilador (detrés de la pla-
ca de acero)
5 Puerta 6 Mango
7 Calentador inferior (bajo la placa de 8 Posiciones de estante
acero)
9 Calefaccién superior 10 Los agujeros de ventilacion
Varia segtin el modelo. Es posible que su produc- 3.2 Panel de control del producto In-

to no esté equipado con una ldmpara, o que el ti-

poy la ubicacién de la ldmpara difieran de la ilus-

tracion.

Varia segun el modelo. Es posible que su produc-

to no esté equipado con una rejilla. En la imagen,
se muestra como ejemplo un producto con reji-
lla.

troduccion y uso

En este apartado encontrara la vista gene-
ral y los usos basicos del panel de mandos
del aparato. En funcién del tipo o modelo
de aparato, puede haber diferencias en las
imagenes y algunas caracteristicas.
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3.2.1 Panel de control

11 10 9 8
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1 2 3 4 5 6 7

Tecla de encendido/apagado
Tecla de disminucion

Zona del indicador de temperatura
Tecla de inicio/parada de coccién

Area del indicador de tiempo/dura-
cion

O N o W =

11 Tecla de aumento

Si hay pomo(s) que controla(n) su produc-
to, en algunos modelos este(s) pomo(s)
puede(n) estar de forma que salga(n) cuan-
do se empuja(n) (pomos enterrados). Para
los ajustes que se hagan con estas perillas,
primero se empuja la perilla correspondien-
te hacia adentro y se saca la perilla. Des-
pués de realizar el ajuste, vuelva a introdu-
cirloy coloque el mando.

3.2.2 Introduccion del panel de control
del horno

Indicador de la temperatura interior del
horno

Puede entender la temperatura interior del
horno a partir del simbolo de temperatura
interior en la pantalla. Cuando se inicia la
coccidn, el simbolo se ve en la pantallay
cuando la temperatura interior del horno al-
canza la temperatura ajustada, cada nivel
del simbolo se ilumina.

Pantalla de la funcion

Las funciones de trabajo de su horno se en-
cuentran en la pantalla de funciones de su
horno. Cada funcién se activa tocandola.
Todas las funciones localizadas en la pan-

2 Pantalla de la funcién
4 Tecla de ajuste de la temperatura
6 Llave de bloqueo de teclas
8 Tecla de alarma
10 Tecla de tiempo y ajustes

talla son esquematicas, pueden no estar
presentes en su aparato. Las funciones de
su producto se describen en la seccion titu-
lada "Funciones de funcionamiento del hor-

no".
Zonas indicadoras:

QB A i
OO0 2
O “Hogo a 2 N,
- BOAOOT
C Soooey @
Teclas :

(O :Tecla de tiempo y ajustes
°C :Tecla de ajuste de la temperatura

Iil' : Llave de bloqueo de teclas

[\ :Teclade alarma

Pl : Tecla de inicio/parada de coccién

Area del indicador de tiempo/duracién :

(O :Simbolo de tiempo de coccién/hora del dia

Q : Simbolo de la alarma
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: Simbolo de configuracién

: Simbolo de bloqueo de teclas

esté disponible en el aparato.

Zona del indicador de temperatura :

P :simbolo de coccién

°C :El simbolo de la temperatura

: Simbolo de coccién con eco-ventilador
: Simbolo de vapor de bajo nivel *
: Simbolo de vapor de alto nivel *

: Simbolo de la sonda de carne *

Varia segun el modelo del aparato. Puede que no

{ :Simbolo de temperatura en el horno

ﬁm : Simbolo de calentamiento répido (booster)

: Simbolo de blogueo de la puerta *

*  Varfa segln el modelo del aparato. Puede que no
esté disponible en el aparato.

3.3 Funciones de funcionamiento del
horno

En la tabla de funciones, se muestran las

funciones operativas que se pueden utilizar

en el horno y las temperaturas mas altas y
mas bajas que se pueden ajustar para es-
tas funciones. El orden de los modos de
funcionamiento mostrados aqui puede di-
ferir de la disposicion de el aparato.

Simbolo
de la fun-
cion

Descripcién de la fun-
cion

Rango de tem-
peratura (°C)

Descripcion y uso

Operando con el venti-
lador

El horno no se calienta. Sélo funciona el ventilador (en la pared
trasera). Los alimentos congelados con grénulos se desconge-
lan lentamente a temperatura ambiente, los alimentos cocina-
dos se enfrian. El tiempo necesario para descongelar una pie-
za entera de carne es mas largo que para los alimentos con
granos.

%

Calentamiento superior

La comida se calienta por arriba y por abajo al mismo tiempo.

R 40-280 Indicado para tartas, pasteles o tartas y guisos en moldes para
e inferior - ) -
horno. La coccién se realiza con una sola bandeja.
Calentamiento inferior 40-220 Sqlo estd encendida _Ia calefaccién mfenor_. Es gdecuado para
alimentos que necesitan dorar en la parte inferior.
Calentamiento inferior/ El aire caliente calentado por los calentadores superior e infe-
% superior asistido por 40-280 rior se distribuye igual y rapidamente por el horno con el venti-
— ventilador lador. La cocina se hace con una sola bandeja.
El aire caliente calentado por el ventilador calefactor se distri-
buye igual y rdpidamente por todo el horno con el ventilador.
) Es adecuado para cocinar en varias bandejas a diferentes nive-
@ Qalentaml‘ento por ven- 40-280 les de estantes.
tilador / Airfry ) o . » i
Gracias al aire rapidamente distribuido por esta funcién, podra
realizar frituras poco profundas o sin aceite. Para obtener in-
formacion detallada, consulte la seccién “Airfry”.
Para ahorrar energia, puede utilizar esta funcién en lugar de
I Calefaccién «ecos por utilizar “Calentamiento por ventilador” en el rango de
‘( ) P 160-220 160-220°C. Pero; el tiempo de coccidn sera ligeramente mayor.
ventilador - . " .
El uso de esta funcion se explica en el apartado "Funciona-
miento de la unidad de control del horno".
@ Funcién para pizzas 40-280 El calentador inferior y la calefaccion del ventilador funcionan.

Es adecuado para cocinar pizza.
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— Se activan las funciones de calefaccién superior, calefaccion
® Funcién "3D" 40-280 |nfer|or y calefgcolon por venn!ador. Cada lado del p’roducto a
cocinar se cocina por igual y rapidamente. La coccion se reali-
za con una sola bandeja.
w L fi illa del techo del h funci Es ad d
Parrilla baja 20-280 a pequefia parrilla del techo del horno funciona. Es adecuado
para asar a la parrilla cantidades mds pequefias.
wWwW ) )
. La gran parrilla del techo del horno funciona. Es adecuado pa-
Parrilla completa 40-280 -
ra asar en grandes cantidades.
wWwWwW . .. El aire caliente calentado por la parrilla grande se distribuye ra-
Parrilla completa asisti- ) .
. 40-280 pidamente en el horno con el ventilador. Es adecuado para
da por ventilador .
asar en grandes cantidades.
Mantener caliente 40-100 Se utiliza para mantener Iq comida a una temperatura lista pa-
ra su uso durante mucho tiempo.

Q Funcién de pan

Se utiliza para hornear pan. La temperatura y el tiempo ajusta-
dos no pueden modificarse.

J/ Activacion de la fun-

Se utiliza para activar funciones de funcionamiento que no

000 cion extra aparecen al inicio en la pantalla de funciones.
00 Se utiliza para la autolimpieza del horno a alta temperatura.
X X) Pirdlisis - Consulte las especificaciones en la seccion de mantenimiento
oo y limpieza para esta funcion.

3.4 Accesorios del Producto

Hay varios accesorios en el aparato. En es-
te apartado encontrara la descripcion de
los accesorios y la descripcion del uso co-
rrecto. Dependiendo del modelo del apara-
to, el accesorio suministrado varia. Es posi-
ble que todos los accesorios descritos en
manual del usuario no estén disponibles en
el aparato.

Las bandejas del interior de su apa-
@ rato pueden deformarse con el

efecto del calor. Esto no afecta ala

funcionalidad. La deformacién de-

saparece cuando la bandeja se en-
fria.

Bandeja estandar
Se utiliza para pasteles, alimentos congela-
dos y para freir trozos grandes.

Bandeja honda

Se utiliza para pasteles, fritura de grandes
trozos, comida jugosa o para la recogida de
aceites que fluyen al asar.

Parrilla para freir (Airfry)

Se utiliza para freir alimentos a poca pro-
fundidad o sin aceite.
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3.5 Uso de los accesorios del produc-
to

Estantes de cocina

Hay 5 niveles de posicién de los estantes
en el drea de coccion. También puede ver
el orden de los estantes en los niimeros del
marco frontal del horno.

En los modelos con estantes de alambre :

~N

=N who

>

En los modelos sin estantes de alambre :

5

— — 3
4; =~ 2
~ 1

Colocando la bandeja en los estantes de la
cocina

En los modelos con estantes de alambre :
También es crucial colocar correctamente
las bandejas en los estantes laterales de
alambre. Mientras se coloca la bandeja en
el estante deseado, su lado disefiado para
sujetar debe estar en el frente. Para una
mejor coccidn, la bandeja debe estar fijada
en el zocalo de parada de la parrilla de
alambre. No debe pasar por encima del
punto de parada para entrar en contacto
con la pared trasera del horno.

En los modelos sin estantes de alambre :
También es crucial colocar las bandejas en
los estantes laterales de forma adecuada.
La bandeja tiene una direccion al colocarla
en la estanteria. Mientras se coloca la ban-
deja en el estante deseado, su lado disefia-
do para sujetar debe estar en el frente.

Funcion tope de bandejas - En los modelos
con estantes de alambre

También hay una funcién de parada para
evitar que la bandeja se salga de la bandeja
de alambre. Mientras retira la bandeja, suél-
tela de la toma trasera de paraday tire de
ella hacia usted hasta que llegue a la parte
delantera. Debe pasar por encima de este
punto de parada para eliminarlo por com-
pleto.

Colocacion correcta de la parrilla y la ban-
deja en las guias telescopicas-En modelos
con estantes de alambre y modelos teles-
copicos

Gracias a las guias telescépicas, podra co-
locar o sacar las bandejas o la parrilla facil-
mente. Cuando utilice bandejas y parrillas
de alambre con el riel telescépico, debe te-
ner cuidado de que los pasadores de la par-
te delantera y trasera de los rieles telescé-
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picos, descansen contra los bordes de la
parrilla y la bandeja (como se muestra en la
figura).

Uso de la parrilla para freir (Airfry) usage
La parrilla para freir se compone de dos
piezas como son la cesta de alambre y el
marco de alambre donde se colocara la
cesta. La cesta de alambre se coloca sobre
el marco de alambre de forma entrelazada.
Después de colocar la parte trasera, ponga
la cesta de alambre dentro de las asas del
marco de alambre estirando un poco la par-
te delantera. Y retire la cesta de alambre
estirando el asa delantera del armazén de
alambre.

Coloque la parrilla en el horno de modo que
su asa corta quede hacia delante.

Fn
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3.6 Especificaciones Técnicas

Caracteristicas técnicas generales

Dimensiones externas del producto (altura/anchura/pro-

fundidad) (mm) 595 /594 /567

Dimensiones de la instalacion del horno (altura / anchu- .
ra / profundidad) (mm) 590 - 600 /560 /min. 550

Tension/Frecuencia 220-240V ~; 50 Hz

Tipo y seccién del cable utilizado/apto para el producto  |min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Consumo total de energia (kW) 3,3

Tipo de horno Horno multifuncional

Lo bésico: La informacion en la etiqueta de energia de los hornos eléctricos se da de acuerdo con la norma EN
60350-1 / IEC 60350-1. Estos valores se determinan 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 orden de prioridad, dependiendo de si
las funciones pertinentes existen o no en el aparato: 1-Calefaccién «eco» por ventilador , 2-Calentamiento por venti-
lador, 3-Parrilla baja asistida por ventilador , 4-Calentamiento superior e inferior.

Lo bésico: La informacion en la etiqueta de energia de los hornos eléctricos se da de acuerdo con la norma EN
60350-1 / IEC 60350-1. Estos valores se determinan bajo carga estdndar 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 orden de prioridad, dependiendo de si
las funciones pertinentes existen o no en el aparato: 1-Calefaccién «eco» por ventilador, 2-Calentamiento por venti-
lador, 3-Parrilla baja asistida por ventilador , 4-Calentamiento superior e inferior.

Las especificaciones técnicas pueden modificarse sin previo aviso para mejorar la
calidad del aparato.

Las cifras de este manual son esquematicas y pueden no coincidir exactamente
con el aparato.

los acomparia se obtienen en condiciones de laboratorio de acuerdo con las nor-
mas pertinentes. Estos valores pueden variar en funcion de las condiciones opera-
tivas y ambientales del aparato.

@ Los valores indicados en las etiquetas de los aparatos o en la documentacién que
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4 Primer uso

Antes de empezar a utilizar el producto, se
recomienda hacer lo que se indica en los si-
guientes apartados respectivamente.

4.1 Primer ajuste del temporizador

Ajuste siempre la hora del dia antes

@ de utilizar su horno. Si no lo progra-
ma, no podra cocinar en algunos
modelos de horno.

1. Con el horno apagado (mientras la hora
del dia aparece en la pantalla), toque la
tecla (O durante unos 3 segundos para
activar el menu de ajustes.

= En la pantalla aparece una cuenta
atras de 3-2-1. Una vez finalizada
la cuenta atrds, se activa el menu
de ajustes.

(q

2. Toque la tecla (O una vez para activar el
campo del temporizador.

= El campo del temporizadory el
simbolo {&¢ parpadean en la panta-
lla del temporizador/duracién.

3. Ajuste la hora del dia tocando las teclas
+/— y active el campo de los minutos
tocando la tecla (9 una vez.

= El campo de minutos y el simbolo
46t parpadean en la pantalla del
temporizador/duracion.

4. Toque las teclas 4+/— para ajustar los
minutos. Confirme el ajuste tocando la
tecla €9 una vez.

= La hora del dia estd ajustaday el
simbolo i se ilumina continua-
mente.

Si no se realiza el primer ajuste del

@ temporizador, la hora del dia co-
mienza a partir de la hora ajustada
en el proceso de produccion. Mas
adelante podra cambiar el ajuste de
la hora del dia como se describe en
la seccién "Ajustes”.

En caso de un corte de energia pro-

@ longado, el ajuste de la hora del dia
se cancela. Se debe volver a poner
en marcha.

4.2 Limpieza inicial
1. Retire todos los materiales de embalaje.

2. Retire todos los accesorios del horno
suministrados con el producto.

3. Haga funcionar el producto durante 30
minutos y luego, apaguelo. De esta ma-
nera, los residuos y capas que puedan
haber permanecido en el horno durante
la produccion se queman y se limpian.

4. Al utilizar el aparato, seleccione la tem-
peratura mas alta y la funcién de todos
los calentadores del aparato. Véase
“Funciones del horno”. Puede aprender
a manejar el horno en la siguiente sec-
cion.

5. Espere a que el horno se enfrie.

6. Limpie las superficies del aparato con
un pafio o esponja himedos y séquelas
con un pafo.
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Antes de utilizar los accesorios:

Limpie los accesorios que retire del horno
con agua detergente y una esponja de lim-
pieza suave.

NOTICE: Algunos detergentes o agentes de
limpieza podrian provocar dafio en la su-
perficie. No utilice detergentes abrasivos,
polvos de limpieza, cremas de limpieza ni
objetos punzantes durante la limpieza.

5 Uso del horno

NOTICE: Durante el primer uso, puede salir
humo y olor durante varias horas. Esto es

normal y sélo se necesita una buena venti-
lacién para eliminarlo. Evite inhalar directa-
mente el humo y los olores que se forman.

5.1 Informacion general sobre el uso
del horno

Ventilador de refrigeracion ( Varia segun el
modelo del aparato. Puede que no esté
disponible en el aparato. )

El aparato tiene un ventilador de refrigera-
cion. El ventilador de enfriamiento se activa
automaticamente cuando es necesario y
enfria tanto la parte delantera del aparato
como los muebles. Se desactiva automati-
camente cuando termina el proceso de en-
friamiento. El aire caliente sale por la puer-
ta del horno. No cubra estas aberturas de
ventilacion. De lo contrario, el horno puede
sobrecalentarse. El ventilador de enfria-
miento continda funcionando durante el
funcionamiento del horno o después de
que el horno se apaga (aproximadamente

20-30 minutos). Si cocina programando el
temporizador del horno, al final del tiempo
de coccién, el ventilador de refrigeracion se
apaga con todas las funciones. El tiempo
de funcionamiento del ventilador de enfria-
miento no puede ser determinado por el
usuario. Se enciende y apaga automatica-
mente. Esto no es ningun error.

La luz del horno

La iluminacién del horno se enciende cuan-
do el horno comienza a hornear. En algu-
nos modelos, la iluminacion esta encendi-
da durante la coccién, mientras que en
otros se apaga después de un tiempo de-
terminado.

Si se abre la puerta del producto mientras
el horno estéa en funcionamiento o en posi-
cion cerrada, la iluminacién del horno se
enciende automaticamente.

5.2 Funcionamiento de la unidad de control del horno

Advertencias generales para la unidad de

control del horno

+ El tiempo méaximo que se puede ajustar
para el proceso de horneado es de 5:59
horas. En la funcién de mantener calien-
te, este tiempo es de 23:59 horas. En ca-
so de un corte de energia, se cancelan
los tiempos de coccién y de horneado
preestablecidos.

+ Mientras se hace cualquier ajuste, los
simbolos relevantes parpadean en la
pantalla. Es necesario guardar los ajus-

tes realizados, ya sea tocando la tecla
correspondiente en la descripcién o es-
perando un poco de tiempo.

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

+ Si el ajuste de precalentamiento rapido
estd activo en la unidad de control, el
simbolo Af aparece en la pantalla cuando
se empieza a hornear y el horno alcanza
la temperatura que se ha ajustado para
hornear rapidamente. Para el ajuste de
precalentamiento rapido, consulte la sec-
cion "Ajustes”.
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1 2 3 4 5 6 7
1 Tecla de encendido/apagado 2 Pantalla de la funcién
3 Tecla de disminucion 4 Tecla de ajuste de la temperatura
5 Zona del indicador de temperatura 6 Llave de bloqueo de teclas
7 Tecla de inicio/parada de coccién 8 Tecla de alarma
9 Area del indicador de tiempo/dura- 10 Tecla de tiempo y ajustes

cién
11 Tecla de aumento

*  Varia segln el modelo del aparato. Puede que no
esté disponible en el aparato.
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| Q Q Zona del indicador de temperatura :

— Pl
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: Simbolo de coccién

: El simbolo de la temperatura

EAE|

: Simbolo de temperatura en el horno
: Simbolo de calentamiento rapido (booster)

Teclas - : Simbolo de bloqueo de la puerta *

M E AR 4

Varia segun el modelo del aparato. Puede que no

€O :Tecla de tiempo y ajustes I
esté disponible en el aparato.

°C :Tecla de ajuste de la temperatura

[E' : Llave de bloqueo de teclas Encender el horno
[\ :Tecladealarma 1. Encienda el horno tocando la tecla "Q.".
Pl : Tecla de inicio/parada de coccién = Después de encender el horno, la pri-

mera funcion de funcionamiento se

Area del indicador de tiempo/duracién : o
muestra en la pantalla. La funcién de

(O :Simbolo de tiempo de coccién/hora del dia : .

) funcionamiento, la temperatura, el
[\ :simbolo de la alarma . L

tiempo de coccion y la alarma pueden

{8% : simbolo de configuracion ajustarse cuando la pantalla esta en
I-E-I : Simbolo de bloqueo de teclas este estado.
¢9 : Simbolo de coccién con eco-ventilador Si no se realiza ningun ajuste en es-
@ simbolo de vapor de bajo nivel * ta parItaIIa, el horno se.apaga en
A aproximadamente 5 minutos y se

: Simbolo de vapor de alto nivel *

muestra la hora del dia en la panta-
: Simbolo de la sonda de carne * lla.

A
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Apagar el horno

Apague el horno tocando la tecla (D. La ho-
ra del dia se muestra en la pantalla.

Horneado manual seleccionando la tempe-
ratura y la funcion de funcionamiento del
horno

Puede cocinar haciendo un control manual
(en su propio control) sin ajustar el tiempo
de coccion seleccionando la temperatura 'y
la funcién de funcionamiento especificas
para su comida. En las imagenes se mues-
tra, por ejemplo, la funcién "Alt-list_isitma"
y los ajustes de 180 °C.

1. Encienda el horno tocando la tecla

2. Toque la funcién de funcionamiento que
desee activar en la pantalla de funcio-
nes.

£
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3. Sila funcién que desea activar no se en-
cuentra entre las funciones de funciona-
miento que aparecen en primer lugar en
la pantalla de funciones, puede activar
las funciones de funcionamiento de la
fila inferior tocando "

¥ € ¥ (o] [
O ggog.
@%

4. Latemperatura predefinida para la fun-
cion operativa seleccionada aparece en
la pantalla. Toque la tecla °C para modi-
ficar la temperatura.

= El simbolo parpadea en el indica-
dor de temperatura.

5. Ajuste la temperatura de coccion desea-
da tocando las teclas 4+/—

© [0
2W

is\gDD° &

Si cambia la funcion de funciona-

@ miento después de haber modifica-
do la temperatura preajustada de la
funcién de funcionamiento, en la
pantalla se mostrard la dltima tem-
peratura ajustada. Sin embargo, si
la temperatura seleccionada no se
encuentra entre el rango de tempe-
ratura de la funcién operativa selec-
cionada, se mostrara la temperatu-
ra mas alta para esa funcion opera-
tiva.

6. Confirme la temperatura ajustada to-
cando la tecla°C .
= El simbolo se enciende de forma
permanente en la pantalla de tem-
peratura.
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7. Después de ajustar la funcién operativa
y la temperatura, toque la tecla P || para
iniciar el horneado.
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= Su horno comenzard a funcionar inme-
diatamente con la funcién y la tempe-
ratura seleccionadas. En la pantalla de
temperatura, se muestran los simbolos
y . El tiempo de coccién comienza a
contar en la pantalla. A medida que la
temperatura del interior del horno al-
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canza la temperatura establecida, cada 4.
etapa del simbolo de temperatura del
horno se iluminara. El horno no se apa-
ga automaticamente, ya que la coccion
manual se realiza sin ajustar el tiempo
de coccion. Tiene que controlar la coc-
cion y apagarla usted mismo. Cuando
el horneado se haya completado, toque 5.
la tecla P || para finalizar el horneado o
toque la tecla (D para apagar el horno
completamente.
Hornear ajustando el tiempo de coccion;
Puede hacer que el horno se apague auto-
maticamente al final del tiempo seleccio-
nando la temperatura y la funcién de fun-
cionamiento especificas para sus alimen-

La temperatura predefinida para la fun-
cién operativa seleccionada aparece en
la pantalla. Toque la tecla para modifi-
car la temperatura.

= El simbolo parpadea en el indica-
dor de temperatura.

Ajuste la temperatura de coccion desea-
da tocando las teclas /.
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miento después de haber modifica-

tos y ajustando el tiempo de coccién en el @ Si cambia la funcion de funciona-

temporizador. Como ejemplo, en las image-
nes se muestra la funcién "Alt-lst_isitma",
los ajustes de 180 °C y el tiempo de coc-
cion de 45 minutos.

1. Encienda el horno tocando la tecla "".

2. Toque la funcién de funcionamiento que
desee activar en la pantalla de funcio-
nes.

6.

]
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3. Sila funcion que desea activar no se en-
cuentra entre las funciones de funciona-
miento que aparecen en primer lugar en
la pantalla de funciones, puede activar
las funciones de funcionamiento de la
fila inferior tocando "

% € ¥ [¢] [¢ 7.
O ggog.
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do la temperatura preajustada de la
funcion de funcionamiento, en la
pantalla se mostrara la ultima tem-
peratura ajustada. Sin embargo, si
la temperatura seleccionada no se
encuentra entre el rango de tempe-
ratura de la funcién operativa selec-
cionada, se mostrara la temperatu-
ra mas alta para esa funcion opera-
tiva.

Confirme la temperatura ajustada to-
cando latecla°C.

= El simbolo se enciende de forma
permanente en la pantalla de tem-
peratura.

+\ © 000 e
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Toque la tecla una vez para el tiempo de
coccion.

(]

= El valor de 30 minutos ajustado
aparece en la pantalla del tempori-
zador/duracion y el simbolo parpa-
dea.
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Para ajustar el tiempo de coccion

@ rdpidamente, puede activar el tiem-
po de cocciéon como 30 minutos
pulsando el mando de control del
horno o tocando la tecla después
de que la funcién de funcionamien-
to y la temperatura estén ajustadas,
y puede cambiar el tiempo girando
el mando de control del horno hacia
la derecha/izquierda.

E=p

8. Ajuste el tiempo de coccion con las te-
clas /. Confirme el ajuste tocando la te-

cla(®.
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El tiempo de horneado aumenta en

@ 1 minuto en los primeros 15 minu-
tos y en 5 minutos después de 15
minutos.

9. Una vez ajustado el bloqueo de teclas, si
se toca cualquier tecla o se pulsa el
mando de control del horno, aparecen
en la pantalla "Bloqueado" y el simbolo y
se escucha una sefal acustica.
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= Su horno comienza a funcionar in-
mediatamente a la funcién y tem-
peratura seleccionadas y la cuenta
atras del tiempo de coccidén apare-
ce en la pantalla. En la pantalla de

temperatura, se muestran los sim-
bolos y . A medida que la tempera-
tura del interior del horno alcanza
la temperatura establecida, cada
etapa del simbolo de temperatura
del horno se iluminara. Cuando se
completa el tiempo de coccién,
aparece el texto "Fin" en la pantalla
de temperatura, el temporizador
emite una advertencia audible y la
coccion se detiene.

10.La advertencia suena durante un minu-
to. Si toca la tecla mientras se emite el
aviso acustico y se muestra el texto
"Fin" en la pantalla de temperatura, el
horno continda funcionando indefinida-
mente. Apague el horno tocando la tecla
(. Si se toca cualquier tecla que no sea
ésta, el aviso sonoro se detiene.

Calefaccion «eco» por ventilador

Para ahorrar energia, puede utilizar esta
funcién en lugar de utilizar " en el rango de
160-220°C. Pero; el tiempo de coccidn sera
ligeramente mas largo.

1. Encienda el horno tocando la tecla

2. Toque y mantenga la funcion de opera-
cion " en la pantalla de funciones du-
rante 3 segundos.

[0 [

O

= En la pantalla aparece una cuenta
atrds de 3-2-1. Cuando termina la
cuenta atrds, aparece el simbolo
en la pantalla del temporizador/du-
raciéony se activa la funcion "

@ — — — p—
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3. Puede cambiar la temperatura estable-
ciday ajustar el tiempo de horneado co-
mo se ha descrito en los apartados an-
teriores. A continuacién, puede empezar
a hornear.

= En el modo ", la ldmpara se enciende

mas corto que la otra funcién de horne-
ado debido al ahorro de energia mien-
tras se hornea.

Funcion de pan

Su horno tiene un "" definido especifica-

mente para la elaboracién de pan. Los ajus-

tes de temperatura y tiempo de la funcion

son inalterables.

Ingredientes

+ 500 g de harina

+ 15 g de azicar

+ 10 g de levadura instantanea

+ 10 g de aceite de girasol

+ 8gdesal

+ 300 ml de agua (35°C)

Para la parte superior de la masa
+ 2 cucharaditas de aceite de girasol

Preparacion

1. Tamice la harina en un recipiente pro-
fundo. Afada el azucar a la harina 'y
mézclela de forma homogénea.

2. Haga un pozo en el centro de la harina,
afada la levadura, la sal y el aceite de
girasol. El agua caliente se vierte gra-
dualmente, empezando por los lados del
recipiente.

3. Amasar la masa a mano o en una ama-
sadora durante unos 10-15 minutos.

4. Gire la masa amasada varias veces con
la mano y coléquela en un recipiente.
Aplique 1 cucharadita de aceite de gira-
sol sobre la masa y cubrala con film
transparente para que entre en contacto
con la masa.

5. Después de cubrir la masa con film
transparente, cubrala con un pafio grue-
so y déjela fermentar a temperatura am-
biente.

6. Ponga su masa, que ha sido fermentada
durante 60 minutos, sobre la encimeray
ddéblela 4-5 veces para eliminar el aire
de su interior. Aplique 1 cucharadita de
aceite de girasol sobre la masa y cubra-
la con film transparente para que entre
en contacto con la masa. Deje que la
masa suba otros 30 minutos a tempera-
tura ambiente.

7. Coloque la bandeja del horno en el ter-

cer estante de su horno.

8. Encienda el horno tocando la tecla ™.

9. Active las funciones operativas de la fila

inferior tocando el "Ek fonksiyon etkin-
lestirme” en la pantalla de funciones.

| & [& [¢] [@
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10.Toque " en la pantalla de funciones.
% 8 [ [¢] [
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11.Inicie la coccién tocando la tecla.
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12.Al final del tiempo de coccidn, se emite
un aviso sonoro durante un minuto. Si
se toca la tecla, el horno se apagara. Si
se toca cualquier tecla que no sea ésta,
el aviso sonoro se detiene.
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5.3 Ajustes

La cuenta atras de 3-2-1 se mues-
@ tra en la pantalla en los menus o
ajustes que deben activarse pulsan-
do durante un periodo prolongado.
Cuando la cuenta atrds expira, se
activa el menu o ajuste correspon-

diente.

Activar el bloqueo de teclas

Utilizando la funcion de bloqueo de teclas,
puede proteger la interferencia de la unidad
de control.

1. Toque la tecla hasta que aparezca el
simbolo en la pantalla del temporizador/
duracién.

ar O :| Q
- "C

= En la pantalla aparece una cuenta atras
de 3-2-1. Al finalizar la cuenta atras,
aparece el simbolo en la pantalla del
temporizador/duracion y se activa el
bloqueo de teclas. Una vez ajustado el
bloqueo de teclas, si se toca alguna te-
cla o se pulsa el mando del horno, el
temporizador emite una sefial acustica
y el simbolo parpadea.

| 2.1
+ O 19Ul e
N B ]
Mientras el bloqueo de teclas esta
@ activado, no se pueden utilizar las
teclas del mando. El bloqueo de te-

clas no se cancelara en caso de un
corte eléctrico.

>l

Desactivar el bloqueo de teclas

1. Toque la tecla hasta que aparezca el
simbolo en la pantalla del temporizador/
duracion.

= En la pantalla aparece una cuenta atras
de 3-2-1. Una vez finalizada la cuenta
atras, el simbolo desaparece en la pan-
talla del temporizador/duracién y el
bloqueo de teclas se desactiva.

Ajustar la alarma

También puede utilizar la unidad de control
del producto para cualquier aviso o recor-
datorio que no sea el de la coccidn. El des-
pertador no tiene ninguin efecto sobre el
funcionamiento del horno. Se utiliza para fi-
nes de advertencia. Por ejemplo, puede uti-
lizar el reloj despertador cuando quiera gi-
rar los alimentos en el horno a una hora de-
terminada. Tan pronto como la hora esta-
blecida haya expirado, el temporizador le
da una advertencia sonora.

El tiempo maximo de alarma puede
@ ser de 23 horas y 59 minutos.

1. Toque la tecla 2 una vez para ajustar el
periodo de alarma.

= El campoy el simbolo de los minu-
tos comienzan a parpadear en la
pantalla del temporizador/dura-
cion.

3 o Nnane
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2. Ajuste primero los minutos tocando las
teclas / y active el campo del temporiza-
dor tocando la tecla una vez.

3. Ajuste la hora tocando las teclas 4+/—.
Toque la tecla £ de nuevo para confir-
mar el ajuste.
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= En la pantalla del temporizador/du-
racion, el simbolo se ilumina de
forma continua y la hora de la alar-
ma empieza a contar en la panta-
lla.

4. Después de que la hora de alarma haya
terminado, el simbolo QA comienza a
parpadear y le da una advertencia sono-
ra.

Sila hora de alarma'y el tiempo de
@ coccién se ajustan al mismo tiem-
po, el tiempo mas corto se muestra
en la pantalla del temporizador/du-
racion.
Apagar la alarma

1. Alfinal del periodo de alarma, el aviso
suena durante un minuto. Toque cual-
quier tecla para detener la advertencia
sonora.

= La advertencia sonora se ha detenido.
Si desea cancelar la alarma;

1. Toque la tecla una vez para restablecer
el periodo de alarma.

= El simbolo comienza a parpadear
en la pantalla del temporizador/du-
racion.
2. Gire el mando del horno hacia la dere-
cha/izquierda hasta que la hora de la
alarma llegue a "00:00".

Ajuste del volumen

Puede ajustar el volumen de su unidad de
control. Su horno debe estar apagado para
realizar este ajuste.

1. Con el horno apagado (mientras la hora
del dia aparece en la pantalla), toque la
tecla durante unos 3 segundos para ac-
tivar el menu de ajustes.

= En la pantalla aparece una cuenta
atras de 3-2-1. Una vez finalizada
la cuenta atras, se activa el menu
de ajustes.

(q

2. Toque las teclas / hasta que aparezca
"b-1" 0 "b-2" en la pantalla del temporiza-
dor/duracion.
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3. Active el ajuste de volumen tocando la
tecla €9 de nuevo.

= El simbolo parpadea en la pantalla
del temporizador/duracién.

4l

4. Ajuste el tono deseado tocando las te-
clas/.

5. Confirme el tono ajustado tocando de
nuevo la tecla o pulsando una vez el
mando del horno.

Ajuste del brillo de la pantalla

Puede cambiar el brillo de la pantalla de la
unidad de control. Su horno debe estar apa-
gado para realizar este ajuste.

1. Con el horno apagado (mientras la hora
del dia aparece en la pantalla), toque la
tecla durante unos 3 segundos para ac-
tivar el menu de ajustes.
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= En la pantalla aparece una cuenta
atras de 3-2-1. Una vez finalizada
la cuenta atrds, se activa el menu
de ajustes.

(q

2. Toque las teclas / hasta que aparezca
'd-1", "d-2" 0 "d-3" en la pantalla del tem-
porizador/duracion.

>l

3. Active el ajuste de brillo tocando la tecla
€O de nuevo.

= El simbolo parpadea en la pantalla
del temporizador/duracién.

4. Ajuste el periodo deseado tocando las
teclas +/—.

5. Confirme el brillo tocando de nuevo la
tecla o pulsando una vez el mando del
horno.

Ajustar la funcién de precalentamiento ra-
pido (Booster)

Puede hacer funcionar el horneado de su
producto automaticamente con la funcion
de precalentamiento rapido. Para ello, debe
activar el ajuste de precalentamiento rapi-
do. Su horno debe estar apagado para reali-
zar este ajuste.
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1.

Con el horno apagado (mientras la hora
del dia aparece en la pantalla), toque la
tecla durante unos 3 segundos para ac-
tivar el menu de ajustes.

= En la pantalla aparece una cuenta
atras de 3-2-1. Una vez finalizada
la cuenta atrds, se activa el menu
de ajustes.

(q

. Toque los botones / hasta que aparezca

el simbolo y "OFF" en la pantalla.

N g

. Active el ajuste de precalentamiento ra-

pido (booster) tocando la tecla.

= El simbolo parpadea en la pantalla
del temporizador/duracion.
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. Tocando la tecla "OFF" ajuste a "ON" en

la pantalla.
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5. Confirme el ajuste de precalentamiento
rapido (booster) tocando de nuevo la te-

cla.



Puede desactivar el ajuste de pre-
calentamiento rdpido con el mismo
procedimiento. Girando el ajuste a

"OFF" puede cancelar el ajuste de
precalentamiento rapido.

Cambiar la hora del dia
Para cambiar la hora del dia que ha ajusta-
do previamente,

1. Con el horno apagado (mientras la hora
del dia aparece en la pantalla), toque la
tecla durante unos 3 segundos para ac-
tivar el menu de ajustes.

= En la pantalla aparece una cuenta
atras de 3-2-1. Una vez finalizada
la cuenta atrds, se activa el menu
de ajustes.

(q

2. Toque la tecla una vez para activar el
campo del temporizador.

= El campo del temporizadory el
simbolo parpadean en la pantalla
del temporizador/duracién.
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. Ajuste la hora del dia tocando las teclas

=/—y active el campo de los minutos
tocando la tecla () una vez.

= El campo de minutos y el simbolo
46t parpadean en la pantalla del
temporizador/duracion.

4. Toque las teclas 4+/— para ajustar los
minutos. Confirme el ajuste tocando la
tecla €9 una vez.

= Se ajusta la hora del dia y el sim-
bolo se ilumina de forma continua.

6 Informacion general sobre la cocina

En este apartado encontrard consejos para
preparar y cocinar sus alimentos.

Ademas, en esta seccion se describen al-
gunos de los alimentos probados como
productores y los ajustes mas adecuados
para estos alimentos. También se indican
los ajustes y accesorios de horno apropia-
dos para estos alimentos.

6.1 Advertencias generales sobre la
coccion en el horno

« Al abrir la puerta del horno durante o des-
pués de la coccidn, puede salir vapor ca-
liente. El vapor puede quemarle las ma-
nos, la cara y/o los ojos. Al abrir la puerta
del horno, no se acerque.

+ Elintenso vapor generado durante la coc-
cion puede formar gotas de agua con-
densada en el interior y exterior del horno
y en las partes superiores del mueble de-
bido a la diferencia de temperatura. Esto
es algo normal y fisico.

+ Los valores de temperatura y tiempo de
coccién indicados para los alimentos
pueden variar segun la receta y la canti-
dad. Por esta razon, estos valores se dan
COMO rangos.

+ Retire siempre del horno los accesorios
no utilizados antes de comenzar a coci-
nar. Los accesorios que permanecen en
el horno pueden impedir que su comida
se cocine a los valores correctos.
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+ Para los alimentos que cocinara segun
su propia receta, puede hacer referencia
a los alimentos similares que se dan en
las tablas de cocina.

+ El uso de los accesorios suministrados
asegura que se obtenga el mejor rendi-
miento de la cocina. Tenga en cuenta
siempre las advertencias e informacio-
nes del fabricante para los utensilios de
cocina externos que vaya a utilizar.

+ Corte el papel antigrasa que va a utilizar
en su cocina en tamafos adecuados al
recipiente en el que va a cocinar. Los pa-
peles sulfurados que se desbordan del
recipiente pueden crear un riesgo de que-
maduras y afectar a la calidad del horne-
ado. Utilice el papel antigrasa que usara
en el rango de temperatura especificado.

+ Para una buena coccidn, coloque los ali-
mentos en el estante correcto recomen-
dado. No cambie la posicion del estante
durante la coccion.

6.1.1 Pasteles y alimentos para el hor-
no

Informacion general

+ Recomendamos utilizar los accesorios
del aparato para un buen funcionamiento
de la cocina. Si va a utilizar un utensilio
de cocina externo, prefiera utensilios os-
curos, antiadherentes y resistentes al ca-
lor.

« Si se recomienda el precalentamiento en
la mesa de coccidn, asegurese de poner
los alimentos en el horno después del
precalentamiento.

+ Siva a cocinar utilizando utensilios de
cocina en la parrilla de alambre, coloque-
los en el centro de la parrilla de alambre,
no cerca de la pared trasera.

+ Todos los ingredientes utilizados en la
elaboracion de pasteles deben estar fres-
cos y a temperatura ambiente.

+ El estado de coccién de los alimentos
puede variar en funcion de la cantidad de
alimentos y del tamafio de la olla.
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Los moldes de metal, ceramica y vidrio
prolongan el tiempo de coccidny las su-
perficies inferiores de los alimentos de
pasteleria no se doran uniformemente.

Si utiliza papel de horno, puede observar-
se un pequeno dorado en la superficie in-
ferior del alimento. En esta situacion, es
posible que tenga que prolongar el perio-
do de coccién unos 10 minutos.

Los valores especificados en las tablas
de coccidn se determinan como resulta-
do de las pruebas realizadas en nuestros
laboratorios. Los valores adecuados para
usted pueden diferir de estos valores.
Coloque su comida en el estante apropia-
do recomendado en la mesa de coccion.
Consulte el estante inferior del horno co-
mo estante 1.

Consejos para hornear pasteles

Si el pastel estd demasiado seco, aumen-
te la temperatura en 10°C y acorte el
tiempo de coccion.

Si el pastel estd hiumedo, utilice una pe-
queiia cantidad de liquido o reduzca la
temperatura en 10°C.

Si la parte superior de la tarta estd que-
mada, coléquela en el estante inferior,
baje la temperatura y aumente el tiempo
de horneado.

Si el interior del pastel estd bien cocido,
pero el exterior estd pegajoso, utilice me-
nos liquido, disminuya la temperatura 'y
aumente el tiempo de coccién.

Consejos para la pasteleria

Si la masa estd demasiado seca, aumen-
te la temperatura en 10 °C y acorte el
tiempo de coccion. Humedezca las hojas
de masa con una salsa compuesta de le-
che, aceite, huevo y mezcla de yogur.

Si la masa se estda cocinando lentamente,
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 utili-
zar para la masa no es demasiado en el
fondo de la masa. Para un dorado unifor-




me, intente repartir la salsa de manera
uniforme entre las hojas de masay la
masa.

+ Hornee su pasteleria en la posiciény la
temperatura adecuadas segun la tabla de
coccioén. Si la parte inferior ain no estd lo
suficientemente dorada, coldquela en un
estante inferior para la préxima coccion.

Tabla de coccion para alimentos de pasteleria y horno
Sugerencias para hornear con una sola bandeja

Comida Accesorio a utili- |Funcién de fun- |Posicion de la es- | Temperatura (°C) | Tiempo de coc-
zar cionamiento tanteria cién (min)
(aprox.)
Pa_stel enlaban- |Bandeja estandar Calgntamen?o su- 180 30 .45
deja * perior e inferior
Molde para paste- .
Z:stel en el mol les en la parrilla C::evr::twézrgf 2 180 30..40
de alambre ** P
Pequefios paste- |Bandeja estandar Cal'entar.nlento su- 160 25 35
les * perior e inferior
Pequefios paste- |Bandeja estandar Calentarplento 3 150 25 35
les * por ventilador
Molde redondo de
26 om de didme- | 010 amiento su-
Bizcocho tro con pinza so- ) . . 150 30..40
- perior e inferior
bre parrilla de
alambre **
Molde redondo de
26 cm de didme- | oo miento
Bizcocho tro con pinza so- ; 2 150 35..45
: por ventilador
bre parrilla de
alambre **
Galletas Ba[ldeja de repos- Calgntamlen?o su- 170 25 40
teria * perior e inferior
Galletas Bafldeja de repos- Calentarplento 170 20 .30
teria * por ventilador
Pastas ?andeja estandar Calgntar‘nlenFo su- 200 30 .40
perior e inferior
Calentamiento in-
Pastas ESandeJa estandar fer_lor_/supenor . 180 35 45
asistido por venti-
lador
Bollo Eandeja estandar Cal_entar‘menTo su- 200 20 .35
perior e inferior
Bollo Bandeja estandar Calentarmento 3 180 20 .30
* por ventilador
Pan integral Eandeja estandar Cal'entar.nlen"(o su- 200 30 . 45
perior e inferior
Pan integral Bandeja estandar Calentarplento 3 200 30 . 40
* por ventilador
Recipiente rectan-
Lasafia gular de vidrio/ ) Cal'entar.nlento sU5 63 200 30 . 45
metal en la parri- |perior e inferior
lla **
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zas

Comida Accesorio a utili- |Funcién de fun- |Posicion de la es- | Temperatura (°C) | Tiempo de coc-
zar cionamiento tanteria cién (min)
(aprox.)
Molde redondo de
metal negro de 20 Calentamiento su-
Tarta de manzana |cm de didmetro ) ) . 180 50..70
; perior e inferior
en la parrilla de
alambre **
Molde redondo de
metal negro de 20 Calentamiento
Tarta de manzana |cm de didmetro - 3 170 50 .. 65
’ por ventilador
en la parrilla de
alambre **
Pizza ?andeja estandar Cal'entar'nlenFo su- 250 5 15
perior e inferior
Pizza Eiandeja estandar |Funcidn para piz- 2 280 510

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.

Sugerencias para cocinar con dos bandejas

Comida

Accesorio a utili-

Funcién de fun-

Posicién de la es-

Temperatura (°C)

Tiempo de coc-

4-Bandeja de re-
posteria *

por ventilador

zar cionamiento tanteria cién (min)
(aprox.)
2-Bandeja estéan-
i . |dar* f
Pequefios paste Calentarplento 2.4 150 25 35
les 4-Bandeja de re-  [Por ventilador
posteria *
2-Bandeja estan-
dar* i
Galletas Calentamiento |, _, 170 25..35
4-Bandeja de re-  |Por ventilador
posteria *
1-Bandeja estén-
dar* i
Pastas Calentamiento |, _, 180 40...50
4-Bandeja de re-  [Por ventilador
posteria *
2-Bandeja estéan-
dar* i
Bollo Calentamiento |, _, 180 20..30

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.

Tabla de coccion con funcion operativa

“Calefaccion «eco» por ventilador”

+ No modifique el ajuste de la temperatura
después de iniciar la coccién en la fun-
cion “Calefaccion «eco» por ventilador”.

+ No abra la puerta del horno durante la

coccion en la funcién “Calefaccion «eco»

por ventilador”. Si la puerta no se abre, la
temperatura interna se optimiza para

ahorrar energia, y esta temperatura pue-
de diferir de la que se muestra en la pan-

talla.
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+ No precaliente en la funcion “Calefaccion
«eco» por ventilador”.

Comida Accesorio a utilizar | Posicion de la estan- |Temperatura (°C) Tiempo de coccion
teria (min) (aprox.)

Pequerios pasteles Bandeja estandar * 3 160 25..35

Galletas Bandeja estandar * 3 180 25..35

Pastas Bandeja estandar * 3 200 45 .55

Bollo Bandeja estandar * 3 200 35..45

*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.

6.1.2 Carne, pescado y aves de corral

Los puntos clave de la parrilla

+ Sazonar con zumo de limén y pimienta
antes de cocinar el pollo entero, el pavo y
las piezas grandes de carne aumentara

el rendimiento de la coccion.

+ Setarda de 15 a 30 minutos mas en coci-

+ Una vez finalizado el tiempo de coccion,

mantenga la carne en el horno durante

aproximadamente 10 minutos. El jugo de
la carne se distribuye mejor a la carne fri-
tay no sale cuando se corta la carne.

+ El pescado debe colocarse en el estante
de nivel medio o bajo en un plato resis-
tente al calor.

nar la carne deshuesada que el filete fri-

to.

+ Debe calcular entre 4 y 5 minutos de coc-
cioén por cada centimetro de grosor de la

+ Cocinar los platos recomendados en la
mesa de coccion con una sola bandeja.

carne.
Tabla de coccion para carne, pescado y aves
Comida Accesorio a utili- |Funcién de fun- |Posicién de la es- | Temperatura (°C) | Tiempo de coc-
zar cionamiento tanteria cién (min)
(aprox.)
Calentamiento in- .
Bistec (entero) / |Bandeja estandar |ferior/superior 15 mins. 259/
L -3 max, después 180 |60 ... 80
Asado (1 kg) * asistido por venti-
.. 190
lador
Calentamiento in-
Jarrete de corde- |Bandeja estandar |ferior/superior
ro (1,5-2 kg) * asistido por venti- 3 170 85..110
lador
Parrilla * Calentamiento in-
Pollo frito (1,82 | Coloque una ban- ferior/superior |, 15 mins. 250/ 60 _ 80
kg) deja en un estante |asistido por venti- max, después 190
inferior. lador
Parrilla *
Pollo frito (1,82 | coloque una ban- |Calentamiento 9 200 . 220 60 . 80
kg) deja en un estante |Por ventilador
inferior.
Parrilla *
Eollo frito (1,82 | coloque una ban- Funcién "3D" 2 15 mins. 250/ 60 .80
9) deja en un estante max, después 190
inferior.
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Comida Accesorio a utili- |Funcién de fun- |Posicion de la es- | Temperatura (°C) | Tiempo de coc-
zar cionamiento tanteria cién (min)
(aprox.)
Bandeja estandar ?ear:irr]/t:lr}:)fr?;? " 25 mins. 259/
Pavo (5,5 kg) o ) max, después 180|150 ... 210
* asistido por venti-
.. 190
lador
. . 25 mins. 250/
Pavo (5,5 kg) Bandeja estandar | i v3pr 1 max, después 180|150 ... 210
.. 190
Parrilla * Calentamiento in-
Pescados Cologue una ban- |ferior/superior 200 20..30
deja en un estante | asistido por venti-
inferior. lador
Parrilla *
Pescados Cologue una ban- |Fyncion "3D" 3 200 20..30
deja en 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.

6.1.3 Parrilla

La carne roja, el pescado y la carne de ave
se doran rapidamente cuando se asan,
mantienen una bonita corteza y no se se-
can. Los filetes de carne, las brochetas de
carne, las salchichas, asi como las verdu-
ras jugosas (tomates, cebollas, etc.) son
especialmente adecuados para la parrilla.

Advertencias generales

+ Los alimentos no aptos para asar a la pa-
rrilla conllevan un riesgo de incendio. Asa

so6lo 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 |a

zona mas caliente y los alimentos grasos

pueden incendiarse.

+ Cierre la puerta del horno durante el asa-

do. No asar nunca con la puerta del hor-
no abierta. jLas superficies calientes
pueden causar quemaduras!
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Los puntos clave de la parrilla

Prepare alimentos de similar grosor y pe-
so tanto como sea posible para la parri-
lla.

Colocar las piezas a asar en la parrilla o
en la bandeja de la parrilla distribuyéndo-
las sin exceder las dimensiones del ca-
lentador.

Dependiendo del grosor de las piezas a
asar, los tiempos de coccién indicados
en la tabla pueden variar.

Deslice la parrilla o la bandeja de la parri-
lla hasta el nivel deseado en el horno. Si
esta cocinando en la parrilla, deslice la
bandeja del horno hasta el estante infe-
rior para recoger los aceites. La bandeja
del horno que va a deslizar debe tener un
tamafio que cubra toda el drea de la pa-
rrilla. Es posible que esta bandeja no se
suministre con el producto. Ponga un po-
co de agua en la bandeja del horno para
facilitar la limpieza.




Tabla de la parrilla

Comida Accesorio a utilizar | Posicion de la estan- |Temperatura (°C) Tiempo de coccion
teria (min) (aprox.)

Pescados Parrilla 4-5 250 20..25

Trozos de pollo Parrilla 4-5 250 25..35
f'zbg;‘:ti%"’;z(ter"era) " |Parrilla 4 250 20..30

Chuletas de cordero |Parrilla 4-5 250 20..25

E‘S‘ec - (cubos de car-| o iy, 4-5 250 25..30

Chuleta de ternera Parrilla 250 25..30

Gratén de verduras Parrilla 4-5 220 20..30

Tostar pan Parrilla 4 250 1..4

Skip pre-heating after 5 minutes in grill position.

Dé la vuelta a las piezas de comida después de la mitad del tiempo total de asado.

6.1.4 Funcion de fritura poco profunda
o sin aceite

En la funcién “Airfry” puede realizar frituras
poco profundas o sin aceite con aire calien-
te en el horno.

+ Consulte la tabla de coccién recomenda-
da para la funcién “Airfry”.

- Utilice la parrilla para freir (Airfry) propor-
cionado con el producto para esta fun-
cion.

+ Para obtener un buen resultado de fritura,
coloque los alimentos en la parrilla de
manera que no queden superpuestos.

Mesa de freir - “Airfry”

+ Coloque una bandeja de horno en el es-
tante inferior para recoger el aceite
mientras frie. Ponga dentro de la bande-
ja un papel de hornear resistente al calor
o un material similar recomendado para
el horno.

+ En caso de no utilizar una bandeja en el
estante inferior, las gotas de aceite u
otras sustancias provenientes de los ali-
mentos pueden provocar grandes huma-
redas e incluso llamas.

+ Puede utilizar la funcién "Funcién "3D""
para acelerar el tiempo de precalenta-
miento. Cuando haya finalizado el preca-
lentamiento, cambie a la funcion "Airfry".

Comida Funcién de funcio-|Posicién de la | Temperatura (°C) [Tiempo de coc- |Cantidad reco-

namiento estanteria cion (min) mendada
(aprox.)

Patata casera * Airfry 3 220 20 .. 40 200-1000

Patata congelada ** |Airfry 3 220 15..35 200-1400

Muslo de pollo /Ala |Airfry 3 220 20 .. 40 500-1500

Pechuga de pollo Airfry 3 220 30..40 200-700

Pollo entero Airfry 3 15 mins. 250/max| ¢, g 18002000

después 190

Nuggets congelados | ;. 3 220 15..25 400-1000

Albdéndigas Airfry 220 20..30 20-25 cantidad

Pescado entero Airfry 220 15..25 2-5 cantidad

Pescado crujiente

congelado ** (Dedos |Airfry 3 220 15..25 500-1500

de pescado)
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Comida Funcién de funcio-|Posicién de la | Temperatura (°C) |Tiempo de coc- |Cantidad reco-
namiento estanteria cién (min) mendada
(aprox.)
1 200-800
f*astelerla congelada Airfry 3 220 25 35 -
(10-40 cantidad)
Pizza congelada ** | Airfry 3 220 10..20 2-4 cantidad
Salchicha Airfry 3 220 15..25 10-20 cantidad
Mezcla de verduras |Airfry 3 220 20..25 400-1000
Mollete Airfry 3 220 25..35 20-25 cantidad
Pimiento relleno Airfry 3 220 25..35 20-25 cantidad

** Precalentar.

* Mantener las patatas en agua durante 30 minutos, secarlas y afiadir entre %y 1 cucharada de aceite.

6.1.5 Alimentos de prueba

+ Los alimentos de esta tabla de coccién
se preparan de acuerdo con la norma EN
60350-1 para facilitar las pruebas del
aparato a los institutos de control.

Mesa de coccion para comidas de prueba
Sugerencias para hornear con una sola bandeja

Comida

Accesorio a utili-

Funcién de fun-

Posicién de la es-

Temperatura (°C)

Tiempo de coc-

bre parrilla de
alambre **

perior e inferior

zar cionamiento tanteria cién (min)
(aprox.)
Shortbread (galle- |[Bandeja estandar |Calentamiento su-
; e 140 20..30
ta dulce) * perior e inferior
En los modelos
con estantes de
Shortbread (galle- |Bandeja estandar |Calentamiento alambre :3 140 15 25
ta dulce) * por ventilador En los modelos v
sin estantes de
alambre :2
Pequefios paste- |Bandeja estandar Cal'entar'nlenFo su- 160 25 35
les * perior e inferior
Pequefios paste- |Bandeja estandar Calentarplento 3 150 25 35
les * por ventilador
Molde redondo de
26 cm de didme- |10 amiento su-
Bizcocho tro con pinza so- 150 30..40
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Comida Accesorio a utili- |Funcién de fun- |Posicion de la es- | Temperatura (°C) | Tiempo de coc-

zar cionamiento tanteria cién (min)
(aprox.)

Molde redondo de
26 cm de didme- |01 amiento

Bizcocho tro con pinza so- i 2 150 35..45
bre parrilla de por ventilador
alambre **
Molde redondo de
metal negro de 20 Calentamiento su-

Tarta de manzana |cm de didmetro ) inferi 180 50..70
en la parrilla de perior e inferior
alambre **
Molde redondo de
metal negro de 20 Calentamiento

Tarta de manzana |cm de didmetro or ventilador 3 170 50 .. 65
en la parrilla de P
alambre **

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.

Sugerencias para cocinar con dos bandejas

Comida Accesorio a utili- |Funcién de fun- |Posicion de la es- | Temperatura (°C) | Tiempo de coc-
zar cionamiento tanteria cién (min)
(aprox.)
2-Bandeja estéan-
fi . |dar* i
Pequefios paste Calentarplento 2.4 150 25 35
les 4-Bandeja de re-  [Por ventilador
posteria *
2-Bandeja estan-
_ |dar* i
Shortbread (galle Calentamiento 2.4 140 15 925
ta dulce) 4-Bandeja de re-  |POr ventilador
posteria *

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

*Es posible que estos accesorios no se incluyan en el aparato.

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

Parrilla

Comida

Accesorio a utilizar

Posicion de la estan-
teria

Temperatura (°C)

Tiempo de coccion
(min) (aprox.)

Albdndigas (ternera) -

12 cantidad

Parrilla

4

250

20..30

Tostar pan

Parrilla

4

250

1..3

Se recomienda precalentar durante 5 minutos toda la comida a la parrilla.

Dé la vuelta a las piezas de comida después de la mitad del tiempo total de asado.
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7 Mantenimiento y limpieza

7.1 Informacion General de Limpieza Inox - superficies inoxidables

Advertencias generales

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

No aplique los detergentes directamente
sobre las superficies calientes. Esto pue-
de causar manchas permanentes.

El producto debe limpiarse y secarse a
fondo después de cada operacion. Asi,
los restos de comida se limpiaran facil-
mente y se evitard que estos residuos se
quemen cuando se vuelva a utilizar el
producto mas adelante. De este modo,
se prolonga la vida util del aparato y se
reducen los problemas mas frecuentes.
No utilice productos de limpieza a vapor
para limpiar.

Algunos detergentes o productos de lim-
pieza dafan la superficie. Los productos
de limpieza inadecuados son: lejia, pro-
ductos de limpieza que contengan amo-
niaco, acido o cloruro, productos de lim-
pieza a vapor, desincrustantes, quitaman-
chas y 6xido, productos de limpieza abra-
sivos (limpiadores en crema, polvo para
fregar, crema para fregar, estropajo abra-
sivo y rascador, alambre, esponjas, pa-
flos de limpieza que contengan restos de
suciedad y detergente).

Se necesita ningln material de limpieza
especial en la limpieza realizada después
de cada uso. Limpie el aparato con deter-
gente para platos, agua tibia y un pafio
suave o0 una esponja y séquelo con un
pafio seco.

Asegurese de limpiar completamente
cualquier liquido restante después de la
limpieza y limpie inmediatamente cual-
quier alimento que salpique durante la
coccion.

No lave ninglin componente de su elec-
trodoméstico en un lavavajillas a menos
que se indique lo contrario en el manual
del usuario.
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+ No utilice productos de limpieza que con-

tengan acido o cloro para limpiar las su-
perficies y asas de acero inoxidable.

La superficie de acero inoxidable puede
cambiar de color con el tiempo. Esto es
normal. Después de cada operacion, lim-
pie con un detergente adecuado para la
superficie inoxidable o inox.

Limpie con un pafio suave y jabonoso y
un detergente liquido (que no raye) ade-
cuado para superficies inoxidables, te-
niendo cuidado de limpiar en una sola di-
reccion.

Elimine las manchas de cal, aceite, almi-
don, leche y proteinas en las superficies
de vidrio e inox inmediatamente sin espe-
rar. Las manchas pueden oxidarse duran-
te largos periodos de tiempo.

Los limpiadores rociados/aplicados a la
superficie deben limpiarse inmediata-
mente. Los limpiadores abrasivos que se
dejan en la superficie hacen que ésta se
vuelva blanca.

Superficies esmaltadas
+ El horno debe enfriarse antes de limpiar

la zona de coccién. La limpieza en super-
ficies calientes puede crear un riesgo de
incendio y dafar la superficie del esmal-
te.

Después de cada uso, limpie las superfi-
cies esmaltadas con detergente para pla-
tos, agua tibia y un pafio suave o una es-
ponja y séquelas con un pafio seco.

Para manchas dificiles, puede usar un
limpiador para hornos y parrillas reco-
mendado en el sitio web de la marca de
su producto. No utilice un limpiador ex-
terno para hornos. Si la superficie esta
muy sucia, humedézcala ligeramente y
limpiela suavemente con un cepillo de
cerdas suaves o un cepillo de alambre.
Evite aplicar presion excesiva.



Superficies cataliticas

+ Las paredes laterales del area de coccion
sélo pueden ser cubiertas con esmalte o
paredes cataliticas. Varia segutin el mode-
lo.

+ Las paredes cataliticas tienen una super-
ficie mate y porosa. Las paredes cataliti-
cas del horno no deben ser limpiadas.

+ Las superficies cataliticas absorben el
aceite gracias a su estructura porosa 'y
comienzan a brillar cuando la superficie
estd saturada de aceite, en este caso se
recomienda reemplazar las piezas.

Las superficies de vidrio

+ Cuando limpie las superficies de vidrio,
no use raspadores de metal duro y mate-
riales de limpieza abrasivos. Pueden da-
fiar la superficie de vidrio.

+ Limpie el aparato usando detergente pa-
ra platos, agua tibia y un pafio de microfi-
bra especifico para superficies de vidrio y
séquelo con un pafio de microfibra seco.

+ Si hay restos de detergente después de
la limpieza, limpielo con agua fria y sé-
quelo con un pafio de microfibra limpio y
seco. Los restos de detergente pueden
dafiar la superficie del cristal la préxima
vez.

+ En ningun caso se deben limpiar los resi-
duos secos de la superficie de cristal con
cuchillos de sierra, lana metalica o uten-
silios similares para rascar.

+ Puede eliminar las manchas de calcio
(manchas amarillas) de la superficie del
vidrio con un agente descalcificador dis-
ponible en el mercado, con un agente
descalcificador como el vinagre o el jugo
de limén.

+ Sila superficie estd muy sucia, aplique el
producto de limpieza sobre la mancha
con una esponja y espere mucho tiempo
para que actue correctamente. A conti-
nuacion, limpie la superficie del vidrio
con un pafio humedo.

+ Las decoloraciones y manchas en la su-
perficie del vidrio son normales y no de-
fectos.

Las piezas de plastico y las superficies

pintadas

+ Limpie las piezas de plastico y las super-
ficies pintadas con detergente para vaji-
lla, agua tibia y un pafio suave o una es-
ponja y séquelas con un pafio seco.

+ No utilice raspadores de metal duro ni
limpiadores abrasivos. Pueden dafiar las
superficies.

+ Asegurese de que las juntas de los com-
ponentes del producto no queden hume-
das y con detergente. De lo contrario,
puede producirse corrosion en estas jun-
tas.

7.2 Limpieza de los accesorios

No introduzca los accesorios del producto
en el lavavajillas, salvo que se indique lo
contrario en el manual de instrucciones.

Limpieza de la parrilla para freir (Airfry)
Puede lavar la parte de la cesta de la parri-
lla de fritura en el lavavajillas. Se recomien-
da un lavado intensivo en la cesta inferior
del lavavajillas para la cesta. El marco de
alambre donde se inserta la cesta no es ap-
to para ser lavado en el lavavajillas. Limpie
el marco de alambre con detergente lava-
vajillas, agua tibia y un pafo suave o una
esponja y séquelo con un pafo seco.

Tras utilizarAirfry puede aprovechar la fun-
cion de limpieza fécil con vapor, si esta dis-
ponible, a fin de limpiar facilmente cual-
quier salpicadura de aceite en el interior.

7.3 Limpieza del panel de control

+ Al limpiar los paneles con mando, limpie
el panel y los mandos con un pafio suave
y himedo y séquelos con un pafio seco.
No retire los pomosy las juntas de la par-
te inferior para limpiar el panel. El panel
de control y los mandos pueden estar da-
fiados.

+ Durante la limpieza de los paneles inox
con mando, no utilice productos de lim-
pieza inox alrededor del mando. Los indi-
cadores que rodean el mando se pueden
borrar.
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+ Limpie los paneles de control tactil con
un pafo suave humedo y séquelos con
un pafno seco. Si el aparato tiene una ca-
racteristica de bloqueo de llave, fije el
bloqueo de llave antes de realizar la lim-
pieza del panel de control. De lo contra-
rio, puede producirse una deteccion inco-
rrecta en las teclas.

7.4 Limpiar el interior del horno (area
de coccion)

Siga los pasos de limpieza descritos en la
seccién "Informacion general de limpieza"
segun los tipos de superficie de su horno.
Limpiar las paredes laterales del horno
Las paredes laterales del area de coccion
s6lo pueden ser cubiertas con esmalte o
paredes cataliticas. Varia segun el modelo.
Si hay una pared catalitica, consulte la sec-
cion "Superficies cataliticas" para obtener
informacion.

Si su producto es un modelo con estantes
de alambre, retire los estantes de alambre
antes de limpiar las paredes laterales. A
continuacién, complete la limpieza como
se describe en la seccion "Informacion ge-
neral sobre la limpieza" segun el tipo de su-
perficie 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 direccion opuesta.

2. Tire del estante de rejilla hacia usted pa-
ra retirarlo completamente.

- N W B o

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

7.5 Autolimpieza a alta temperatura

El horno esta equipado con una funcion de
pirélisis. El horno se calienta hasta una
temperatura de aproximadamente 420-480
°Cy arde hasta que la suciedad existente
se convierte en cenizas. Puede generarse
un fuerte humo. Proporcione una buena
ventilacién. La limpieza a alta temperatura
debe realizarse después de aproximada-
mente cada 10 usos del horno.

Advertencias generales

jLas superficies calientes pue-
den causar quemaduras!
No toque el aparato durante la au-
tolimpieza y mantenga a los nifios
alejados del aparato. Espere al me-
nos 30 minutos antes de quitar el
residuo.

+ Antes de utilizar la funcién de pirdlisis, re-
tire todos los accesorios, el estante teles-
copico y los estantes laterales (si los
hay). Si no se retira, los accesorios y los
estantes laterales de alambre se dafia-
ran.

+ Si el aparato tiene un accesorio a prueba
de pirotecnia (resistente a la autolimpie-
za a altas temperaturas), no es necesario
que retire estos accesorios del horno. En
la seccién de accesorios se especifica si
sus accesorios son a prueba de fuego o
no. Si no se especifica, los accesorios no
son resistentes a las altas temperaturas.
Debe retirarse del horno antes de limpiar-
lo para evitar dafios.

+ No limpie la junta de la puerta. La junta
de fibra de vidrio es muy delicada y se
dafa facilmente. Si la junta de la puerta
esta dafiada, sustituyala por una nueva
de un servicio técnico autorizado.

Para iniciar la funcion de pirélisis:

1. Retire todos los accesorios del interior
del horno. En los modelos con estantes
de alambre, recuerde retirar el estante
de alambre.

ES/90




2. Antes de comenzar la limpieza, limpie
las superficies exteriores del horno y los
residuos de comida dentro del horno
con un pafio jabonoso.

3. Seleccione entre las opciones “Pirdlisis”
o “Pirélisis - modo econémico” en fun-
cion del nivel de suciedad del horno. Si
su horno no esta muy sucio, le recomen-
damos que utilice la funcién "Pirdlisis -
modo econémico” . Esta funcion requie-
re menos tiempo que la funcién “Piréli-
sisvariable". En caso de que esté muy
sucio, la funcién "Pirdlisis - modo econé-
mico" podria no bastar. En este caso,
limpialo con la funcién "Pirdlisis".

Encienda el horno tocando la tecla (D.

5. Active las funciones de manejo de la fila
inferior tocando “Activacion de la fun-
cion extra” en la pantalla de funciones.

| & [& [¢] [@
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6. Toque en “Pirdlisis” en la fila inferior de
la pantalla de funciones.
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7. Enla pantalla aparece "HI" nivel de piré-
lisis y "02:00" tiempo.

© il e
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X

8. Inicie la limpieza tocando la tecla p|I.

= La limpieza se inicia y el tiempo de
autolimpieza aparece en la panta-
lla. Este tiempo es inalterable.

9. Cuando el horno alcanza una determina-
da temperatura después de iniciarse el
proceso de pirdlisis, aparece el simbolo
de bloqueo en la pantalla del tempori-
zador y la puerta del horno no puede
abrirse. No fuerce la manilla para des-
bloquear la puerta hasta que el proceso
de limpieza haya finalizado y el simbolo
de bloqueo desaparezca de la pantalla.

10.Cuando finalice la autolimpieza, en la
pantalla se podra ver el mensaje "FIN".
Apague el horno tocando la tecla (.

11.Cuando el simbolo [&] desaparezca en la
pantalla, elimine los depositos restantes
con agua con vinagre.

Pirdlisis - modo econémico

Si su horno no esta muy sucio, le recomen-

damos que utilice la funcién "Pirélisis - mo-

do econémico” . Esta funcidn requiere me-
nos tiempo que la funcién “Pirdlisisvaria-
ble". En caso de que esté muy sucio, la fun-
cion "Pirdlisis - modo econdémico" podria no
bastar. En este caso, limpialo con la fun-
cion "Pirdlisis".

1. Retire todos los accesorios del interior
del horno. En los modelos con estantes
de alambre, recuerde retirar el estante
de alambre.

2. Antes de comenzar la limpieza, limpie
las superficies exteriores del horno y los
residuos de comida dentro del horno
con un pafio jabonoso.

3. Encienda el horno tocando la tecla .

4. Active las funciones de manejo de la fila
inferior tocando “Activacién de la fun-
cion extra” en la pantalla de funciones.

| & [& [¢] [@
D I I
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5. Toque en “Pirdlisis” en la fila inferior de
la pantalla de funciones.

(1 [ O oot
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6. Toque en “Pirdlisis” en la pantalla de
funciones.

7. Inicie la limpieza tocando la tecla p|I.

= La limpieza se inicia y el tiempo de
autolimpieza aparece en la panta-
lla. Este tiempo es inalterable.

@_ f—
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8. Cuando el horno alcanza una determina-
da temperatura después de iniciarse el
proceso de pirdlisis, aparece el simbolo
de bloqueo en la pantalla del tempori-
zador y la puerta del horno no puede
abrirse. No fuerce la manilla para des-
bloquear la puerta hasta que el proceso
de limpieza haya finalizado y el simbolo
de bloqueo desaparezca de la pantalla.

9. Cuando finalice la autolimpieza, en la
pantalla se podra ver el mensaje "FIN".
Apague el horno tocando la tecla (.

10.Cuando el simbolo [a] desaparezca en la
pantalla, elimine los depdsitos restantes
con agua con vinagre.

7.6 Limpieza de la puerta del horno

Puede quitar la puerta del horno y los vi-
drios de la puerta para limpiarlos. La forma
de retirar las puertas y ventanas se explica
en las secciones "Retirar la puerta del hor-
no"y "Retirar los cristales interiores de la
puerta". Después de quitar los cristales in-
teriores de la puerta, limpielos con un de-
tergente para vajilla, agua tibia y un pafio

suave o una esponja y séquelos con un pa-
flo seco. Para los residuos de cal que pue-
dan formarse en el cristal del horno, limpie
el cristal con vinagre y aclare.

No utilice limpiadores abrasivos du-
ros, raspadores de metal, lana de
alambre o materiales blanqueado-

res para limpiar la puerta del horno
y el vidrio.

Quitar la puerta del horno
1. Abra la puerta del horno.

2. Abra los clips en el zécalo de la bisagra
de la puerta delantera a la derechayala
izquierda empujandolos hacia abajo co-
mo se muestra en la figura.

3. Los tipos de bisagras varian como (A),
(B), (C) segun el modelo del producto.
Las siguientes figuras muestran cémo
abrir cada tipo de bisagra.

4. Eltipo de bisagra (A) esta disponible en
los tipos de puerta normales.

A
/

5. (La bisagra tipo B estéa disponible en los
tipos de puerta de cierre suave.

6. (C) la bisagra tipo esta disponible en los
tipos de puerta de apertura/cierre sua-
ve.
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7. Lleve la puerta del horno a una posicién
semiabierta.

"

8. 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 retirar-
la deben repetirse desde el final
hasta el principio, respectivamente.
Al instalar la puerta, asegurese de

cerrar las abrazaderas en el zécalo
de la bisagra.

7.7 Retirar el cristal interior de la
puerta del horno

El vidrio interior de la puerta frontal del pro-
ducto puede ser retirado para su limpieza.

1. Abra la puerta del horno.

2. Tire del componente de plastico, fijado
en la parte superior de la puerta delante-
ra, hacia usted empujando simultanea-
mente los puntos de presiéon de ambos
lados del componente y retirelo.

| 4

3. Como se muestra en la ilustracion, le-
vante suavemente el vaso mas interno
(1) hacia'A'y luego, retirelo tirando ha-
cia'B'.

1 Vidrio interior 2* Vidrio interior (puede

no estar disponible
para su producto)

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

5. El primer paso para reagrupar la puerta
es volver a montar el cristal interior (2).
Coloque el borde biselado del vaso para
que se encuentre con el borde biselado
de la ranura de plastico. (Si el aparato
tiene un cristal interior). El vidrio interior
(2) debe ser fijado a la ranura de plasti-
co mas cercana al vidrio interior (1).

6. Al volver a montar el cristal interior (1),
preste atencion a colocar la cara impre-
sa del cristal en el cristal interior. Es cru-
cial colocar las esquinas inferiores del
vidrio interior (1) para que se encuen-
tren con las ranuras de pldstico inferio-
res.

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

7.8 Limpieza de la lampara del horno

En caso de que se ensucie la puerta de cris-
tal de la bombilla del horno en el area de
coccion, limpiela con detergente para vaji-
lla, agua tibia y un pafio suave o una espon-
jay séquela con un pafio seco. En caso de
fallo de la bombilla del horno, puede reem-
plazar la bombilla del horno siguiendo las
secciones que siguen.
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Reemplazar la bombilla del horno

Advertencias generales

+ Para evitar el riesgo de descarga eléctri-
ca antes de cambiar la lampara del hor-
no, desconecte el producto y espere a
que el horno se enfrie. jLas superficies
calientes pueden causar quemaduras!

+ Este horno se alimenta de una lampara
incandescente de menos de 40 W, de
menos de 60 mm de altura, de menos de
30 mm de didametro, o de una lampara
halégena con casquillos G9 de menos de
60 W de potencia. Las ldmparas son ade-
cuadas para el funcionamiento a tempe-
raturas superiores a 300 °C. Las lampa-
ras para hornos se pueden adquirir en los
Servicios Autorizados o en los técnicos
autorizados. Este producto contiene una
ldampara de clase energética G.

+ La posicién de la bombilla puede diferir
de la que se muestra en la ilustracion.

+ La bombilla utilizada en este aparato no
es adecuada para su uso en la ilumina-
cion de las habitaciones del hogar. El
propdsito de esta bombilla es ayudar al
usuario a ver la comida.

+ Las lamparas utilizadas en este producto
deben soportar condiciones fisicas extre-
mas, como temperaturas superiores a 50
°C.

Si su horno tiene una bombilla redonda,

1. Desconecte el aparato de la electrici-
dad.

2. Retire la tapa de cristal girandola en
sentido contrario a las agujas del reloj.

.

N

4/

\v‘)

3. Sila bombilla del horno es del tipo (A)
que se muestra en la ilustracién de aba-
jo, gire la bombilla del horno como se
muestra en la ilustracién y reempldacela

por una nueva. Si se trata de un modelo
de tipo (B), extraigalo como se muestra
en la figura y sustitlyalo 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 acuerdo
con la descripcion.

3. Levante la cubierta de vidrio protector
de la bombilla con un destornillador.
Quite el tornillo primero, si hay un torni-
llo en la ldmpara cuadrada de su pro-
ducto.

4. Sila bombilla del horno es del tipo (A)
que se muestra en la ilustracién de aba-
jo, gire la bombilla del horno como se
muestra en la ilustracién y reempldacela
por una nueva. Si se trata de un modelo
de tipo (B), extrdigalo como se muestra
en la figura y sustitlyalo por uno nuevo.

5. Vuelva a colocar la cubierta de vidrio y
los estantes de rejilla.
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8 Solucion de problemas

En caso de que el problema persista des-
pués de seguir las instrucciones de esta
seccién, péngase en contacto con su pro-
veedor o con un Servicio Técnico Autoriza-
do. Nunca intente reparar su producto us-
ted mismo.

El vapor se emite durante el funcionamien-

to del horno.

+ Es normal ver vapores durante el funcio-
namiento. >>> Esto no es un error.

Aparecen gotas de agua durante la coccion
+ El vapor generado durante la coccién se
condensa al entrar en contacto con su-
perficies frias del exterior del producto y
puede formar gotas de agua. >>> Esto no

€s un error.

Los sonidos metalicos se escuchan mien-

tras el producto se calienta y se enfria.

+ Las partes metalicas pueden expandirse
y emitir sonidos cuando se calientan. >>>
Esto no es un error.

El producto no funciona.

+ Es posible que el fusible esté defectuoso
o fundido. >>> Revise los fusibles en |a
caja de fusibles. Si es necesario, cambie-
los o reactivelos.

+ Es posible que el aparato no esté enchu-
fado a la toma de corriente (con toma de
tierra). >>> Compruebe si el aparato esta
conectado a la toma de corriente.

« (Si hay temporizador en su aparato) Las
teclas del panel de control no funcionan.
>>> Si su producto tiene una cerradura de
llave, el bloqueo de llave puede estar acti-
vado, desactive el bloqueo de llave.

La luz del horno no esta encendida.

+ Lalampara del horno puede estar defec-
tuosa. >>> Reemplace la [dmpara del hor-
no.

+ No hay electricidad. >>> Asegurese de
que la red eléctrica esta operativa y com-
pruebe los fusibles en la caja de fusibles.
Si es necesario, cambie los fusibles o re-
activelos.

El horno no esta calentando.

+ El horno no puede ajustarse a una fun-
cion y/o temperatura de coccion especifi-
ca. >>> Ajuste el horno a una funcién y/o
temperatura de coccidn especifica.

+ En los modelos con temporizador, el
tiempo no se ajusta. >>> Ajustar la hora.

+ No hay electricidad. >>> Asegurese de
que la red eléctrica esta operativa y com-
pruebe los fusibles en la caja de fusibles.
Si es necesario, cambie los fusibles o re-
activelos.

+ La puerta del horno puede estar abierta.
>>> Aseglrese de que la puerta del horno
estd cerrada. Si la puerta del horno per-
manece abierta durante mas de 5 minu-
tos, el ajuste de tiempo realizado para la
coccion se cancela y las resistencias no
funcionan.

(Para los modelos con temporizador) La

pantalla del temporizador parpadea o el

simbolo del temporizador queda abierto.

+ Se ha producido un corte de luz. >>>
Ajuste la hora / Apague los mandos de
funcion del producto y vuelva a colocar-
los en la posicién deseada.

Después de iniciar la coccion el simbolo p
parpadea en la pantalla y hay un aviso so-
noro.

+ La puerta del horno puede estar abierta.
>>> Asegurese de que la puerta del horno
estd completamente cerrada. Péngase
en contacto con el servicio técnico auto-
rizado si la averia continda.

Informacién Adicional para el Manual |Informacién técnica sobre el funcionamiento de los Modos de Baja Potencia
del Usuario: conforme al Reglamento 2023/826 de la UE

Modo CONSUMO DE ENERGIA (VATIOS) PERIODO (MINUTOS)*

Apagado -
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En espera - -

Modo de Espera con informacién o vi-
R, 038 20
sualizacién de estado

Espera en Red - -

*:El periodo después del cual el equipo pasa automaticamente al modo de espera, al modo apagado o al modo de
espera en red, en minutos y redondeado al minuto mas cercano.
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