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Welkom!

Beste klant,

Hartelijk dan voor uw keuze van het Beko product. Wij willen dat uw product, vervaardigd
met hoogwaardige technologie, u een optimale efficiéntie biedt. Lees hiervoor deze hand-
leiding en alle andere documentatie zorgvuldig voor u het product in gebruik neemt.
Houd de informatie en waarschuwingen vermeld in de handleiding in gedachten. Zo be-
schermt u zichzelf en uw product tegen eventuele gevaren.

Bewaar de handleiding. Als u het product doorgeeft aan iemand anders mag u niet verge-
ten ook de handleiding mee te geven. De garantievoorwaarden, het gebruik en de pro-
bleemoplossingsmethoden voor uw product worden vermeld in deze handleiding.

De symbolen en hun beschrijvingen in de handleiding:

Gevaar dat fataal kan aflopen of resulteren in letsels.

@ Belangrijke informatie of handige tips.

Lees de handleiding.

L[

f Waarschuwing voor heet oppervlak.

OPMER- Gevaar dat kan resulteren in materiéle schade aan het product of de omgeving.
KING

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

Made in TURKEY
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A 1 Veiligheidsinstructies

* Dit hoofdstuk omvat de nodige
veiligheidsinstructies om het
risico van persoonlijke letsels
of materiéle schade te voorko-
men.

* Als het product wordt over-
handigd aan iemand anders
voor persoonlijk gebruik of
tweedehands doeleinden
moeten de handleiding, de
productlabels en andere rele-
vante documenten ook wor-
den overhandigd.

* Ons bedrijf kan niet aanspra-
kelijk worden geteld voor
schade die kan optreden als
deze instructies niet worden
nageleefd.

* Het niet naleven van deze in-
structies resulteert in de nie-
tigverklaring van de garantie.

* De installatie en alle reparaties
moeten worden uitgevoerd
door de fabrikant, de geautori-
seerde dienst of een persoon
die wordt aangeduid door de
importeur.

* Gebruik uitsluitend originele
reserveonderdelen en acces-
soires.

+ U mag geen enkel onderdeel
van het product repareren of
vervangen tenzij dit duidelijk
wordt aangegeven in de hand-
leiding.

* Voer geen technische wijzigin-
gen uit aan het product.

A1 .1 Beoogd gebruik

* Dit product is uitsluitend ont-
worpen voor gebruik bij u
thuis. Het is niet geschikt voor
commercieel gebruik.

* Gebruik het product niet in de
tuin, op een balkon of andere
buitenomgevingen. Dit pro-
duct is bedoeld voor huishou-
delijk gebruik of in personeels-

keukens of winkels, op kantoor

en andere werkomgevingen.

+ WAARSCHUWING! Dit pro-
duct mag enkel worden ge-
bruikt om etenswaren te berei-
den. Het mag niet worden ge-
bruikt voor andere doeleinden
zoals het opwarmen van een
ruimte.

* De oven kan worden gebruikt
om etenswaren te ontdooien,
bakken, braden en te rooste-
ren.

* Dit product mag niet worden
gebruikt voor het opwarmen
van borden of om handdoeken
of kleding op te hangen aan
het handvat om deze te laten
drogen.
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1.2 Veiligheid van kin-
deren, kwetsbhare per-
sonen en huisdieren

* Dit product mag worden ge-
bruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder, net als personen met
een onderontwikkelde fysieke,
gevoelsmatige of mentale
vaardigheden, of personen
met een gebruik aan ervaring
en kennis, op voorwaarde dat
zij onder toezicht staan van of
zijn opgeleid over het veilige
gebruik en de gevaren van het
product.

Kinderen mogen niet spelen
met het product. De reiniging
en het onderhoud mogen niet
worden uitgevoerd door kinde-
ren tenzij ze onder toezicht
staan.

Dit product mag niet worden
gebruikt door personen met
een beperkte fysiek, gevoels-
matig of mentaal vermogen
(inclusief kinderen), tenzij zijn
onder toezicht staan of de no-
dige instructies hebben ont-
vangen.

Kinderen moeten onder toe-
zicht staan om zeker te zijn
dat ze niet spelen met dit pro-
duct.

Elektrische producten zijn ge-
vaarlijk voor kinderen en huis-
dieren. Kinderen en huisdieren

mogen niet spelen met, klim-
men op of binnendringen in
het product.

* Plaats geen voorwerpen op
het product binnen het bereik
van kinderen.

« WAARSCHUWING! De toe-
gankelijke oppervlakken van
het product worden heet tij-
dens het gebruik. Houd kinde-
ren uit de buurt van het pro-
duct.

* Houd het verpakkingsmateri-
aal buiten het bereik van kin-
deren. Er bestaat een risico
van letsels en verstikking.

* Als de deur open is, mag u
geen zware voorwerpen op de
deur plaatsen en kinderen mo-
gen er niet op zitten. Dit kan
de oven doen kantelen of de
scharnieren beschadigen.

* Voordat versleten en nutteloze
producten worden wegge-
gooid:

1. Verwijder de stekker uit het

stopcontact.

2. Knip de voedingskabel eraf
en koppel deze los met de
stekker van het product.

3. Neem de nodige voorzorgs-
maatregelen om te voorko-
men dat kinderen kunnen
binnendringen in het pro-
duct.
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4. Sta kinderen niet toe om met
het product te spelen wan-
neer het in inactieve modus

is.

A1 .3 Elektrische veilig-

heid

* Sluit het product aan op een
geaard stopcontact beveiligd
met een zekering die overeen-
stemt met de nominale stroom
vermeld op het typeplaatje. De
aarding moet worden uitge-
voerd door een gekwalificeer-
de elektricien. Gebruik het pro-
duct niet zonder aarding in
overeenstemming met de lo-
kale / nationale regelgeving.

* De stekker of de elektrische
aansluiting van het apparaat
moet zich op een gemakkelijk
toegankelijke plaats bevinden.
Als dit niet mogelijk is, moet er
een mechanisme zijn (zeke-
ring, schakelaar, sleutelscha-
kelaar, etc.) op de elektrische
installatie waar het product op
is aangesloten, conform de
elektrische regelgeving en met
afscheiding van alle polen van
het netwerk.

* Koppel het product los of
schakel de zekering uit voor
reparatie, onderhoud en reini-

ging.

* Voer de stekker van het pro-

duct in een stopcontact dat
voldoet aan de spanning en
frequentiewaarden vermeld op
het typeplaatje.

* (Als uw product geen netsnoer
heeft, mag u enkel de verbin-
dingskabel gebruiken die
wordt beschreven in het
hoofdstuk “Technische speci-
ficaties".

* Het netsnoer mag niet worden
geklemd onder of achter het
product. Plaats geen zware
voorwerpen op het netsnoer.
Het netsnoer mag niet worden
gebogen, geklemd of in con-
tact komen met een warmte-
bron.

* Zorg ervoor dat het netsnoer
niet geklemd raakt bij de
plaatsing van het product of
na de montage or reiniging.

* Het achterste oppervlak van
de oven wordt heet tijdens het
gebruik. De netsnoeren mag
niet in contact komen met de
achterzijde van het product.
Zo niet kan deze worden be-
schadigd.

+ Klem de elektrische kabels
niet in de ovendeur en leid ze
niet over hete oppervlakken.
Zo niet zal de kabelisolatie
smelten en brand veroorzaken
als resultaat van een kortslui-
ting.
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* Gebruik uitsluitend de origine-
le kabels. Gebruik geen be-
schadigde kabels.

* Gebruik geen verlengsnoer of
multi-stekker om uw product
te bedienen.

* Neem contact op met het ge-
autoriseerde servicecentrum
of de importeur om de goed-
gekeurde adapter te gebruiken
in gevallen waarin het gebruik
van een converteradapter
(voor stekkertype) nodig is.

* Neem contact op met de im-
porteur of het geautoriseerde
servicecentrum als de lengte
van het netsnoer onvoldoende
is.

* Draagbare stroombronnen of
multi-stekkers kunnen over-
verhit raken en vlam vatten.
Gebruik geen multi-stekkers
en draagbare stroombronnen
met het product.

* Als het netsnoer beschadigd
is, moet het worden vervangen
door een fabrikant, een geau-
toriseerde dienst of een per-
soon aangewezen door de im-
porteur om eventuele schade
te voorkomen.

+ WAARSCHUWING! Voor de

ovenlamp vervangt, moet u het

product loskoppelen van het
elektrisch net om het risico op
elektrische schokken te voor-
komen. Verwijder de stekker

van het product uit het stop-
contact of schakel de zekering
uit in de zekeringenkast.

Als uw product is voorzien van

een netsnoer en stekker:

* Plaats de productstekker nooit
in een kapotte, losse of niet
verbonden plug Zorg ervoor
dat de stekker volledig in het
stopcontact is gestoken. An-
ders kunnen de verbindingen
oververhit raken en brand ver-
oorzaken.

* Sluit het apparaat niet op
stopcontacten die vettig, vies
of mogelijk blootgesteld zijn
aan water (zoals die in de
buurt van een werkblad waar
water kan ontsnappen). Zo
niet, bestaat het risico van
kortsluiting en elektrocutie.

+ Raak de stekker nooit aan met
natte handen!

* Trek de stekker uit het stop-
contact aam de stekker zelf in
plaats van aan het snoer.

A-I .4 Veiligheid tijdens
het transport

*+ Ontkoppel het product van het
elektrisch net voor u het pro-
duct verplaatst.

* Het product is zwaar. U moet
het dus met ten minste twee
personen dragen.
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 Gebruik de deur en/of het

handvat niet om het product te

verplaatsen.

* Plaats geen items op het ap-
paraat. Draag het apparaat
verticaal.

* Als u het product moet ver-
plaatsen, moet u het wikkelen
in bubbelplastic verpakkings-
materiaal of dik karton en ta-
pe. De bewegende delen van
het product stevig bevestigen
om schade te voorkomen.

* Voor het product wordt gein-
stalleerd, moet u het product
na transport inspecteren op
schade. Neem bij beschadi-
ging contact op met de impor-
teur of het erkende service-
centrum.

Veiligheid tijdens de

A"
installatie

+ Zorg dat het netsnoer waarop
het product wordt aangesloten
geen stroom heeft voordat u
met de installatie begint door
de zekering uit te schakelen.

* Draag altijd beschermende
handschoenen tijdens het
transport en de installatie. Zo
niet, bestaat het risico op let-
sel door scherpe randen!

* Voor het product wordt gein-
stalleerd, moet u het product
inspecteren op schade. U mag
het product niet laten installe-
ren als het beschadigd is..

* Gebruik geen warmte-isole-
rende materialen om het inte-
rieur van de meubels die wor-
den geinstalleerd te bedekken.

* Direct zonlicht en warmte-
bronnen, zoals elektrische of
gaskachels, mogen niet aan-
wezig zijn in het gebied waar
het product is geinstalleerd.

* Houd de omgeving van alle
ventilatieopeningen van het
product open.

* Om oververhitting te voorko-
men mag het product niet
worden geinstalleerd achter
decoratieve afdekkingen.

* Als er zich een gasleiding/buis
of plastic waterleiding achter
de aangewezen installatiezone
van het product bevindt, moet
er zeker van zijn dat het pro-
duct niet in contact kan ko-
men met deze leidingen. Zo
niet kan de leiding/buis wor-
den verpletterd.

+ Als er een stopcontact achter
de plaats is waar het product
zal worden geinstalleerd, moet
ervoor worden gezorgd dat het
product niet in contact komt
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met de aansluiting en ook niet
met de stekker in het stopcon-
tact.

Veiligheid tijdens

A
gebruik

+ Zorg ervoor dat het apparaat
is uitgeschakeld na elk ge-
bruik.

+ Als u het product niet gebruikt
gedurende een langere periode
moet u de stekker uit het stop-
contact verwijderen of het ap-
paraat uitschakelen met de
zekering in de zekeringkast.
Gebruik het product niet als
het kapot gaat of beschadigd
raakt tijdens het gebruik. Ont-
koppel het product van het
elektrisch net. Neem contact
op met de importeur of het er-
kende servicecentrum.
Gebruik het product niet als de
glazen deur vooraan is verwij-
derd of gebarsten. Zo niet be-
staat een risico van letsels en
milieuschade.

U mag nooit op het apparaat
stappen.

Gebruik het product nooit als
uw beoordelingsvermogen of
coordinatie is verminderd of
als u alcohol en/of drugs hebt
gebruikt.
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« U mag geen brandbare voor-

werpen in of rond de kookzone
bewaren. Zo niet kan dit brand
veroorzaken.

Het handvat van de magne-
tron mag niet worden gebruikt
om handdoeken te drogen. U
mag tijdens het gebruik van dit
product geen handdoeken,
handschoenen of gelijkaardig
textiel ophangen bij het hand-
vat.

De scharnieren van de deur
van het product verschuiven
tijdens het openen en sluiten
van de deur en kunnen geblok-
keerd raken. U mag het onder-
deel niet vasthouden bij de
scharnieren wanneer de deur
wordt geopend/gesloten.

Temperatuur waar-

A.I T
schuwingen

« WAARSCHUWING! Wanneer

het product in gebruik is, zijn
het product en de toegankelij-
ke onderdelen warm. Men
dient er zorg voor te dragen
het product en de verwar-
mingselementen niet aan te
raken. Houd het product uit de
buurt van kinderen jonger dan
8 jaar oud tenzij ze onder con-
stant toezicht staan.
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* Plaats geen brandbaar / ex-
plosief materiaal in de buurt
van het product want de op-
pervlakken worden heet tij-
dens de werking.

« Blijf op afstand wanneer u de
ovendeur opent tijd of na de
bereiding. De stoom kan uw
handen, gezicht en/of ogen
verbranden.

* Het product wordt warm tij-
dens gebruik. Men dient er
zorg voor te dragen de hete
onderdelen, de binnenzijde
van de magnetron en de ver-
warmingselementen niet aan
te raken.

* Draag altijd hittebestendige
ovenhandschoenen wanneer u
het product hanteert.

Al .8 Het gebruik van de
accessoires

* Het draadrooster en de scho-
tel moeten correct op het
rooster worden geplaatst.
Raadpleeg het hoofdstuk “Het
gebruik van de accessoires”
voor meer gedetailleerde in-
formatie

* Sluit de ovendeur nadat u de
accessoires volledig in de
kookruimte hebt geduwd. Zo
niet kunnen ze in aanraking

komen met de glazen deur en
deze beschadigen.

Am Veiligheid tijdens de
bereiding

« Wees voorzichtig met het ge-
bruik van alcoholische dran-
ken in uw vaat. Alcohol ver-
dampt aan hoge temperaturen
en kan brand veroorzaken
aangezien het kan ontvlam-
men wanneer het in contact
komt met hete oppervlakken.

* Voedselresten in de berei-
dingszone, zoals olie, kunnen
ontvlammen. Reinig deze res-
ten voor iedere bereiding.

* Gevaar van voedselvergifti-
ging: Bewaar etenswaren
nooit in de oven gedurende
meer dan een uur voor of na
de bereiding. Zo niet kan dit
voedselvergiftiging of ziekten
veroorzaken.

« U mag geen afgesloten blikken
of glazen potten opwarmen in
de magnetron. De druk die kan
opbouwen in het blik/de pot
kan deze doen barsten.

+ Plaats geen bakplaten, scho-
tels of aluminiumfolie recht-
streeks op de bodem van de
oven. De verzamelde hitte kan
het bodemoppervlak van de
oven beschadigen.

Let erop de volgende voor-

zorgsmaatregelen te volgen

wanneer u vettig bakpapier of
gelijkaardig materiaal gebruikt:
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* Plaats het bakpapier in een
schotel of een magnetron ac-
cessoire (lade, rooster, etc.)
met etenswaren en plaats ze
in de voorverwarmde magne-
tron.

* Om het risico te vermijden de
verwarmingselementen van de
oven aan te raken en de war-
me luchtstroom te belemme-
ren, moet u alle overtollige
stukken bakpapier verwijderen
die van accessoires of contai-
ners hangen. Gebruik geen
bakpapier bij een hogere
oventemperatuur dan de
maximale temperatuur gespe-
cificeerd door de fabrikant.
Plaats nooit bakpapier op de
bodem van de magnetron.

* Plaats het nooit bovenop ac-
cessoires tijdens de voorver-
warming.

* Druk altijd neer met een bord
of een gelijkaardig voorwerp
om te voorkomen dat materi-
aal in het rond kan vliegen
door de circulerende lucht in
de oven.

* Dek enkel het noodzakelijke
oppervlak af in de lade.

* De lade moet na elk gebruik
worden gereinigd en alle bak-
papier of gelijkaardig materi-
aal dat in de lade wordt ge-
bruikt, moet worden vervan-

NL/ 11

gen. Zo niet kan er vloeistof
druppelen op de lade en rook
of zelfs vlammen veroorzaken.
Er wordt een luchtstroom ge-
genereerd wanneer het deksel
van het product wordt geo-
pend. Het bakpapier kan in
contact komen met verwar-
mingselementen en ontvlam-
men.

Als u een grill wilt gebruiken
om te bakken, moet u een lade
op het onderste rek plaatsen.
Zo niet kunnen de olie van de
etenswaren en andere onder-
delen die druppelen op de bo-
dem van de oven rook vormen
en vlammen veroorzaken.
Sluit de oven tijdens het gril-
len. Hete oppervlakken kunnen
brandwonden veroorzaken!
Etenswaren die niet geschikt
zijn voor het grillen houden
een brandrisico in. Grill enkel
etenswaren die geschikt zijn
voor een groot grill vuur.
Plaats geen etenswaren te ver
achteraan in de oven. Dit is de
warmte zone en vette etens-
waren kunnen in brand schie-
ten.
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1.10 Veiligheid tijdens
het onderhoud en de
reiniging

« Wacht tot het product is afge-
koeld voor u het product rei-
nigt. Hete oppervlakken kun-
nen brandwonden veroorza-
ken!

* Was het product nooit door er
water op te spuiten of te gie-
ten! Er bestaat een risico van
elektrische schokken!

2 Milieurichtlijnen

* Gebruik geen stoomreinigers
om het product te reinigen
want dit kan elektrische
schokken veroorzaken.

* Gebruik geen harde schurende
reinigingsmiddelen, metalen
krabbers, staalwol of bleek-
middel om het glas van de de
ovendeur te reinigen. Dit ma-
teriaal kan krassen of barsten
veroorzaken op de glazen op-
pervlakken.

2.1 Afvalrichtlijn

2.1.1 Conformiteit met de AEEA richt-
lijn betreffende afgedankte elek-
trische en elektronische appara-
tuur:

Dit product is conform met de EU WEEE-
richtlijn (2012/19/EU). Dit product draagt
een classificatiesymbool voor afval elektri-
sche en elektronische apparatuur (AEEA).

Dit product werd vervaardigd

met kwalitatief hoogstaande

onderdelen en materialen die

opnieuw kunnen worden ge-

bruikt en die geschikt zijn voor
L recycling. Om die reden mag u
het afvalproduct niet weggooien met nor-
maal huishoudelijk of ander afval aan het
einde van de levensduur. Neem het naar
een inzamelcentrum voor de recyclage van
elektrische en elektronische apparatuur. U
kunt ook uw lokale administratie informa-
tie vragen over deze inzamelpunten. De
correcte verwijdering van de apparatuur
helpt negatieve gevolgen voor het milieu
en de volksgezondheid te voorkomen.

Naleving van de RoHS-richtlijn:

Het product dat u hebt gekocht is conform
met de Europese RoHS-richtlijn (2011/65/
EU). Het bevat geen schadelijk en verboden
materiaal zoals gespecificeerd in de richt-
lijn.

2.2 Informatie over de verpakking

Het verpakkingsmateriaal van het product
is gefabriceerd van recyclebaar materiaal
in overeenstemming met onze Nationale
Milieuwetgeving. Gooi het verpakkingsma-
teriaal niet weg bij het normale huisvuil of
ander afval. Lever het in bij een door de
overheid aangewezen inzamelpunt voor
verpakkingsmateriaal.

2.3 Aanbevelingen voor energiebe-
sparing

In overeenstemming met EU 66/2014 is
het product voorzien van informatie over
energie-efficiéntie op het ontvangstbewijs
dat wordt meegeleverd met het product.
De volgende suggesties helpen u het pro-
duct te gebruiken op een ecologische en
energle efficiénte wijze.
+ Ontdooi ingevroren etenswaren voor de
bereiding.
+ Gebruik donkere of email containers in
de oven die de warmte beter overdragen.
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+ U moet de oven altijd voorverwarmen als  + Probeer meer dan één schotel tegelijker-

die wordt aangegeven in het recept of de tijd te bereiden in de oven. U kunt gelijk-
handleiding. U mag de ovendeur niet te tijdig koken door twee kooktoestellen op
vaak openen tijdens de bereiding. het rooster te plaatsen. Bovendien, als u

+ Schakel het product 5 of 10 minuten uw maaltijden na elkaar bereidt, zal dit
voor het einde van de Bakken uit in het energie besparen omdat de oven zijn
geval van een langdurige bereiding. Zo warmte niet verliest.

kunt u tot 20% elektriciteit besparen door
restwarmte te gebruiken.

3 Uw product

3.1 Inleiding van het product
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® @
8 «¢ X e > 2*
5
*%
4 >3
L
74 L
2
1 %L
6 < =
> 4
i w
I ’ b —>» 5
1 Bedieningspaneel 2 Lamp
3 Draadroosters 4 Deur
5 Handvat 6 Onderste verwarmingselement (on-
der de stalen plaat)
7 Legplank posities 8 Bovenste verwarmingselement
9 Ventilatieopeningen
* Varieert naargelang het model. Uw product is ** Varieert naargelang het model. Uw product is
mogelijk niet uitgerust met een lamp, of het type mogelijk niet uitgerust met een draadrooster In
en de locatie van de lamp kunnen verschillen de afbeelding wordt een product met draadroos-

van de afbeelding. ter weergegeven als voorbeeld.
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3.2 Inleiding en gebruik van het be-
dieningspaneel van het product

3.2.1 Bedieningspaneel

In deze sectie vindt u een overzicht en het
basisgebruik van het bedieningspaneel van
het product. De afbeeldingen en bepaalde
functies kunnen verschillen naargelang het
producttype.

P T
o L] /50.
%75
O g max— Z100°
—— Ssor
) = 220° 200" 180°
v v v

1 2 3

1 Functie selectieknop
3 Thermostaatlamp

Als u uw product bedient met een knop of
knoppen is het in bepaalde modellen mo-
gelijk dat deze knop(pen) naar buiten ko-
men wanneer ze worden ingedrukt. Als u
instellingen wilt uitvoeren met deze knop-
pen, moet u eerst de relevante knop in-
drukken en de knop uittrekken. Nadat u de
instelling hebt uitgevoerd, drukt u de knop
opnieuw in.

3.2.2 Introductie van het bedienings-
paneel van de magnetron

Functiekeuzeknop

Met de functiekeuzeknop kunt u de bedie-
ningsfuncties van de oven selecteren.
Draai links / rechts vanuit gesloten (bo-
venste) positie om te selecteren.
Temperatuur knop

Met de temperatuurknop kun je de tempe-
ratuur selecteren waarop je wilt koken.
Draai met de klok mee vanuit de gesloten
(bovenste) positie om te selecteren.

2 Temperatuur selectieknop

Indicator binnentemperatuur oven

U kunt de binnentemperatuur van de oven
aflezen van het temperatuurlampje. Het
thermostaatlampje bevindt zich op het be-
dieningspaneel. Het thermostaatlampje
gaat branden wanneer het product begint
te werken en het thermostaatlampje gaat
uit wanneer de ingestelde temperatuur is
bereikt. Wanneer de temperatuur in de
oven onder de ingestelde temperatuur zakt,
gaat het thermostaatlampje weer branden.

3.3 Bedieningsfuncties van de oven

In de functietabel, de bedieningsfuncties
die u kunt gebruiken in uw oven en de
hoogste en laagste temperaturen die kun-
nen worden ingesteld voor deze functies
worden weergegeven. De volgorde van de
operationele modi die hier worden weerge-
geven verschillen van de rangschikking op
uw product.
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Functie- . L Temperatuur- L .
symbool Functiebeschrijving bereik (°C) Beschrijving en gebruik
Bovenste en onderste De etenswaren worden gelijktijdig opgewarmd van boven en
. * onder. Geschikt voor cakes, gebak en stoofpotjes in bakvor-
verwarmingselement S ) )
— men. De bereiding wordt uitgevoerd in een enkele schotel.
1=' Enkel het onderste verwarmingselement is ingeschakeld. Het
— Onderste verwar- . is geschikt voor etenswaren die bovenaan moeten bruinen.
— mingselement Deze functie mag enkel worden gebruikt om de stoomreini-
I QA ging gemakkelijker te maken.
| S
Laaq rooster R De kleine grill op de bovenzijde van de oven werkt. Dit is ge-
9 schikt om kleinere hoeveelheden te grillen.
Volledige arill . De grote grill op de bovenzijde van de oven werkt. Dit is ge-
9e9g schikt om grote hoeveelheden te grillen.
* Uw product werkt binnen het tempera- Draadrooster
tuurbereik gespecificeerd op de tempera- Dit wordt gebruikt om te braden of om de
tuurknop. etenswaren die u wilt bakken, braden en

stoven op de gewenste plaat te plaatsen.
Op modellen met draadplanken :

3.4 Productaccessoires

Uw product is voorzien van verschillende
accessoires. In dit hoofdstuk vindt u de
beschrijving van de accessoires en de be-
schrijvingen van het correcte gebruik. Het
geleverde accessoire varieert naargelang
het productmodel. Het is mogelijk dat niet
alle accessoires beschreven in de handlei-
ding beschikbaar zijn in uw product.

De schotels in uw apparaat kunnen
@ vervormd raken door het effect van
de verhitting. Dit heeft geen effect

op de werking. De vervorming ver-
dwijnt als de schotel afkoelt.

Op modellen zonder draadplanken :

Draadrooster in plaat

Door ze in een schotel te plaatsen (indien
geleverd) bent u zeker dat de olie en het
vet, dat vrijkomt tijdens het braden, wordt
opgevangen in de schotel en dit voorkomt
dus vervuiling van de oven.

Het draadrooster in de schaal is niet ge-
schikt voor gebruik in een diepe schaal.

Standaard plaat

Dit wordt gebruikt voor gebak, ingevroren
etenswaren en om grote stukken te bra-
den.
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3.5 Het gebruik van de accessoires
van het product

Kookplaten

Er zijn 5 niveaus voor de platen in de berei-
dingszone. U kunt de volgorde van de pla-

ten zien op basis van de cijfers vooraan op
het frame van de oven.

Op modellen met draadplanken :

~N

=N who

>

Op modellen zonder draadplanken :

5
4; =~ 2
N 1

Het draadrooster op de kookplaten plaat-
sen

Op modellen met draadplanken :

Het is van essentieel belang dat het draad-
rooster correct wordt aangebracht op de
rooster zijplaten. Wanneer men het draad-
rooster op de gewenste plaat plaatst moet
de open sectie vooraan zitten. Voor een
betere bereiding moet het draadrooster
worden bevestigd met de stopper op het
draadrooster. Het mag dit punt niet over-
schrijden en in contact komen met de ach-
terwand van de oven.

Op modellen zonder draadplanken :

Het is van essentieel belang dat het draad-
rooster correct wordt aangebracht op de
zijplaten. Het draadrooster heeft een rich-
ting bij de plaatsing op de plaat. Wanneer
men het draadrooster op de gewenste
plaat plaatst moet de open sectie vooraan
zitten.

De schotel op de kookplaten plaatsen

Op modellen met draadplanken :

Het is van essentieel belang dat de scho-
tels draadrooster correct worden aange-
bracht op de zijplaten. Wanneer men de
schotel op de gewenste plaat aanbrengt;
moet de zijde die is ontworpen voor de be-
vestiging vooraan zitten. Voor een betere
bereiding moet de schotel worden beves-
tigd met de stoppunt op het draadrooster.
Het mag dit punt niet overschrijden en in
contact komen met de achterwand van de
oven.

Op modellen zonder draadplanken :

Het is van essentieel belang dat de scho-
tels draadrooster correct worden aange-
bracht op de zijplaten. De schotel heeft een
richting bij de plaatsing op de plaat. Wan-
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neer men de schotel op de gewenste plaat
aanbrengt; moet de zijde die is ontworpen
voor de bevestiging vooraan zitten.

De stopfunctie van het draadrooster

Er is een stopfunctie om te voorkomen dat
het draadrooster uit het draadrooster zou
schieten. Met deze functie kunt u uw
etenswaren gemakkelijk en veilig verwijde-
ren. Wanneer u het draadrooster verwijdert,
kunt u het naar voor trekken tot aan het
stoppunt. U moet het over de stopper trek-
ken om het volledig te verwijderen.

—

D\

Schaal stopfunctie - Op modellen met
draadplanken

Er is ook een stopfunctie om te voorkomen
dat de schaal uit het draadrooster zou
schieten. Wanneer u de schaal verwijdert,
moet u deze los maken van de vergrende-
ling achteraan en naar u toe trekken tot
vooraan. U moet het over dit stoppunt
trekken om het volledig te verwijderen.

De correcte plaatsing van het draadrooster
en schaal op de telescopische rails - Op
modellen met draadplanken en telesco-
pische modellen

Dankzij de telescopische rails kunnen de
schotels of het draadrooster gemakkelijk
worden aangebracht en verwijderd. Als
men schotels en draadroosters gebruikt
met de telescopische rails dient men er-
voor te zorgen dat de pinnen, vooraan en
achteraan op de telescopische tegen de
randen van het rooster en de schotel rus-
ten (weergegeven in de afbeelding).
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3.6 Technische specificaties

Algemene specificaties

Externe afmetingen van het product (hoogte/breedte/
diepte)(mm)

595 /594 /567

Installatie-afmetingen van de oven (hoogte/breedte/
diepte)(mm)

590-600 /560 /min. 550

Spanning/Frequentie

220-240V ~; 50 Hz

Type kabel en sectie die wordt gebruikt / geschikt is
voor het gebruik in het product

min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Totaal stroomverbruik (kW)

2,3

Oventype

Conventionele oven

Basis: Informatie over het energielabel van huishoudelijke elektrische ovens wordt vermeld in overeenstemming
met de EN 60350-1 / IEC 60350-1 norm. De waarden worden bepaald in Bovenste en onderste verwarmingsele-
ment of (indien aanwezig) Ventilator ondersteund bovenste en onderste verwarmingselement functies met de
standaard belasting.

De energie efficiéntieklasse wordt bepaald in overeeenstemming met de volgende prioriteiten, afhankelijk van het
feit of de relevante functies al of niet aanwezig zijn op het product. 1-Eco ventilator verwarming , 2-Ventilator ver-
warming, 3-Ventilator ondersteund laag rooster , 4-Bovenste en onderste verwarmingselement.

De technische specificaties kunnen worden gewijzigd zonder voorafgaande ken-
nisgeving om de kwaliteit van het product te verbeteren.

De afbeeldingen in deze gebruikshandleiding zijn schematisch en stemmen mo-
@ gelijk niet exact overeen met uw product.

verkregen in laboratoriumomstandigheden conform de relevante normen. Afhan-
kelijk van de operationele en omgevingsomstandigheden van het product kunnen
deze waarden variéren.

@ De waarden vermeld op de productlabels of in begeleidende de documentatie zijn
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4 Eerste gebruik

Voor u uw product in gebruik neemt, is het
aanbevolen de volgende stappen uit te
voeren in de onderstaande secties respec-
tievelijk.

4.1 Eerste reiniging

1. Verwijder alle verpakkingsmateriaal.

2. Verwijder alle accessoires die zijn mee-
geleverd met het product uit de oven.

3. Schakel het product in gedurende 30
minuten en schakel het daarna uit. Zo
worden resten en laagjes die mogelijk in
de oven zijn achtergebleven tijdens de
bereiding verbrand en gereinigd.

4. Wanneer u het product bedient, moet u
de hoogste temperatuur en de functie
selecteren zodat alle branders van uw
product worden ingeschakeld. Raad-
pleeg “Bedieningsfuncties van de oven
[» 14]" In het volgende hoofdstuk vindt
u meer informatie over de bediening
van de oven.

5 Het gebruik van de oven

5. Wacht tot de oven is afgekoeld.

6. Neem de oppervlakken van het product
af met een natte doek of spons en
droog ze met een doek.

Voor u de accessoires in gebruik neemt:

Reinig de accessoires die u uit de oven

verwijdert met wasmiddel en een zachte

spons.

OPMERKING: Bepaalde wasmiddelen of

reinigingsmiddelen kunnen het opperviak

beschadigen. Gebruik geen schurende
wasmiddelen, waspoeders, reinigende cre-
mes of scherpe voorwerpen tijdens de rei-
niging.

OPMERKING: Tijdens het eerste gebruik

kunt u rook en geurtjes vaststellen gedu-

rende meerdere uren. Dit is normaal en u

heeft enkel een goede ventilatie nodig om

deze te verwijderen. Vermijd een directe in-
halering van de rook en geurtjes.

5.1 Algemene informatie over het ge-
bruik van de oven

Koelventilator ( Het varieert naargelang
het model van het product. Is mogelijk
niet beschikbaar op uw model. )

Uw product is voorzien van een koelventi-
lator. De koelventilator wordt automatisch
ingeschakeld indien nodig en koelt zowel
de voorzijde van het product af als het
meubel. Hij wordt automatisch gedeacti-
veerd aan het einde van het koeproces. Er
ontsnapt warme lucht over de ovendeur. U
mag deze ventilatieopeningen nooit afdek-
ken. Zo niet kan de oven oververhitten. De
koelventilator blijft werken wanneer de
oven in werking is of nadat de oven is uit-
geschakeld (ca. 20-30 minuten). Als u
etenswaren bereidt door de oven timer te
programmeren, schakelt de koelventilator
uit met alle functies aan het einde van de
bereidingstijd. De looptijd van de koelven-

tilator kan niet worden bepaald door de ge-
bruikt. Hij schakelt automatisch in en uit.
Dit is geen fout.

Oven verlichting

De ovenlamp schakelt in wanneer de oven
wordt ingeschakeld. Bij sommige modellen
schakelt de lamp in tijdens de bereiding,
terwijl in andere modellen de lamp uitscha-
kelt na een bepaalde periode.

5.2 Bediening van het oven bedie-
ningspaneel

De oven inschakelen

Wanneer u een functie selecteert die u wilt
gebruiken voor uw bereiding met de functie
selectieschakelaar en een bepaalde tem-
peratuur instelt met de temperatuurknop
begint de oven te werken.
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De oven uitschakelen

U kunt de oven uitschakelen door de func-
tie selectieknop en de temperatuurknop in
de uit-positie (omhoog) te draaien.

De temperatuur en de functie van de oven
selecteren.

U kunt de instelling van uw bereiding
handmatig uitvoeren (naar wens) door de
temperatuur en de functie te selecteren
specifiek voor uw gerecht.

P , °C

[e]
~

1. Selecteer de bedieningsfunctie die u
wilt gebruiken tijdens uw bereiding met
de functieselectieknop.

2. Stel de gewenste temperatuur in voor
uw bereiding met de temperatuurknop.

= Uw oven zal onmiddellijk beginnen
werken met de geselecteerde functie
en temperatuur en de themostaatlamp
licht op. Als de temperatuur in de oven
de ingestelde temperatuur bereikt,
schakelt de thermostaatlamp uit. De
oven schakelt niet automatisch uit na
de bereiding. U kunt de bereiding zelf
regelen en uitschakelen. Aan het einde
van de bereiding kunt u de oven uit-
schakelen door de functie selectieknop
en de temperatuurknop in de uit-posi-
tie (omhoog) te draaien.

6 Algemene informatie bij het bakken

Dit hoofdstuk bevat tips voor de bereiding
en het koken van etenswaren.

Plus, dit hoofdstuk beschrijft een aantal
van de etenswaren die zijn getest en de
optimale instellingen voor deze etenswa-
ren. De geschikte instellingen van de oven
en accessoires voor deze etenswaren wor-
den hier ook aangegeven.

6.1 Algemene waarschuwingen over
de bereiding van etenswaren in de
oven

+ Wanneer de ovendeur wordt geopend tij-
dens of na de bereiding, kan hete, bran-
dende stoom ontsnappen. De stoom kan
uw handen, gezicht en/of ogen verbran-
den. Blijf uit de buurt wanneer de oven-
deur wordt geopend.

* Intense stoom gegenereerd tijdens het
bakken kan condenswaterdruppels vor-
men op de binnen- en buitenzijde van de
oven en op de bovenste delen van het
meubel vanwege het temperatuurver-
schil. Dit is normaal en een fysieke ge-
beurtenis.

+ De bereidingstemperatuur en tijdwaar-
den die worden opgegeven voor de
etenswaren kunnen variéren naargelang

het recept en de hoeveelheid. Om die re-
den worden deze waarden vermeld als
een bereik.

+ U moet accessoires die u niet gebruikt

altijd verwijderen uit de oven voor u de
bereiding start. Accessoires die in de
oven blijven, kunnen de correcte berei-
ding beletten van uw etenswaren aan de
correcte waarden.

+ Voor etenswaren die u bereidt op basis

van uw eigen recept, kunt gelijkaardige
etenswaren raadplegen in de bereidings-
tabellen.

+ Als u de geleverde accessoires gebruikt,

biedt dit de beste garantie voor een opti-
male bereiding. U moet de waarschuwin-
gen en informatie van de fabrikant altijd
naleven voor het externe keukengerei dat
u zult gebruiken.

+ Snijd het bakpapier dat u wilt gebruiken

in uw bereiding in geschikte afmetingen
voor de container die u wilt gebruiken.
Bakpapier dat over de container uitsteekt
kan een brandrisico inhouden en de
kwaliteit van uw bakken beinvloeden.
Gebruik het bakpapier dat u wilt gebrui-
ken binnen het gespecificeerde tempera-
tuurbereik:.
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Voor een goede bakprestatie moet u uw
etenswaren op de aanbevolen plaat
plaatsen. U mag de positie van de plaat
niet wijzigen tijdens de bereiding.

6.1.1 Gebak en oven etenswaren

Algemene informatie

Wij raden aan de accessoires van het
product te gebruiken voor een optimaal
resultaat. Als u extern keukengerei wilt
gebruiken, moet u de voorkeur geven aan
donker, anti-aanbak en hittebestendig
keukengerei.

Als de bereidingstabel de aanbeveling
geeft de oven voor te verwarmen, moet u
ervoor zorgen dat er geen etenswaren
aanwezig zijn in de oven.

Als u van plan bent te koken op het roos-
ter moet u uw keukengerei in het midden
van het rooster plaatsen, niet dicht bij de
achterwand.

Al het materiaal dat u gebruikt om gebak
te maken moet vers zijn en aan kamer-
temperatuur.

De bereidingsstatus van de etenswaren
kan variéren naargelang de hoeveelheid
etenswaren en de grootte van het keu-
kengerei.

Metalen, keramische en glazen vormen
verlengen de bereidingstijd en de bo-
demoppervlakken van gebak bruinen niet
gelijkmatig.

Als u bakpapier gebruikt, kan men een
lichte bruining vaststellen op het bo-
demoppervlak van de etenswaren. In dit
geval moet u uw bereidingstijd verlengen
met ca. 10 minuten.

De waarden gespecificeerd in de berei-
dingstabellen worden bepaald als resul-
taat van de tests die worden uitgevoerd
in onze laboratoria. De waarden die ge-
schikt zijn voor u kunnen variéren naar-
gelang deze waarden.

Plaats uw etenswaren op de gepaste
plaat zoals wordt aanbevolen in de be-
reidingstabel. Noem de onderste plaat
van de oven plaat 1.

+ Bereid de schotels die worden aanbevo-
len in de bereidingstabel in één enkele
schaal.

Tips om cakes te bereiden.

+ Als de cake te droog is, kunt u de tempe-
ratuur met 10°C verhogen en de berei-
dingstijd inkorten.

+ Als de cake te vochtig is, moet u een
kleine hoeveelheid vloeistof gebruiken of
de temperatuur verminderen met 10°C.

+ Als de top van de cake verbrand is moet
u hem op de onderste plaat plaatsen, de
temperatuur verlagen en de bereidings-
tijd verhogen.

+ Als de binnenzijde van de cake gaar is,
maar de buitenkant is plakkerig moet u
minder vloeistof gebruiken, de tempera-
tuur verlagen en de bereidingstijd verho-
gen.

Tips voor gebak

+ Als het gebak te droog is, kunt u de tem-
peratuur met 10°C verhogen en de berei-
dingstijd inkorten. Maak de deegbladen
nat met een saus van melk, olie, eieren
en yoghurt mengsel.

+ Als het gebak langzaam wordt gebakken,
moet u ervoor zorgen dat de dikte van
het gebak dat u hebt bereid niet over-
stroomt over de lade.

+ Als het gebak bruin is bovenaan maar de
bodem is niet gaar moet u ervoor zorgen
dat de hoeveelheid saus die u gebruikt
voor het gebak niet te veel onderaan in
het gebak zit. Voor een gelijkmatig brui-
nen moet u proberen de saus gelijkmatig
te verdelen tussen de deegbladen en het
gebak.

+ Bak uw gebak in de gepaste positie en
temperatuur volgens de aanbevelingen
van de bereidingstabel. Als de bodem
nog steeds onvoldoende bruin is, moet u
het op de onderste plaat plaatsen bij de
volgende bereiding.
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Bereidingstabel voor gebak en oven etenswaren

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
Bovenste en on-
Cake op de schaal |Standaard plaat * |derste verwar- 3 180 30..45
mingselement
Cakevorm op Bovenste en on-
Cake in de vorm derste verwar- 2 180 30-40
draadrooster ** .
mingselement
Bovenste en on-
Kleine cakes Standaard plaat * |derste verwar- 3 160 25-35
mingselement
Ronde cakevorm,
- 26 in diameter | COVenste en on-
Biscuitgebak derste verwar- 2 160 30...40
met klem op .
mingselement
draadrooster **
Bovenste en on-
Koekje Gebak plaat * derste verwar- 3 170 25..40
mingselement
Bovenste en on-
Gebak Standaard plaat * |derste verwar- 2 200 30..45
mingselement
Bovenste en on-
Broodje Standaard plaat * |derste verwar- 2 200 20..35
mingselement
Bovenste en on-
Volledig brood Standaard plaat * |derste verwar- 3 200 30..45
mingselement
Glazen / metalen
rechthoekige Bovenste en on-
Lasagne . derste verwar- 20f3 200 30..45
container op .
mingselement
draadrooster **
Ronde zwart me-
talen vorm, 20 cm |BOVenste en on-
Appeltaart N ! derste verwar- 2 180 50 -70
in diameter op .
mingselement
draadrooster **
Bovenste en on-
Pizza Standaard plaat * |derste verwar- 2 200 - 220 10-20
mingselement

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

*+*Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.

6.1.2 Vlees, vis en gevogelte

De belangrijke punten bij het grillen

+ Kruiden met citroensap en peper voor u
een volledige kip, kalkoen en grote stuk-
ken vlees bereidt, zal de kookprestatie

verbeteren.

*+ Het duur 15 tot 30 minuten langer om
vlees met een been te braden dan een fi-

let.

+ U moet ca. 4 tot 5 minuten bereidingstijd
berekenen per centimeter dikte van het
vlees.

+ Aan het einde van de bereiding moet u
het vlees in de oven laten gedurende ca.
10 minuten. Het sap van het vlees wordt
beter verspreid over het gebraden vlees
en ontsnapt niet wanneer het vlees
wordt gesneden.

NL /22



+ Vis moet op een hittebestendige plaat op
een gemiddeld of laag niveau worden
geplaatst.

Bereidingstabel voor vlees, vis en gevogelte

+ Bereid de schotels die worden aanbevo-

len in de bereidingstabel in één enkele
schaal.

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
. Bovenste en on- .
Steak (volledig) / Standaard plaat * |derste verwar- 15 min. 250/max, 60 - 80
Geroosterd (1 kg) . na180..190
mingselement
Bovenste en on- .
Lamsschenkel Standaard plaat * |derste verwar- 15 min. 250/max, 110-120
(15-2kg) mingselement na 170
Draadrooster * B
. ovenste en on- .
Gebakken kip Plaats een schaal |derste verwar- 15 min. 250/max, 60 - 80
(1.8-2kg) op een onderste | mingselement na 190
plank.
Bovenste en on- .
Kalkoen (5,5 kg) |Standaard plaat * |derste verwar- 25 min. 250/max, 150 - 210
. na 180 .. 190
mingselement
Draadrooster *
Bovenste en on-
Vis Plaats een schaal |gerste verwar- 200 20 - 30
op een onderste mingselement
plank.

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

*+*Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.

6.1.3 Grill

Rood vlees, vis en gevogelte worden snel
bruin tijdens het braden. Ze krijgen een
mooi korstje en drogen niet uit. Filets van
vlees, spiesjes, worsten en sappige groen-
ten (tomaten, uiten, etc.) zijn zeer goed ge-
schikt voor het grillen.

Algemene waarschuwingen

+ Etenswaren die niet geschikt zijn voor
het grillen houden een brandrisico in.
Grill enkel etenswaren die geschikt zijn
voor een groot grill vuur. Plaats ook geen
etenswaren te ver achteraan in de oven.
Dit is de warmte zone en vette etenswa-
ren kunnen in brand schieten.

+ Sluit de oven tijdens het grillen. Grill
nooit met de ovendeur open. Hete op-
pervliakken kunnen brandwonden ver-
oorzaken!
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De belangrijke punten bij het grillen

Bereid zoveel mogelijk etenswaren voor
van een gelijkaardige dikte en gewicht
voor de grill.

Plaats de stukken die u wilt grillen op het
rooster of grill plaat. Verspreid ze gelijk-
matig zonder de afmetingen van de oven
te overschrijden.

Afhankelijk van de dikte van de stukken
die u wilt grillen, kan de bereidingstijd
vermeld in de tabel variéren.

Schuif het rooster of de grill plaat op het
gewenste niveau van de oven. Als u
etenswaren bereidt op het rooster, moet
u de ovenlade onderaan plaatsen in de
oven om olie op te vangen. De oven-
schaal die u wilt verschuiven, moet vol-
doende groot zijn om de volledige grill-
zone te bedekken. Deze schaal is moge-
lijk niet meegeleverd met het product.
Plaats een beetje water op de ovenlade
voor een gemakkelijke reiniging.



Grill tabel

Etenswaren Te gebruiken acces- |Legplank positie Temperatuur (°C) Baktijd (min) (bena-
soire dering)
Vis Draadrooster - 250 20-25
Stukjes kip Draadrooster - 250 25-35
Gehaktbal (kalfs-
vlees) - 12 hoeveel- |Draadrooster 4 250 20-30
heid
Lamskotelet Draadrooster 4-5 250 20-25
Steak - (vleesblokjes) |Draadrooster 4-5 250 25-30
Kalfskotelet Draadrooster 4-5 250 25-30
Groentengratin Draadrooster 4-5 220 20-30
Geroosterd brood Draadrooster 4 250 1-4
Het is aanbevolen de oven 5 minuten voor te verwarmen voor alle gegrilde etenswaren.
Draai de stukken etenswaren na 1/2 van de totale grill bereidingstijd.

6.1.4 Test etenswaren

+ Etenswaren in deze bereidingstabel wor-

+ Bereid de schotels die worden aanbevo-
len in de bereidingstabel in één enkele

L - schaal.
den bereid in overeenstemming met de
EN 60350-1 norm om het testen van het
product mogelijk te maken voor contro-
le-instanties.
Bereidingstabel voor testmaaltijden
Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
Bovenste en on-
E::E:)read (zoet Standaard plaat * |derste verwar- 3 140 20-30
J mingselement
Bovenste en on-
Kleine cakes Standaard plaat * |derste verwar- 3 160 25-35
mingselement
Ronde cakevorm,
L 26 in diameter Bovenste en on-
Biscuitgebak met klem op derste verwar- 2 160 30...40
draadrooster ** mingselement
Ronde zwart me-
talen vorm, 20 cm |BOVenste en on-
Appeltaart in diamete} op derste verwar- 2 180 50-70
draadrooster ** mingselement

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

*+*Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.
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Grill

Etenswaren Te gebruiken acces- |Legplank positie Temperatuur (°C) Baktijd (min) (bena-
soire dering)

Gehaktbal (kalfs-

vlees) - 12 hoeveel- |Draadrooster 4 250 20-30

heid

Geroosterd brood Draadrooster 4 250 1-4

Het is aanbevolen de oven 5 minuten voor te verwarmen voor alle gegrilde etenswaren.

Draai de stukken etenswaren na 1/2 van de totale grill bereidingstijd.

7 Onderhoud en reiniging

7.1 Algemene reinigingsinformatie

Algemene waarschuwingen

+ Wacht tot het product is afgekoeld voor
u het product reinigt. Hete oppervlakken
kunnen brandwonden veroorzaken!

+ U mag de reinigingsmiddelen niet recht-
streeks aanbrengen op de warme opper-
vlakken. Dit kan permanente viekken
veroorzaken.

+ Het product moet grondig worden gerei-
nigd en gedroogd na elk gebruik. Voed-
selresten kunnen dus gemakkelijk wor-
den gereinigd en zodat deze resten niet
in brand kunnen schieten wanneer het
product de volgende keer wordt gebruikt.
Dit resulteert in een langere levensduur
van het apparaat en een vermindering
van vaak voorkomende problemen.

+ Gebruik geen stoomreinigers voor de rei-
niging.

+ Bepaalde wasmiddelen of reinigingsmid-
delen kunnen het oppervlak beschadi-
gen. Niet-geschikte reinigingsmiddelen
zijn: bleekmiddel, reinigingsmiddelen
met ammoniak, zuur of chloor, stoomrei-
nigende producten, ontkalkingsmiddelen,
vlekken- en roestverwijderaar, schuren-
de reinigingsmiddelen (créme reinigings-
middelen, schurend poeder of creme,
schurende en krassende schrobber,
draad, sponzen, reinigingsdoeken met
vuil en oplosmiddel resten).

+ Eris geen speciaal reinigingsmateriaal
nodig voor de reiniging na elk gebruik.
Reinig het apparaat met een vaatwas-
middel, warm water en een zachte doe of
spons en droog het met een droge doek.
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+ U moet alle resterende vloeistof afdro-

gen na de reiniging en alle eventuele
voedselresten onmiddellijk reinigen tij-
dens de bereiding.

Was geen enkel onderdeel van uw appa-
raat in de vaatwasser, tenzij anders ver-
meld in de gebruikershandleiding.

Roestvrij stalen oppervlakken

Gebruik geen reinigingsmiddelen met
zuur of chloor om roestvrij stalen opper-
vlakken en handvaten te reinigen.

+ De kleur van het roestvrij stalen opper-

vlak kan veranderen na verloop van tijd.
Dit is normaal. U moet na elk gebruik rei-
nigen met een wasmiddel dat geschikt is
voor roestvrij stalen oppervlakken.
Reinig met een doek in een zeepsopje en
vloeibaar (niet-krassend) wasmiddel ge-
schikt voor roestvrij stalen oppervlakken
en zorg ervoor dat u in een richting blijft
wrijven.

Verwijder kalk, olie, zetmeel, melk en ei-
witvlekken onmiddellijk van de glazen en
roestvrij stalen oppervlakken zonder te
wachten. Vlekken kunnen na een lange
tijd beginnen roesten.
Reinigingsmiddelen die op het oppervlak
worden verstoven/aangebracht moeten
onmiddellijk worden gereinigd. Als men
schurende reinigingsmiddelen achterlaat
op het oppervlak, kan dit wit worden.

Email oppervlakken
+ De oven moet afkoelen voor de kookzone

wordt gereinigd. Reinigen op hete opper-
vlakken zal zowel toets brandgevaar: en

schade veroorzaken op email opperviak-
ken.




* Reinig de email oppervlakken na elk ge-
bruik met vaatwasmiddel, warm water en
een zachte doek of spons en droog het
met een droge doek.

+ Als uw product is voorzien van een een-
voudige stoomreinigingsfunctie kunt u
de eenvoudige stoomreinigingsfunctie
gebruiken voor licht, niet-hardnekkig
vuil. (Zie Eenvoudige stoomreiniging
> 271)

+ Voor hardnekkige vlekken kunt u een
oven en rooster reinigingsmiddel gebrui-
ken dat wordt aanbevolen op de website
van uw productmerk en een niet-kras-
send schuursponsje. Gebruik geen exter-
ne ovenreiniger.

Katalytische oppervlakken

+ De zijwanden in de kookzone kunnen en-
kel worden afgedekt met email of kataly-
tische wanden. Dit varieert volgens mo-
del.

+ De katalytische wanden hebben een licht
mat en poreus oppervlak. De katalyti-
sche wanden van de oven hoeven niet te
worden gereinigd.

+ Katalytische oppervlakken absorberen
olie dankzij de poreuze structuur en be-
ginnen te blinken wanneer het oppervlak
is verzadigd met olie. In dit geval is het
aanbevolen de onderdelen te vervangen.

Glazen opperviakken

+ Tijdens de reiniging van glazen opper-
vlakken mag u geen harde metalen krab-
bers en schurende reinigingsmiddelen
gebruiken. Deze kunnen de glazen op-
pervlakken beschadigen.

* Reinig het apparaat met een vaatwas-
middel, warm water en een microvezel
doek specifiek voor glazen oppervlakken
en droog het met een droge doek.

+ Als er wasmiddel achterblijft na de reini-
ging moet u dit afnemen met koud water
en het drogen met een schone microve-
zel doek. Resterende wasmiddel resten
kunnen het glazen oppervlak de volgen-
de keer beschadigen.

+ Opgedroogde resten op het glas mogen
in geen geval worden verwijderd met een
zaagmes, draadwol of gelijkaardig kras-
send gereedschap.

+ U kunt de kalkvlekken (gele vlekken) op
het glazen oppervlak verwijderen met
een commercieel beschikbaar ontkal-
kingsmiddel met azijn of citroensap.

+ Als het oppervlak zeer vuil is, kunt u het
reinigingsmiddel aanbrengen op de viek
met een spons en moet u het product la-
ten inwerken om het correct te reinigen.
Reinig het glazen oppervlak met een nat-
te doek.

+ Verkleuringen en vlekken op het glazen
oppervlak zijn normaal en geen defecten.

Plastic onderdelen en geverfde opperviak-

ken

+ Reinig de plastic onderdelen en geverfde
oppervlakken met vaatwasmiddel, warm
water en een zachte doe of spons en
droog het met een droge doek.

+ Gebruik geen harde metalen krabbers en
schurende reinigingsmiddelen. Dit kan
de oppervlakken beschadigen.

+ Zorg ervoor dat de verbindingsstukken
van de onderdelen van het product niet
vochtig en met wasmiddel worden ach-
tergelaten. Zo niet kan corrosie optreden
op deze verbindingen.

7.2 Accessoires reinigen

Plaats het product niet in een vaatwasma-
chine tenzij anders vermeld in de gebrui-
kershandleiding.

7.3 Het bedieningspaneel reinigen

+ Als u de panelen met knoppen reinigt,
moet u het paneel en de knoppen afne-
men met een vochtige, zachte doek en
afdrogen met een droge doek. Verwijder
de knoppen en pakkingen onderaan niet
om het paneel te reinigen. Het bedie-
ningspaneel en de knoppen kunnen wor-
den beschadigd.
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+ Tijdens het reinigen van de roestvrij sta-
len panelen met knoppen mag u geen
reinigingsmiddel voor roestvrij staal ge-
bruiken. De indicatoren rond de knop
kunnen worden gewist.

* Reinig het touch bedieningspaneel met
een vochtige, zachte doek en droog het
met een droge doek. Als uw product
voorzien is van een toetsvergrendeling
moet u deze vergrendeling instellingen
voor u het bedieningspaneel begint te
reinigen. Zo niet kan een incorrecte de-
tectie optreden in de toetsen.

7.4 De binnenzijde van de oven reini-
gen (bereidingszone)

Volg de reinigingsprocedure beschreven in
het hoofdstuk “Algemene reinigingsinfor-
matie” naargelang het type oppervlak in uw
oven.

De binnenwanden van de oven reinigen

De zijwanden in de kookzone kunnen enkel
worden afgedekt met email of katalytische
wanden. Dit varieert volgens model. Als er
een katalytische wand is, verwijzen wij u
naar het hoofdstuk "Katalytische wanden”
voor meer informatie.

Als uw product een model is met draad-
roosters moet u deze draadroosters ver-
wijderen voor u de zijwanden begint te rei-
nigen. Voltooi daarna de reinigingsproce-
dure zoals beschreven in het hoofdstuk
“Algemene reinigingsinformatie" naarge-
lang het type oppervlak van de zijwand.
De draadroosters aan de zijkanten ver-
wijderen:

1. Verwijder de voorzijde van het draad-
rooster door het op de zijwand te trek-
ken in de tegenovergestelde richting.

2. Trek het draadrooster naar u toe en ver-
wijder het volledig.

- N W B o

3. Om de platen opnieuw aan te brengen,
herhaalt u de procedure voor de verwij-
dering in de omgekeerde richting.

7.5 Eenvoudige stoomreiniging

Dit biedt de mogelijkheid vuil gemakkelijk
te reinigen (van korte duur) dat is verzacht
door de stoom in de oven en door de wa-
terdruppels gecondenseerd in de interne
oppervlakken van de oven.

1. Verwijder alle accessoires uit de oven.

2. Voeg 500 ml water toe aan de ovenlade
en plaats de lade op het 2de rek van de
oven.

3. Stel de oven in op de eenvoudige
stoomreinigingsmodus en schakel hem
in aan 100°C gedurende 15 minuten.

Open de deur onmiddellijk en neem de in-

terne oppervlakken van de oven af met een

vochtige spons of doek. Stoom ontsnapt
wanneer u de deur opent. Dit kan het risico
van brandwonden creéren. Open de deur
voorzichtig.

Voor hardnekkig vuil, reinig het product

met een vaatwasmiddel, warm water en

een zachte doe of spons en droog het met
een droge doek.

In de eenvoudige stoomreinigings-
@ functie kan men er zich aan ver-
wachten dat het toegevoegde wa-
ter verdampt en condenseert op de
binnenzijde van de oven en de
ovendeur om het lichte vuil te ver-
wijderen dat in uw oven is geaccu-
muleerd. De condensatie die wordt
gevormd op de ovendeur kan spat-
ten veroorzaken wanneer de oven-
deur wordt geopend. Zodra u de
ovendeur opent, moet u de con-

densatie afnemen.
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(Het varieert naargelang het model van het
product. Is mogelijk niet beschikbaar op
uw model.) Na de condensatie in de oven
kan een plas of vocht voorkomen in het ka-
naal van het bekken onder de oven. U moet
het bekken afnemen met een vochtige
doek en daarna drogen.

L

7.6 De deur van de oven reinigen

U kunt uw ovendeur en het glas van de
deur verwijderen om ze te reinigen. De ver-
wijdering van de deuren en het glas wordt
beschreven in de hoofdstukken "De oven-
deur verwijderen” en "Het interne glas
van de deur verwijderen". Nadat het in-
terne glas is verwijderd, kunt u het reinigen
met een wasmiddel, warm water en een
zachte doe of spons en droog het met een
droge doek. Eventuele kalkaanslag die kan
optreden op het glas van de oven moet
worden gereinigd met azijn en afgespoeld.

Gebruik geen harde schurende rei-

@ nigingsmiddelen, metalen krab-
bers, draadwol of bleekmiddel om
de oven en het glas te reinigen.

De deur van de oven verwijderen
1. Open de ovendeur.

2. Open de klemmen van het voorste
scharnier van de deur rechts en links
door ze omlaag te drukken zoals aan-
gegeven in de afbeelding.

3. De soorten scharnieren variéren van het
type (A), (B), (C) naargelang het model
van het product. De volgende afbeeldin-
gen tonen aan hoe elke type scharnier
kan worden geopend.

4. (A) type scharnier is beschikbaar in nor-
male deurtypes.

A
/

5. (B) type scharnier is beschikbaar in
zachte sluiting deurtypes.

6. (C) type scharnier is beschikbaar in
zachte opening/sluiting deurtypes.

8. Trek de verwijderde deur omhoog om ze
vrij te maken van de scharnieren links
en rechts en verwijder de deur uit de
oven.

Om de deur opnieuw aan te bren-

@ gen, herhaalt u de procedure voor
de verwijdering in de omgekeerde
richting. Wanneer u de deur mon-
teert, moet u ervoor zorgen de
klemmen te sluiten op de scharnie-
ren.
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7.7 De interne glasplaat verwijderen
van de ovendeur

De interne glasplaat van de deur vooraan
kan worden verwijderd voor reiniging.

1. Open de ovendeur.

2. Trek aan het plastic onderdeel, beves-
tigd op de bovenste sectie van de deur
vooraan, naar u toe door tegelijkertijd
druk uit te oefenen op de drukpunten
aan beide zijden van het onderdeel en
verwijder het.

| 4

3. Zoals aangegeven in de afbeelding
moet u de binnenste glasplaat (1) voor-
zichtig optillen naar 'A' en daarna moet
u ze verwijderen door ze naar 'B’ te
trekken.

1 Binnenste glasplaat 2+ interne glasplaat (Is
mogelijk niet be-
schikbaar voor uw
product)

4. Als uw product een interne glasplaat (2)

heeft, moet u dezelfde procedure herha-

len om deze te verwijderen (2).

5. De eerste stap van de hergroepering
van de deur is de interne glasplaat (2)
opnieuw te monteren. Plaats de afge-
schuinde rand van de glasplaat tegen
de afgeschuinde rand van de plastic
sleuf. (Als uw product een interne glas-
plaat heeft). De interne glasplaat (2)
moet worden bevestigd aan de plastic
sleuf die het dichtst bij de binnenste
glasplaat (1) zit.

6. Bij de montage van de binnenste glas-
plaat (1) moet u ervoor zorgen dat de
bedrukte zijde van de glasplaat op de
interne glasplaat zit. Het is van essenti-
eel belang dat de onderste hoeken van
de interne glasplaat (1) naast de onder-
ste plastic sleuven komen te zitten.

7. Duw het plastic onderdeel naar het fra-
me tot u een klikkend geluid hoort.

7.8 De ovenlamp reinigen

Als de glazen deur van de ovenlamp in de
kookzone vuil is, kunt u ze reinigen met
wasmiddel, warm water en een zachte
doek of spons en drogen met een droge
doek. Als de ovenlamp defect is, kunt u ze
vervangen via de onderstaande procedure.
De ovenlamp vervangen

Algemene waarschuwingen

+ Om het risico van elektrische schokken
te voorkomen wanneer u de ovenlamp
vervangt, moet u het product loskoppe-
len en wachten tot de oven is afgekoeld.
Hete oppervlakken kunnen brandwonden
veroorzaken!

+ Deze oven wordt aangedreven door een
gloeilamp van minder dan 40 W, minder
dan 60 mm hoog, een diameter van min-
der dan 30 mm, of een halogeenlamp
met G9 sleuven met minder dan 60 W
vermogen. De lampen zijn geschikt voor
een werking bij temperaturen van meer
dan 300 °C. De ovenlampen zijn beschik-
baar bij de geautoriseerde diensten of
gelicentieerde technici. Dit product bevat
een G-energieklasse lamp.

* De positie van de lamp kunnen verschil-
len van die aangegeven in de afbeelding.
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De lamp die wordt gebruikt in dit product
is niet geschikt voor gebruik in de ver-
lichting van ruimten in uw woning. Het
doel van deze lamp is u te helpen uw
etenswaren beter te zien.

De lampen die worden gebruikt in dit
product moeten bestand zijn tegen ex-
treme fysieke omstandigheden, zoals
temperaturen van meer dan 50°C.

Als uw oven een ronde lamp heeft,

1.

Ontkoppel het product van het elek-
trisch net.

4. Breng het glazen deksel opnieuw aan.
Als uw oven een vierkante lamp heeft,

1. Ontkoppel het product van het elek-
trisch net.

2. Verwijder de roosters in overeenstem-
ming met de beschrijving.

2. Verwijder het glazen deksel door het
linksom te draaien. 3. Til het beschermende glazen deksel van
de lamp omhoog met een schroeven-
"‘\ draaier. Verwijder eerst de schroef, als
) er een schroef op de vierkante lamp in
’ uw product zit.
=, 4. Alsuw ovenla_mp van type (A) is zoals
weergegeven in de onderstaande af-
3. Als uw ovenlamp van type (A) is zoals beelding moet u de ovenlamp draaien

weergegeven in de onderstaande af-
beelding moet u de ovenlamp draaien
zoals aangetoond in de afbeelding en
ze vervangen met een nieuwe lamp. Als
het een type (B) model is, moet u dit
verwijderen zoals aangetoond in de af-
beelding en vervangen met een nieuwe
lamp.

8 Probleemoplossing

zoals aangetoond in de afbeelding en
ze vervangen met een nieuwe lamp. Als
het een type (B) model is, moet u dit
verwijderen zoals aangetoond in de af-
beelding en vervangen met een nieuwe
lamp.

5. Breng het glazen deksel en roosters op-
nieuw aan.

Als het probleem aanhoudt nadat de in- Er ontsnapt stoom uit de oven tijdens de
structies in dit hoofdstuk werden nage- werking.

leefd, kunt u contact opnemen met uw ver-  « Het is normaal dat er damp ontsnapt tij-
koper of een geautoriseerde dienst. Pro- dens de bereiding. >>> Dit is geen fout.
beer nooit een defect product zelf te repa-

reren.
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Er verschijnen waterdruppels tijdens de be-

reiding

+ De stoom die vrijkomt tijdens de berei-
ding condenseert wanneer deze in con-
tact komt met koude oppervlakken bui-
ten het product en kan waterdruppels
vormen. >>> Dit is geen fout.

Er weerklinken metaalgeluiden tijdens de

opwarming en afkoeling van het product.

+ Metalen onderdelen kunnen uitbreiden
en geluiden maken wanneer ze opwar-
men. >>> Dit is geen fout.

Het product werkt niet.

+ De zekering kan defect of gesprongen
zijn. >>> Controleer de zekeringen in de
zekeringenkast. Vervang ze indien nodig,
of schakel ze opnieuw in.

+ Het apparaat is mogelijk niet aangeslo-
ten op een geaard stopcontact. >>> Con-
troleer of de stekker van het apparaat
correct is ingevoerd.

+ (Als uw apparaat voorzien is van een ti-
mer) De toetsen op het bedieningspaneel
werken niet. >>> Als uw product voorzien
is van een toetsenvergrendeling is deze
mogelijk ingeschakeld. Schakel de toet-
senvergrendeling uit.

Het ovenlampje is niet ingeschakeld.

+ Het ovenlampje is mogelijk defect. >>>
Vervang het ovenlampje.

+ Geen elektriciteit. >>> Zorg ervoor dat
het elektrisch net werkt en controleer de
zekeringen in de zekeringenkast. Ver-
vang de zekeringen indien nodig, of
schakel ze opnieuw in.

De oven warmt niet op.

+ De oven is mogelijk niet ingesteld op een
specifieke bereidingsfunctie en/of tem-
peratuur. >>> Stel de oven in op een spe-
cifieke bereidingsfunctie en/of tempera-
tuur.

+ Geen elektriciteit. >>> Zorg ervoor dat
het elektrisch net werkt en controleer de
zekeringen in de zekeringenkast. Ver-
vang de zekeringen indien nodig, of
schakel ze opnieuw in.
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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 documentacion proporcionada antes de utilizar el producto.

Preste atencion a todas las informaciones y advertencias del manual de usuario. De esta
manera, se protegerd 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-
solucion 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 danos
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
instrucciones anulara cual-
quier garantia.

Los trabajos de instalacion 'y
reparacion deben ser realiza-
dos siempre por el fabricante,
el servicio técnico autorizado
0 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.
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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 es-
ta pensado para ser utilizado
en los hogares y en las coci-
nas del personal de tiendas,
oficinas y otros entornos labo-
rales.

ADVERTENCIA Este aparato
debe utilizarse unicamente
para cocinar. No debe ser usa-
do para diferentes propdsitos,
como 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 niios,
personas vulnerables y
mascotas

Este aparato puede ser utiliza-
do por nifnos de 8 anos de
edad y mayores, y por perso-



nas discapacidades fisicas,
sensoriales o mentales, o que
carezcan de experiencia y co-
nocimientos, siempre que se-
an supervisados o entrenados
sobre el uso seguro y los peli-
gros del aparato.

* Los ninos no deben jugar con
el aparato. La limpiezay el
mantenimiento del usuario no
deben ser realizados por ninos
a menos que haya alguien que
los supervise.

* Este aparato no debe ser utili-
zado por personas con capa-
cidad fisica, sensorial o men-
tal limitada (incluidos los ni-
fios), a menos que se les man-
tenga bajo supervision o reci-
ban las instrucciones necesa-
rias.

* Los ninos deben ser supervi-
sados para asegurar que no
jueguen con el aparato.

* Los aparatos eléctricos son
peligrosos para nifios y mas-
cotas. Los nifos y las masco-
tas no deben jugar, trepar o
entrar en el aparato.

* No coloque objetos que los ni-
nos puedan alcanzar sobre el
aparato.

« ADVERTENCIA Durante el
uso, las superficies accesibles
del aparato estan calientes.
Mantenga a los nifos alejados
del aparato.

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

« Cuando la puerta esté abierta,
no coloque ningun objeto pe-
sado sobre ella ni permita que
los ninos se sienten sobre ella.
Puede hacer que el horno se
vuelque o que se danen las bi-
sagras de la puerta.

+ Antes de desechar productos
desgastados e inutiles:

1. Desenchufe el conector de
alimentacion y retirelo de la
toma de corriente.

2. Desconecte el cable de ali-
mentacion y separe el en-
chufe del producto.

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

4. No permita que los ninos

jueguen con el producto
cuando esté en modo inacti-
vo.

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 electri-
cista calificado. No utilice el
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aparato sin conexion a tierra
de acuerdo con las regulacio-
nes locales / 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
producto, que cumpla con la
normativa eléctrica y que se-
pare todos los polos de la red.
Antes de proceder a la repara-
cion, 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
frecuencia especificados en la
etiqueta de tipo.

(En caso de no disponer de
cable de alimentacién) utilice
unicamente el cable de cone-
xion descrito en el apartado
"Especificaciones técnicas”.
No atasque el cable eléctrico
debajo y detras del producto.
No ponga un objeto pesado
sobre el cable de alimenta-
cion. El cable de alimentacion
no debe doblarse, aplastarse
ni entrar en contacto con nin-
guna fuente de calor.

+ Asegurese de que el cable de
alimentacion 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 alimentacion
no debe entrar en contacto
con la superficie posterior del
producto. De lo contrario, po-
dria danarse.

* No atasques los cables eléc-
tricos en la puerta del horno y
no los pases sobre superficies
calientes. De lo contrario, el
aislamiento de los cables pue-
de fundirse y provocar un in-
cendio como resultado de un
cortocircuito.

* Utilice solo el cable original.
No utilice cables cortados o
danados.

* No utilice un cable de exten-
sion 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), pédngase 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,
pdongase en contacto con el
importador o con el centro de
servicio autorizado.

Las fuentes de alimentacion

portatiles o los enchufes mul-

tiples pueden sobrecalentarse

e incendiarse. Mantenga ale-

jados del producto enchufes

multiples y fuentes de alimen-
tacion portatiles.

Si el cable de alimentacion es-

ta 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 sus-

tituir la bombilla del horno,

asegurese de desconectar el
aparato de la red eléctrica pa-
ra evitar el riesgo de descarga
eléctrica. Desenchufe el apa-
rato o apague el fusible de la
caja de fusibles.

Si su producto tiene un cable de

alimentacion 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.

« 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 en-
chufe y no tire de su cable.

A1 .4 Seguridad en Trans-
porte

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

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

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

* No 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 carton grueso y pé-
guelo con cinta adhesiva. Fije
bien las piezas moviles del
producto para evitar danos.
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+ Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté dana-
do durante el transporte. Si
esta danado pongase en con-
tacto con el importador o el
servicio técnico autorizado.

A1 .5 Seguridad en la ins-
talacion

+ Antes de iniciar la instalacion,
desconecte la tension 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 ais-
lantes del calor para recubrir
el interior 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 m
detras de cubiertas decorati-
vas.

* En caso de que detras de la
zona 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 en-
tre el producto y estas tuberi-
as de suministro. De lo con-
trario, la manguera/tubo po-
dria aplastarse.

+ Si existe una toma de corrien-
te detras del lugar donde se va
a instalar el producto, es ne-
cesario asegurarse de que el
producto 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. Pongase en
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contacto con el importador o
el centro de servicio autoriza-
do.

* No utilice el producto si el
cristal de la puerta delantera
esta desmontado o agrietado.
En caso contrario, corre el
riesgo de sufrir lesiones y da-
nos 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
utilice el producto, no cuelgue
toallas, guantes o tejidos simi-
lares en el mango.

* Las bisagras de la puerta del
producto se mueven al abriry
cerrar la puerta y pueden
atascarse. Al abrir/cerrar la
puerta, no sujete la pieza con
las bisagras.

Avisos de tempera-

1.7
A tura

« ADVERTENCIA Durante el
uso, el producto y sus partes
accesibles estaran calientes.

Se debe tener cuidado para
evitar tocar el producto y los
elementos de calentamiento.
Los ninos menores de 8 anos
deben mantenerse alejados
del producto a menos que es-
tén supervisados constante-
mente.

* No ponga materiales inflama-
bles / explosivos cerca del
producto, ya que las superfi-
cies estaran calientes mien-
tras esté funcionando.

+ Mantenga la distancia al abrir
la puerta del horno durante o
al final de la coccién. El vapor
puede quemarle las manos, la
caray/o los ojos.

* Durante el funcionamiento, el
producto esta caliente. Se de-
be tener cuidado para evitar
tocar las partes calientes, el
interior del horno y los ele-
mentos de calentamiento.

« Para manipular el producto
siempre utilice guantes de
horno resistentes al calor.

A1 .8 Uso de accesorios

+ Es importante que la parrillay
la bandeja se coloquen co-
rrectamente en los estantes
de rejilla. Para obtener infor-
macion detallada, consulte el
apartado "Uso de los acceso-
rios".
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* Después de introducir com-
pletamente los accesorios en
el espacio de coccion, cierre la
puerta del horno, ya que de lo
contrario podrian golpear el
cristal de la puerta y danarlo.

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 ali-
mentaria: No deje la comida
en el horno durante mas de
una hora antes o después de
la coccion. De lo contrario,
puede causar intoxicacion ali-
mentaria o enfermedades.

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

* No coloque bandejas, platos o
papel de aluminio directamen-
te en el fondo del horno. El ca-
lor acumulado podria danar la
parte inferior del horno.

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
coloquela 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
temperaturas de horno supe-
riores a la temperatura maxi-
ma de uso especificada por el
fabricante. No colocar nunca
papel antigrasa en la base del
horno.

* No lo ponga encima de los ac-
cesorios durante el precalen-
tamiento.

* 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.
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* Cubra Unicamente la superfi-
cie necesaria dentro de la
bandeja.

La bandeja debe limpiarse
después de cada uso y debe
sustituirse el papel sulfurizado
o materiales similares utiliza-
dos en la bandeja. En caso
contrario, los liquidos que go-
teen sobre la bandeja pueden
provocar humo o incluso pro-
vocar 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.
Cuando se utilice una rejilla de
asar para freir, debe colocarse
una bandeja en la rejilla infe-
rior. En caso contrario, la gra-
sa de los alimentos y otros
componentes que gotean so-
bre el fondo del horno pueden
crear humo denso y provocar
llamas.

Cierre la puerta del horno du-
rante el asado. jLas superfi-
cies calientes pueden causar
guemaduras!

Los alimentos no aptos para
asar a la parrilla conllevan un
riesgo de incendio. Asa sélo la
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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
zona mas caliente y los ali-
mentos grasos pueden incen-
diarse.

Mantenimiento y

A1 .10
limpieza Seguridad

Espere a que el aparato se en-
frie antes de limpiarlo. jLas
superficies calientes pueden
causar quemaduras!

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

No utilice limpiadores de va-
por para limpiar el producto,
ya que puede provocar una
descarga 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.




2 Instrucciones medioambientales

2.1 Directiva de Residuos

2.1.1 Cumplimiento de Directiva WEEE
y eliminacion 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 electrénicos (WEEE).

El presente producto ha sido

fabricado con piezas y mate-

riales de alta calidad que pue-

den ser reutilizados y son ap-

tos para el reciclaje. Por lo que,
B | inal de su vida dtil, no elimi-
ne el producto con los residuos domésti-
cos normales y otros residuos. Llévelo a
un punto de recogida para el reciclaje de
aparatos eléctricos y electrénicos. Puede
consultar a la administracion local sobre
estos puntos de recogida. Desechar el
aparato correctamente ayuda a evitar con-
secuencias negativas para el medio am-
biente y la salud humana.

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 esta 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 au-
toridades 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 coccién.

+ Apague el producto de 5 a 10 minutos
antes de la hora de finalizacién del hor-
neado en horneados prolongados. Puede
ahorrar hasta un 20% de electricidad uti-
lizando el calor residual.

+ Intenta cocinar mas de un plato a la vez
en el horno. Puede cocinar al mismo
tiempo colocando dos cocinas en la reji-
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 Puerta
5 Mango 6 Calentador inferior (bajo la placa de
acero)

7 Posiciones de estante
9 Los agujeros de ventilacion

Varia segun el modelo. Es posible que su pro-
ducto no esté equipado con una lampara, o que
el tipo y la ubicacion de la lampara difieran de la
ilustracion.

Varia segun el modelo. Es posible que su pro-
ducto no esté equipado con una rejilla. En la
imagen, se muestra como ejemplo un producto
con rejilla.

8 Calefaccion superior

3.2 Panel de control del producto In-
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
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1 Perilla de seleccion de funciones
3 bombilla de termostato

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)
cuando se empuja(n) (pomos enterrados).
Para los ajustes que se hagan con estas
perillas, primero se empuja la perilla co-
rrespondiente hacia adentro y se saca la
perilla. Después de realizar el ajuste, vuel-
va a introducirlo y coloque el mando.

3.2.2 Introduccion del panel de control
del horno

Perilla de seleccion de funcion

Puede seleccionar las funciones de funcio-
namiento del horno con la perilla de selec-
cion de funciones. Gire a la izquierda/dere-
cha desde la posicion cerrada (superior)
para seleccionar.

Perilla de temperatura

Puede seleccionar la temperatura que de-
sea cocinar con la perilla de temperatura.
Gire en el sentido de las agujas del reloj
desde la posicidn cerrada (superior) para
seleccionar.

2 Boton de seleccion de temperatura

Indicador de temperatura interior del horno
Puede comprender la temperatura interior
del horno a partir de la [Ampara de tempe-
ratura. La luz del termostato esta ubicada
en el panel de control. La lampara del ter-
mostato se enciende cuando el producto
comienza a funcionar y la lampara del ter-
mostato se apaga cuando alcanza la tem-
peratura establecida. Cuando la tempera-
tura dentro del horno cae por debajo de la
temperatura establecida, la lampara del
termostato se enciende nuevamente.

3.3 Funciones de funcionamiento del
horno

En la tabla de funciones, se muestran las
funciones operativas que se pueden utili-
zar en el horno y las temperaturas mas al-
tas y mas bajas que se pueden ajustar pa-
ra estas funciones. El orden de los modos
de funcionamiento mostrados aqui puede
diferir de la disposicidon de el aparato.
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Simbolo L Rango de
Descripcion de la fun- L
de la fun-| .~ temperatura |Descripciony uso
L cién N
cién (°C)
— . . La comida se calienta por arriba y por abajo al mismo tiempo.
Calentamiento superior : .
L * Indicado para tartas, pasteles o tartas y guisos en moldes pa-
e inferior - - .

— ra horno. La coccion se realiza con una sola bandeja.

— Sélo el calentamiento inferior esta activado. Es adecuado para
— . L alimentos que necesitan dorarse por la parte inferior. Esta
e Calentamiento inferior * gt s L e

pr— funcién también debe utilizarse para una facil limpieza con
I \A vapor.

| S
w . . .

. . La pequeiia parrilla del techo del horno funciona. Es adecuado
Parrilla baja * - . . =
para asar a la parrilla cantidades mas pequeiias.

\'a"2"4 ) .

. La gran parrilla del techo del horno funciona. Es adecuado pa-
Parrilla completa * .
ra asar en grandes cantidades.

* Su producto funciona en el rango de tem-
peratura especificado en la perilla de tem-
peratura.

3.4 Accesorios del Producto

Hay varios accesorios en el aparato. En
este 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 po-
sible que todos los accesorios descritos en
manual del usuario no estén disponibles
en el aparato.

Las bandejas del interior de su
@ aparato 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 conge-
lados y para freir trozos grandes.

Parrilla

Se utiliza para freir o colocar los alimentos
que se van a hornear, freir y guisar en el
estante deseado.

En los modelos con estantes de alam-

En los modelos sin estantes de alam-
bre:

Parrilla en la bandeja

Al colocarla en la bandeja (si se suminis-
tra), se asegura que los aceites que fluyen
mientras se asan se recogen en la bandeja
y asi se evita la contaminacion del horno.
La parrilla de alambre en la bandeja no es
adecuada para su uso en la bandeja pro-
funda.
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3.5 Uso de los accesorios del produc-
to

Estantes de cocina

Hay 5 niveles de posicidon de los estantes
en el area de coccién. También puede ver
el orden de los estantes en los niUmeros
del marco frontal del horno.

En los modelos con estantes de alam-
bre :

=N who

>

En los modelos sin estantes de alam-
bre :

5
4; =~ 2
N 1

Colocando la parrilla en los estantes de
coccion

En los modelos con estantes de alam-
bre :

Es crucial colocar correctamente la parrilla
en los laterales de los estantes de rejilla.
Mientras se coloca la parrilla en el estante
deseado, la seccion abierta debe estar en
el frente. Para una mejor coccién, la parri-
lla de alambre debe estar asegurada en el
punto de parada del estante de alambre.
No debe pasar por encima del punto de
parada para entrar en contacto con la pa-
red posterior del horno.

En los modelos sin estantes de alam-
bre :

Es crucial colocar correctamente la parrilla
en los laterales de los estantes de rejilla.
La parrilla tiene una direccién cuando se
coloca en el estante. Mientras se coloca la
parrilla en el estante deseado, la seccion
abierta debe estar en el frente.

Colocando la bandeja en los estantes de la
cocina

En los modelos con estantes de alam-
bre:

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 coccion, la bandeja debe estar fijada
en el zécalo 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 alam-
bre:

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

Funcion de parada del grill de alambre

Hay una funcion de parada para evitar que
la parrilla de alambre se salga de la bande-
ja de alambre. Con esta funcién, puede sa-
car los alimentos de forma facil y segura.
Mientras retira la rejilla de alambre, puede
tirar de ella hacia delante hasta que llegue
al punto de parada. Debes pasar por enci-
ma de este punto para eliminarlo por com-
pleto.

En los modelos con estantes de alam-
bre :

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

También hay una funcién de parada para
evitar que la bandeja se salga de la bande-
ja de alambre. Mientras retira la bandeja,
suéltela 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
completo.

—
Colocacion correcta de la parrilla y la ban-
deja en las guias telescopicas-En mode-
los con estantes de alambre y modelos
telescopicos
Gracias a las guias telescopicas, podra co-
locar o sacar las bandejas o la parrilla fa-
cilmente. Cuando utilice bandejas y parri-
llas de alambre con el riel telescépico, de-
be tener cuidado de que los pasadores de
la parte delantera y trasera de los rieles te-
lescopicos, descansen contra los bordes
de la parrilla y la bandeja (como se mues-
tra en la figura).
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3.6 Especificaciones Técnicas

Caracteristicas técnicas generales

Dimensiones externas del producto (altura/anchura/

profundidad) (mm) 595 /594 /567

Dimensiones de la instalacién del horno (altura / anchu- 590-600 /560 /min. 550

ra / profundidad) (mm)

Tensién/Frecuencia 220-240V ~; 50 Hz

Tipo y seccion del cable utilizado/apto para el producto |min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2
Consumo total de energia (kW) 2,3

Tipo de horno Horno convencional

Lo basico: La informacion de la etiqueta energética de los hornos eléctricos de tipo doméstico se ofrece de acuer-
do con la norma EN 60350-1 / IEC 60350-1. Los valores se determinan en las funciones Calentamiento superior e
inferior o (si existe) Calentamiento inferior/superior asistido por ventilador f con la carga estandar.

La clase de eficiencia energética se determina de acuerdo con la siguiente priorizacién, dependiendo de si existen
o no las funciones pertinentes en el producto. 1-Calefaccién «eco» por ventilador, 2-Calentamiento por ventila-
dor, 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 acompana se obtienen en condiciones de laboratorio de acuerdo con las nor-
mas pertinentes. Estos valores pueden variar en funcion de las condiciones ope-
rativas 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
siguientes apartados respectivamente.

4.1 Limpieza inicial

1. Retire todos los materiales de embala-
je.

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 [» 44]". Puede
aprender a manejar el horno en la si-
guiente seccion.

5 Uso del horno

5. Espere a que el horno se enfrie.

6. Limpie las superficies del aparato con
un pano o esponja humedos y séquelas
con un pafo.

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

superficie. No utilice detergentes abrasi-
vos, polvos de limpieza, cremas de limpie-
za ni objetos punzantes durante la limpie-
za.

NOTICE: Durante el primer uso, puede sa-

lir humo y olor durante varias horas. Esto

es normal y sélo se necesita una buena
ventilacion para eliminarlo. Evite inhalar
directamente 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 es-
té disponible en el aparato. )

El aparato tiene un ventilador de refrigera-
cion. El ventilador de enfriamiento se acti-
va 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 con nada. De lo contrario, el
horno puede sobrecalentarse. El ventilador
de enfriamiento continda funcionando du-
rante el funcionamiento del horno o des-
pués de que el horno se apaga (aproxima-
damente 20-30 minutos). Si cocina pro-
gramando el temporizador del horno, al fi-
nal del tiempo de coccion, el ventilador de
refrigeracion se apaga con todas las fun-
ciones. El tiempo de funcionamiento del

ventilador de enfriamiento no puede ser
determinado por el usuario. Se enciende y
apaga automaticamente. Esto no es nin-
gun error.

La luz del horno

La iluminaciéon del horno se enciende
cuando el horno comienza a hornear. En
algunos modelos, la iluminacién esta en-
cendida durante la coccién, mientras que
en otros se apaga después de un tiempo
determinado.

5.2 Funcionamiento de la unidad de
control del horno

Encender el horno

Cuando seleccione una funcién de funcio-
namiento con la que desee cocinar con el
mando de seleccién de funciones y fije una
temperatura determinada con el mando de
temperatura, el horno comenzara a funcio-
nar.
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Apagar el horno
Puede apagar la camara de coccion giran-
do el boton de seleccion de funciones y el
boton de temperatura a la posicidn de apa-
gado (arriba).

Seleccion de la temperatura y de la funcion
de funcionamiento de la camara de coc-
cion

Puede cocinar con el control manual (bajo
su control) seleccionando la temperatura y
la funcion de funcionamiento especificas
de su alimento.

P / C

o / [

1. Seleccione la funcién de funcionamien-
to que desea cocinar con el mando de
seleccion de funciones.

2. Ajuste la temperatura que desea coci-
nar con la perilla de temperatura.

= Su horno comenzara a funcionar in-
mediatamente con la funcién y tempe-
ratura seleccionadas y la bombilla de
temperatura se encenderd. Cuando la
temperatura en el interior del horno al-
canza la temperatura ajustada, la
bombilla de temperatura se apaga. El
horno no se apagara por si solo des-
pués del proceso de coccion. Tiene
que controlar la coccion y apagarla
usted mismo. Cuando termine de coci-
nar, apague el horno girando la perilla
de seleccion de funciones y la perilla
de temperatura a la posicién de apa-
gado (arriba).

6 Informacion general sobre el horneado

En este apartado encontrara 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
después de la coccidn, puede salir vapor
caliente. El vapor puede quemarle las
manos, la cara y/o los ojos. Al abrir la
puerta del horno, no se acerque.

+ El intenso vapor generado durante la
coccion puede formar gotas de agua
condensada en el interior y exterior del
horno y en las partes superiores del
mueble debido a la diferencia de tempe-
ratura. Esto es algo normal y fisico.

+ Los valores de temperatura y tiempo de
coccion 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.

+ 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
guemaduras y afectar a la calidad del
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horneado. Utilice el papel antigrasa que
usara en el rango de temperatura espe-
cificado.

+ 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 funcionamien-
to de la cocina. Si va a utilizar un utensi-
lio de cocina externo, prefiera utensilios
oscuros, antiadherentes y resistentes al
calor.

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

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

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

+ El estado de coccidn de los alimentos
puede variar en funcion de la cantidad de
alimentos y del tamafo de la olla.

* Los moldes de metal, ceramica y vidrio
prolongan el tiempo de coccidon y las su-
perficies inferiores de los alimentos de
pasteleria no se doran uniformemente.

+ Si utiliza papel de horno, puede obser-
varse un pequefio dorado en la superfi-
cie inferior del alimento. En esta situa-
cion, es posible que tenga que prolongar
el periodo de coccion 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 pa-
ra usted pueden diferir de estos valores.

+ Coloque su comida en el estante apro-
piado recomendado en la mesa de coc-
cion. Consulte el estante inferior del hor-
no como estante 1.

+ Cocinar los platos recomendados en la
mesa de coccién con una sola bandeja.

Consejos para hornear pasteles

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

+ Si el pastel estda humedo, utilice una pe-
quena cantidad de liquido o reduzca la
temperatura en 10°C.

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

+ Si el interior del pastel esta bien cocido,
pero el exterior esta pegajoso, utilice
menos liquido, disminuya la temperatura
y aumente el tiempo de coccion.

Consejos para la pasteleria
+ Sila masa esta demasiado seca, aumen-

te la temperatura en 10 °C y acorte el
tiempo de cocciéon. Humedezca las hojas
de masa con una salsa compuesta de
leche, aceite, huevo y mezcla de yogur.

+ Sila masa se estd cocinando lentamen-

te, asegurese de que el grosor de la que
ha preparado no desborde la bandeja.

+ Sila masa esta dorada en la superficie

pero el fondo no esta cocido, asegurese
de que la cantidad de salsa que va a uti-
lizar para la masa no es demasiado en el
fondo de la masa. Para un dorado uni-
forme, intente repartir la salsa de mane-
ra uniforme entre las hojas de masay la
masa.

* Hornee su pasteleria en la posiciény la

temperatura adecuadas segun la tabla
de coccidn. Si la parte inferior ain no es-
ta lo suficientemente dorada, coloquela
en un estante inferior para la préxima
coccion.
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Tabla de coccion para alimentos de pasteleria y horno

superior e inferior

Comida Accesorio a utili- [Funcion de fun- |Posicion de la Temperatura (°C) | Tiempo de coc-
zar cionamiento estanteria cién (min)
(aprox.)
Pa_stel en la ban- |Bandeja estandar Calenf(amlgnto e 180 30 . 45
deja * superior e inferior
Molde para pas- .
Pastel en el mol teles en la parrilla Calen_tamlgnto_ 2 180 30..40
de superior e inferior
de alambre **
Pequefios paste- |Bandeja estandar Calen_tamle_nto e 160 25 35
les * superior e inferior
Molde redondo de
26 cm de didme- ..\ o miento
Bizcocho tro con pinza so- h S (2 160 30..40
" superior e inferior
bre parrilla de
alambre **
Galletas Bandej,a de re- Calen_tamle_nto_ 3 170 25 40
posteria * superior e inferior
Pastas Bandeja estandar Calen_tamlgnto e 200 30 45
* superior e inferior
Bollo Bandeja estandar Calen_tamlgnto e 200 20 . 35
* superior e inferior
Pan integral Bandeja estandar Calen_tamn_ento RE 200 30 . 45
* superior e inferior
Recipiente rec-
Lasafia tangular de vi-  |Calentamiento |, 200 30 .. 45
drio/metal enla |superior e inferior
parrilla **
Molde redondo de
metal negro de 20 Calentamiento
Tarta de manzana|cm de didmetro h : .2 180 50..70
) superior e inferior
en la parrilla de
alambre **
Pizza ?andeja estandar |Calentamiento 200 .. 220 1020

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.

6.1.2 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 co-
cinar la carne deshuesada que el filete

frito.

+ Debe calcular entre 4 y 5 minutos de
coccion por cada centimetro de grosor

de la carne.

+ Una vez finalizado el tiempo de coccidn,
mantenga la carne en el horno durante
aproximadamente 10 minutos. El jugo de
la carne se distribuye mejor a la carne
frita y 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.

+ Cocinar los platos recomendados en la
mesa de coccién con una sola bandeja.
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Tabla de coccion para carne, pescado y aves

Comida Accesorio a utili- [Funcion de fun- |Posicion de la Temperatura (°C) | Tiempo de coc-
zar cionamiento estanteria cién (min)
(aprox.)
. . . . 15 mins. 250/
Bistec (entero) / |Bandeja estandar Calen_tamlgnto e max, después 18060 ... 80
Asado (1 kg) * superior e inferior 190
Jarrete de corde- |Bandeja estandar [Calentamiento 15 mins. 250/
. X .3 . 110..120
ro (1,5-2 kg) * superior e inferior max, después 170
Parrilla *
Pollo frito (1.8-2 | Coloque una ban- |Calentamiento 2 15 mins. 250/ 60 _ 80
ka) deja en un estan- |superior e inferior mayx, después 190
te inferior.
. . . 25 mins. 250/
Pavo (5,5 kg) ?ande]a estandar Calen_tam|gnto_ max, después 180|150 ... 210
superior e inferior 190
Parrilla *
Pescados Cologue una ban- |Calentamiento 200 20..30
deja en un estan- |superior e inferior
te 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 ala
parrilla conllevan un riesgo de incendio.
Asa sélo la comida que es adecuada pa-
ra el fuego pesado de la parrilla. Ade-
mas, no coloque la comida demasiado
lejos en la parte posterior de la parrilla.
Esta es la zona mas caliente y los ali-
mentos grasos pueden incendiarse.

+ Cierre la puerta del horno durante el
asado. No asar nunca con la puerta
del horno abierta. jLas superficies ca-
lientes pueden causar quemaduras!
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Los puntos clave de la parrilla
*+ Prepare alimentos de similar grosor y

peso tanto como sea posible para la pa-
rrilla.

Colocar las piezas a asar en la parrilla o
en la bandeja de la parrilla distribuyén-
dolas sin exceder las dimensiones del
calentador.

Dependiendo del grosor de las piezas a
asar, los tiempos de coccion indicados
en la tabla pueden variar.

Deslice la parrilla o la bandeja de la pa-
rrilla 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
tamano que cubra toda el area de la pa-
rrilla. Es posible que esta bandeja no se
suministre con el producto. Ponga un
poco de agua en la bandeja del horno
para facilitar la limpieza.



Tabla de la parrilla

Comida Accesorio a utilizar |Posicion de la es- Temperatura (°C) Tiempo de coccion
tanteria (min) (aprox.)

Pescados Parrilla 4-5 250 20..25

Trozos de pollo Parrilla 4-5 250 25..35
?'zbg:r‘]’t'igdzz(ter"era) | Parrilla 4 250 20..30

Chuletas de cordero |Parrilla 4-5 250 20..25

CB;Sr:]ZC) -(cubosde 1ol 4-5 250 25..30

Chuleta de ternera Parrilla 4-5 250 25..30

Gratén de verduras Parrilla 4-5 220 20..30

Tostar pan Parrilla 4 250 1..4

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.

6.1.4 Alimentos de prueba

+ Los alimentos de esta tabla de coccion
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

+ Cocinar los platos recomendados en la
mesa de coccién con una sola bandeja.

en la parrilla de
alambre **

superior e inferior

Comida Accesorio a utili- [Funcion de fun- |Posicion de la Temperatura (°C) | Tiempo de coc-
zar cionamiento estanteria cion (min)
(aprox.)
Shortbread (ga- |Bandeja estandar Calen_tamlgnto e 140 20 . 30
lleta dulce) * superior e inferior
Pequefios paste- |Bandeja estandar Calenf(amlgnto e 160 25 35
les * superior e inferior
Molde redondo de
26 cm de diame- 16100 miento
Bizcocho tro con pinza so- h S 12 160 30..40
- superior e inferior
bre parrilla de
alambre **
Molde redondo de
metal negro de 20 Calentamiento
Tarta de manzana|cm de diametro 180 50..70

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

*Es posible que estos accesorios no se incluyan en el aparato.

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

Comida Accesorio a utilizar |Posicion de la es- Temperatura (°C) Tiempo de coccion
tanteria (min) (aprox.)

Alboéndigas (ternera) - .

12 cantidad Parrilla 4 250 20..30

Tostar pan Parrilla 4 250 1..4

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.

7 Mantenimiento y limpieza

7.1 Informacion General de Limpieza

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
puede 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 evitara que estos residuos se
quemen cuando se vuelva a utilizar el
producto mas adelante. De este modo,
se prolonga la vida util del aparatoy se
reducen los problemas mas frecuentes.

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

+ Algunos detergentes o productos de lim-

pieza dafian 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, quita-
manchas y éxido, productos de limpieza
abrasivos (limpiadores en crema, polvo
para fregar, crema para fregar, estropajo
abrasivo y rascador, alambre, esponjas,
panos de limpieza que contengan restos
de suciedad y detergente).

+ Se necesita ningin material de limpieza
especial en la limpieza realizada des-
pués de cada uso. Limpie el aparato con
detergente para platos, agua tibia y un
pafo suave o una esponja y séquelo con
un pano seco.
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Asegurese de limpiar completamente
cualquier liquido restante después de la
limpieza y limpie inmediatamente cual-
quier alimento que salpique durante la
coccion.

No lave ningun componente de su elec-
trodoméstico en un lavavajillas a menos
que se indique lo contrario en el manual
del usuario.

Inox - superficies inoxidables

No utilice productos de limpieza que
contengan acido o cloro para limpiar las
superficies y asas de acero inoxidable.
La superficie de acero inoxidable puede
cambiar de color con el tiempo. Esto es
normal. Después de cada operacioén, 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
direccioén.

Elimine las manchas de cal, aceite, almi-
don, leche y proteinas en las superficies
de vidrio e inox inmediatamente sin es-
perar. Las manchas pueden oxidarse du-
rante 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 coccion. La limpieza en su-
perficies calientes puede crear un riesgo
de incendio y danar la superficie del es-
malte.

Después de cada uso, limpie las superfi-
cies esmaltadas con detergente para
platos, agua tibia y un pafo suave o una
esponja y séquelas con un paino seco.

Si el aparato tiene una funcion de limpie-
za con vapor facil, puede realizar una
limpieza con vapor facil para la suciedad
ligera no permanente. (ver "Facil limpieza
con vapor [» 57]".)

Para las manchas dificiles, se puede uti-
lizar un limpiador para hornos y parrillas
recomendado en el sitio web de la marca
de su producto y un estropajo que no ra-
ye. No utilice un limpiador de horno ex-
terno.

Superficies cataliticas

Las paredes laterales del area de coc-
cion solo pueden ser cubiertas con es-
malte o paredes cataliticas. Varia segin
el modelo.

Las paredes cataliticas tienen una su-
perficie mate y porosa. Las paredes ca-
taliticas del horno no deben ser limpia-
das.

Las superficies cataliticas absorben el
aceite gracias a su estructura porosay
comienzan a brillar cuando la superficie
esta 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 ma-
teriales de limpieza abrasivos. Pueden
danar la superficie de vidrio.

Limpie el aparato usando detergente pa-
ra platos, agua tibia y un pafio de micro-
fibra especifico para superficies de vidrio
y séquelo con un paio de microfibra se-
co.

Si hay restos de detergente después de
la limpieza, limpielo con agua friay sé-
quelo con un pafio de microfibra limpio y

seco. Los restos de detergente pueden
dafar la superficie del cristal la proxima
vez.

+ En ninguin caso se deben limpiar los re-
siduos secos de la superficie de cristal
con cuchillos de sierra, lana metalica o
utensilios 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 limoén.

+ Si la 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-
nuacién, limpie la superficie del vidrio
con un pafno 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 su-
perficies pintadas con detergente para
vajilla, agua tibia y un pafio suave o una
esponja y séquelas con un pafo seco.

+ No utilice raspadores de metal duro ni
limpiadores abrasivos. Pueden dafar las
superficies.

+ Asegurese de que las juntas de los com-
ponentes del producto no queden hime-
das y con detergente. De lo contrario,
puede producirse corrosion en estas
juntas.

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.

7.3 Limpieza del panel de control

+ Al limpiar los paneles con mando, limpie
el panel y los mandos con un pafio sua-
ve y humedo y séquelos con un pafo se-
co. No retire los pomos y las juntas de la
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parte inferior para limpiar el panel. El pa-
nel de control y los mandos pueden es-
tar dafiados.

+ Durante la limpieza de los paneles inox
con mando, no utilice productos de lim-
pieza inox alrededor del mando. Los in-
dicadores que rodean el mando se pue-
den borrar.

+ Limpie los paneles de control tactil con
un pano suave himedo y séquelos con
un pafo 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 in-
correcta en las teclas.

7.4 Limpiar el interior del horno (area
de coccion)

Siga los pasos de limpieza descritos en la
seccion "Informacién 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
seccion "Superficies cataliticas” para obte-
ner informacion.

Si su producto es un modelo con estantes
de alambre, retire los estantes de alambre
antes de limpiar las paredes laterales. A
continuacioén, complete la limpieza como
se describe en la seccion "Informacion ge-
neral sobre la limpieza" segun el tipo de
superficie de la pared lateral.

Para quitar los estantes de rejilla latera-
les:

1. Retire la parte delantera del estante de
rejilla tirando de él en la pared lateral en
la direccién opuesta.

2. Tire del estante de rejilla hacia usted
para retirarlo completamente.

- N W B o

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

7.5 Facil limpieza con vapor

Esto permite limpiar facilmente la suciedad
(que no permanece durante mucho tiem-
po) que es ablandada por el vapor dentro
del horno y por las gotas de agua conden-
sadas en las superficies internas del hor-
no.

1. Retire todos los accesorios del interior
del horno.

2. Anada 500 ml de agua en la bandejay
coloquela en el segundo estante del
horno.

3. Ponga el horno en el modo de funciona-
miento "Limpieza facil con vapor”y ha-
galo funcionar a 100°C durante 15 mi-
nutos.

Abra inmediatamente la puerta y limpie los

interiores del horno con una esponja o pa-

no humedo. El vapor saldra al abrir la puer-
ta. Esto puede suponer un riesgo de que-
maduras. Tenga cuidado al abrir la puerta.

Para la suciedad persistente, limpie el pro-

ducto con detergente para platos, agua ti-

bia y un pafio o esponja suave y séquelo
con un paho seco.
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En la funcién de limpieza a vapor
@ facil, se espera que el agua afadi-
da se evapore y condense en el in-
terior del horno y en la puerta del
horno para ablandar la ligera su-
ciedad que se forma en su horno.
La condensacién que se forma en
la puerta del horno puede gotear
alrededor cuando se abre la puerta
del horno. En cuanto abra la puerta
del horno, limpie la condensacion.

(Varia segun el modelo del aparato. Puede
que no esté disponible en el aparato.) Des-
pués de la condensacion en el interior del
horno, puede producirse un charco o hu-
medad en el canal de la piscina bajo el
horno. Limpie este canal de la piscina con
un pano humedo después de su uso y sé-
quelo.

L

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 pano
suave o una esponja y séquelos con un
pafo seco. Para los residuos de cal que
puedan formarse en el cristal del horno,
limpie el cristal con vinagre y aclare.

No utilice limpiadores abrasivos
duros, raspadores de metal, lana
de alambre o materiales blanquea-

dores para limpiar la puerta del
horno y el vidrio.

Quitar la puerta del horno
1. Abra la puerta del horno.

2. Abralos clips en el zécalo de la bisagra
de la puerta delantera a la derechay a
la izquierda empujandolos hacia abajo
como se muestra en la figura.

3. Los tipos de bisagras varian como (A),
(B), (C) segun el modelo del producto.
Las siguientes figuras muestran como
abrir cada tipo de bisagra.

4. Eltipo de bisagra (A) esta disponible en
los tipos de puerta normales.

A
/

5. (La bisagra tipo B esta 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.

7. Lleve la puerta del horno a una posicién
semiabierta.

'A‘
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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 reti-
rarla deben repetirse desde el final
hasta el principio, respectivamen-
te. Al instalar la puerta, asegurese 1 Vidrio interior 2+ Vidrio interior (puede
de cerrar las abrazaderas en el z6- no estar disponible
calo de la bisagra. para su producto)

4. Si el aparato tiene un vidrio interior (2),

7.7 Retirar el cristal interior de la repita el mismo proceso para despren-

puerta del horno derlo (2).
El vidrio interior de la puerta frontal del 5. El primer paso para reagrupar la puerta
producto puede ser retirado para su lim- es volver a montar el cristal interior (2).
pieza. Coloque el borde biselado del vaso para
1. Abra la puerta del horno. 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).

2. Tire del componente de plastico, fijado
en la parte superior de la puerta delan-
tera, hacia usted empujando simultane-
amente los puntos de presion de am-

bos |adOS del Componente y retfrelol 6 Al VO|VeI' a montar el CriSta| interiOI’ (1 ),
preste atencion a colocar la cara impre-
, sa del cristal en el cristal interior. Es

crucial colocar las esquinas inferiores
del vidrio interior (1) para que se en-
cuentren con las ranuras de plastico in-
feriores.

7. Empuje el componente de plastico ha-
cia 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
cristal de la bombilla del horno en el area
de coccidn, limpiela con detergente para
vajilla, agua tibia y un pafo suave o una
esponja y séquela con un pafio seco. En
caso de fallo de la bombilla del horno, pue-

3. Como se muestra en la ilustracion, le- de reemplazar la bombilla del horno si-
vante suavemente el vaso mas interno guiendo las secciones que siguen.
(1) hacia 'A' y luego, retirelo tirando ha- Reemplazar la bombilla del horno

H [l =1
cia 'B'. 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!
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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 diametro, o de una ldampara
halégena con casquillos G9 de menos de
60 W de potencia. Las lamparas son
adecuadas para el funcionamiento a
temperaturas superiores a 300 °C. Las
lamparas para hornos se pueden adqui-
rir en los Servicios Autorizados o en los
técnicos autorizados. Este producto
contiene una ldampara de clase energéti-
caG.

La posicion 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 produc-
to deben soportar condiciones fisicas
extremas, como temperaturas superio-
res a 50 °C.

Si su horno tiene una bombilla redonda,

1.

Desconecte el aparato de la electrici-
dad.

Retire la tapa de cristal girandola en
sentido contrario a las agujas del reloj.

.

Si la bombilla del horno es del tipo (A)
que se muestra en la ilustracion de
abajo, gire la bombilla del horno como
se muestra en la ilustracién y reempla-
cela por una nueva. Si se trata de un
modelo de tipo (B), extrdigalo como se
muestra en la figura y sustittyalo por
uno Nuevo.
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4. Vuelva a colocar la cubierta de vidrio.
Si el horno tiene una bombilla cuadrada,

1.

Desconecte el aparato de la electrici-
dad.

Retire los estantes de rejilla de acuerdo
con la descripcion.

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.

Si la bombilla del horno es del tipo (A)
que se muestra en la ilustracion de
abajo, gire la bombilla del horno como
se muestra en la ilustracion y reempla-
cela por una nueva. Si se trata de un
modelo de tipo (B), extraigalo como se
muestra en la figura y sustittyalo por
uno nuevo.

5. Vuelva a colocar la cubierta de vidrio y

los estantes de rejilla.




8 Solucion de problemas

En caso de que el problema persista des-
pués de seguir las instrucciones de esta
seccién, pongase 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 coccion se
condensa al entrar en contacto con su-
perficies frias del exterior del producto y
puede formar gotas de agua. >>> Esto no
es un error.

Los sonidos metalicos se escuchan mien-

tras el producto se calienta y se enfria.

+ Las partes metdlicas 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 la
caja de fusibles. Si es necesario, cam-
bielos 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
activado, desactive el bloqueo de llave.

La luz del horno no esta encendida.

+ Lalampara del horno puede estar defec-
tuosa. >>> Reemplace la [ampara del
horno.

+ No hay electricidad. >>> Asegurese de
que la red eléctrica esta operativa y
compruebe los fusibles en la caja de fu-
sibles. Si es necesario, cambie los fusi-
bles o reactivelos.

El horno no esta calentando.

+ El'horno no puede ajustarse a una fun-
cion y/o temperatura de coccion especi-
fica. >>> Ajuste el horno a una funcion y/
o temperatura de coccion especifica.

+ No hay electricidad. >>> Asegurese de
que la red eléctrica esta operativa'y
compruebe los fusibles en la caja de fu-
sibles. Si es necesario, cambie los fusi-
bles o reactivelos.
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