beko
—

Forno incassato
Manuale utente

Horno empotrado
Manual del usuario

9%

BIS1530NOX

IT/ES

285.4484.37/R.AE/15.10.2020/3-3
7779482123



Leggere questo manuale utente come prima cosal

Gentile cliente,

Grazie per aver scelto un apparecchio Beko. Vi auguriamo di ottenere i migliori risultati
da questo apparecchio, realizzato con tecnologia di alta qualita e di avanguardia.
Pertanto, di leggere questo manuale utente e tutta la documentazione allegata con
attenzione prima di usare I'apparecchio e di conservarli per riferimento futuro. Se
I'apparecchio viene trasferito ad un'altra persona, bisogna consegnare anche il
manuale. Seguire tutte le avvertenze e le informazioni del manuale utente.

Ricordare che questo manuale utente pud essere applicabile anche a vari altri modelli.
Le differenze tra i modelli sono identificate nel manuale.

Spiegazione dei simboli

In questo manuale utente si usano i simboli che seguono:

ﬂ Informazioni importanti o consigli utili sull'uso.
Awvertenza per situazioni pericolose per la vita e la proprieta.

Awvertenza per rischio di incendio.

A
AAvver’[enza per shock elettrico.
A\
A\

Awvertenza per superfici calde.

Arcelik A.S.
Karaagae caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY
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ﬂ Istruzioni importanti e avvertenze per sicurezza e

ambiente

Questa sezione contiene
istruzioni per la sicurezza che
aiutano a proteggere dal
rischio di lesioni personali o
danni alla proprieta. La
mancata osservanza di queste
istruzioni priva la garanzia di
validita.

Sicurezza generale

» Questo apparecchio puo
essere utilizzato da bambini
con eta superiore agli 8 anni
e da persone con capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali
ridotte, o che manchino di
esperienza e conoscenza,
purcheé ricevano la
supervisione e le istruzioni
sull'uso dell'apparecchio in
modo sicuro e comprendano
i rischi coinvolti.
| bambini non devono giocare
con I'apparecchio. Pulizia e
manutenzione da parte
dell’'utente non devono
essere eseguite da bambini
senza supervisione.

» Questo apparecchio non
deve essere utilizzato da
persone (compresi i bambini)
con capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali ridotte,
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oppure prive di esperienza e
conoscenza, a meno che non
ricevano supervisione o
istruzioni al riguardo.

| bambini devono essere
vigilati affinché non giochino
con il dispositivo.

 Se il prodotto viene ceduto a
qualcun altro per 'uso
personale o per scopi d’'uso
di seconda mano, fornire
anche il manuale utente, le
etichette del prodotto e gli
altri documenti e parti.

« Le procedure di installazione
e riparazione devono essere
sempre eseguite da agenti
autorizzati per I'assistenza. |l
produttore non sara
considerato responsabile dei
danni derivanti da procedure
eseqguite da persone non
autorizzate e potrebbe
considerare non valida la
garanzia. Prima
dell'installazione, leggere le
istruzioni con attenzione.

» Non utilizzare il prodotto se &
difettoso o se presenta danni
visibili.

« Controllare che le manopole
delle funzioni



« Se il cavo di alimentazione
dell'apparecchio &
danneggiato, deve essere
sostituito dal produttore, da

dell'apparecchio siano
disattivate dopo ogni uso.
Sicurezza elettrica
« In caso di guasti

all'apparecchio, non
utilizzarlo a meno che non
venga riparato da un agente
autorizzato per |'assistenza.
C'e il rischio di shock elettrico!
Collegare |'apparecchio solo
ad una presa messa a
terra/linea con tensione e
protezione secondo quanto
specificato in "Specifiche
tecniche". Far eseguire la
messa a terra da un
elettricista qualificato quando
si usa il prodotto con o senza
un trasformatore. La nostra
azienda non sara
responsabile di problemi
derivanti dall'uso
dell'apparecchio senza
messa a terra conforme ai
regolamenti locali.

Non lavare mai I'apparecchio
Spargendo o versando acqua
su di esso! C'e il rischio di
shock elettrico!
L"apparecchio deve essere
scollegato durante le
procedure di installazione,
manutenzione, pulizia e
riparazione.

un agente per I'assistenza o
da persona similmente
qualificata, per evitare rischi.
Usare solo il cavo di
collegamento specificato in
“Specifiche tecniche”.

L "apparecchio deve essere
installato in modo che possa
essere completamente
scollegato dalla rete. La
separazione deve essere
garantita da una presa di rete
0 da un interruttore integrato
nell'installazione elettrica fissa,
secondo i regolamenti di
costruzione.

La superficie posteriore del
forno diventa calda durante
I'uso. Assicurarsi che il
collegamento elettrico non
Sia in contatto con la
superficie posteriore;
altrimenti, i collegamenti
POSSONO danneggiarsi.

Non intrappolare il cavo di
rete tra lo sportello del forno
e la struttura e non farlo
passare su superfici calde.
Altrimenti, I'isolamento del
cavo si puo fondere e
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provocare un incendio come
risultato del corto circuito.

« Tutti gli interventi su
apparecchi e sistemi elettrici
[POSSONO essere esequiti solo
da personale qualificato e
autorizzato.

« In caso di danni, spegnere |l
prodotto e scollegarlo dalla
rete. Per farlo, disattivare il
fusibile domestico.

« Assicurarsi che la corrente
del fusibile sia compatibile
con il prodotto.

Sicurezza del prodotto

« AVWWERTENZA: Questo
apparecchio e le parti
accessibili diventano caldi
durante I'uso. Bisogna
prestare attenzione a evitare
di toccare gli elementi che si
riscaldano. | bambini di eta
inferiore agli 8 anni devono
essere tenuti lontani a meno
che non ricevano continua
supervisione.

« Non usare mai il prodotto
quando giudizio e
coordinazione sono
danneggiati dall'uso di alcool
e/o droghe.

« Prestare attenzione quando
si usano bevande alcoliche
nei piatti. L'alcool evapora ad
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alte temperature e puod
provocare incendi poiché
prende fuoco a contatto con
superfici calde.

Non mettere materiali
infiammabili vicini al prodotto
poiché i lati possono
diventare caldi durante 1'uso.
Durante I'uso I'apparecchio
diventa caldo. Bisogna
prestare attenzione a evitare
di toccare gli elementi che si
riscaldano all'interno del
forno.

Tenere tutte le aperture di
ventilazione libere da
ostruzioni.

Non riscaldare lattine chiuse
e barattoli di vetro nel forno.
La pressione che si puo crea
in contenitore/barattolo puod
farli esplodere.

Non mettere vassoi per la
cottura al forno o fogli di
alluminio direttamente sul
fondo del forno. L'accumulo
di calore puo danneggiare |l
fondo del forno.

Non usare agenti pulenti
abrasive 0 raschietti duri in
metallo per pulire il vetro dello
sportello del forno poiché
potrebbero graffiare la
superficie rovinando il vetro.



» Non usare pulitori a vapore
per pulire I'apparecchio
poiché cio potrebbe

provocare uno shock elettrico.

« (Varia a seconda del modello
dell'apparecchio.)
Inserimento corretto della
griglia e delle teglie

E’ importante inserire la
griglia e/0 la teglia nelle
rastrelliere laterali in maniera
corretta. Far scivolare la
griglia e/0 la teglia sulle
rastrelliere laterali
verificandone la stabilita
prima di posizionare le
pietanze al di sopra (vedi
immagine esplicativa di
seqguito riportata)

. :N“ori usare i pkodotto con il

‘

vetro dello sportello anteriore
rimosso o lesionato.

« Usare sempre guanti

resistenti al calore quando si
mettono o Si rimuovono i
piatti nel/dal forno caldo.
Mettere la carta da forno
nella pentola o
nell'accessorio da forno
(vassoio, grill, ecc.) assieme
agli alimenti e poi inserire
tutto nel forno pre-riscaldato.
Togliere le parti in eccesso
della carta da forno che
fuoriescono dall'accessorio o
dalla pentola per evitare il
rischio che tocchino gli
elementi di riscaldamento del
forno. Non utilizzare mai la
carta da forno a una
temperatura operativa
superiore al valore indicato
per la carta da forno. Non
mettere la carta da forno
direttamente sulla base del
forno.

« AVWWERTENZA: Controllare

che il cavo di alimentazione
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dell’apparecchio sia
scollegato o che I'interruttore
sia spento prima di sostituire
la lampadina, per evitare la
possibilita di scarica elettrica.
« || dispositivo non deve essere
installato dietro a porte
decorative, cosi da evitarne |l
surriscaldamento.

Per la cottura a vapore:

« Quando si cucina a vapore, il
vapore puod fuoriuscire se si
apre lo sportello del forno.
Cio potrebbe comportare il
rischio di scottature. Prestare
attenzione quando si apre lo
sportello.

« Un'umidita prolungata nel
vano di cottura pud causare
la corrosione. A fine cottura,
lasciar raffreddare
I’apparecchio. Non
conservare alimenti umidi
all'interno del forno per
periodi di tempo prolungati.
Non utilizzare acqua distillata
o filtrata. Utilizzare solo acqua
in bottiglia. Non aggiungere
soluzioni inflammabili,
contenenti alcool o particelle
solide nel serbatoio d’acqua.
Non utilizzare utensili da
cucina corrosivi durante la
cottura al vapore.
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« Non asciugare mai il
serbatoio dell’acqua
al’interno del forno.

« Dopo ogni ciclo di cottura al
vapore, vuotare I'acqua
rimanente nel serbatoio e
lavarlo. Per motivi di igiene,
non riutilizzare I'acqua
restante nel serbatoio per le
cotture successive.

« Non lavare il serbatoio
del’acqua nella lavastoviglie.
Pulirlo con un panno pulito e
umido e infine asciugarlo con
un panno asciutto.

« || contenitore acqua deve
essere asciugato e
conservato in questo modo.

« Per il calcare nel serbatoio
dell’acqua, aggiungere 200
cc di acqua e 1 cucchiaino di
acido citrico nel serbatoio e
attendere un’ora. Lavare con
abbondante acqua e scolare.
Si raccomanda di ripetere
dopo ogni 4 0 5 usi.

« Non pulire il calcare che
potrebbe formarsi nella
vaschetta dell’acqua sulla
base del forno raschiando. In
caso contrario, la base del
prodotto potrebbe
danneggiarsi.

« Per pulire la vaschetta
dell’acqua alla base del forno



non utilizzare detergenti
contenenti acidi o cloruri.

» A seconda della frequenza
delle cotture, delle pulizie a
vapore e della durezza
dell'acqua utilizzata, nella
vaschetta alla base del forno
potrebbero formarsi delle
macchie di calcare.

« Per eliminare il calcare che
potrebbe formarsi nella
vaschetta dell’acqua sulla
base del forno dopo le
cotture e pulizie a vapore,
aggiungere 350 cc di aceto
bianco (I'acidita dell'aceto
non deve superare il 6%) alla
vaschetta dell’acqua alla
base del forno a temperatura
ambiente dopo ogni 2 0 3
operazioni, € poi attendere
30 minuti. Dopo 30 minuti,
pulire quest’area con un
panno morbido e umido e
tamponare con un panno
asciutto.

« Durante la cottura assistita da
vapore, si raccomanda di
aggiungere acqua in quantita
indicata nella tabella di
cofttura.

« Alla rimozione o installazione
del serbatoio d’acqua
prestare attenzione a non
gocciolare 'acqua sulla

superficie del forno o sulle
altre superfici indesiderate.

Per |'affidabilita antincendio

dell'apparecchio:

« Assicurarsi che la spina si
adatti bene alla presa e che
non provochi scintille.

» Non utilizzare cavi
danneggiati, tagliati o
prolunghe: utilizzare solo il
cavo originale.

« Assicurarsi che non vi sia
liquido o umidita sulla presa
quando viene collegata
all'apparecchio.

Uso previsto

» Questo prodotto é progettato
per uso domestico. L'uso
commerciale non € ammesso.

« ATTENZIONE: Questo
apparecchio serve solo per
cucinare. Non deve essere
usato per altri scopi, per
esempio riscaldare I'ambiente

» Questo prodotto non deve
essere usato per riscaldare
piatti sotto al grill, asciugare
asciugamani, panni per piatti,
ecc. appesi sulle maniglie, né
per riscaldare.

« || produttore non sara
responsabile per danni
provocati da uso o gestione
non corretti.
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« || forno puo essere usato per
scongelare, cuocere al forno,
arrostire e cuocere con il grill
gli alimenti.

Sicurezza dei bambini

« AVWWERTENZA: Le parti
accessibili possono diventare
calde durante l'uso. | bambini
devono essere tenuti lontani.

« | materiali di imballaggio sono
pericolosi per i bambini.
Tenere i bambini lontani dai
materiali di imballaggio.
Smaltire tutte le parti
dell'imballaggio secondo gli
standard ambientali.

« Gli apparecchi elettrici sono
pericolosi per i bambini.
Tenere i bambini lontano
dall'apparecchio mentre ¢ in
uso e non lasciarli giocare
con lo stesso.

« Non mettere sopra
all'apparecchio alcun oggetto
che possa essere raggiunto
dai bambini.

» Quando lo sportello & aperto,
non caricare sopra oggetti
pesanti e non lasciare che i
tbambini vi si siedano sopra.
Lo sportello potrebbe
capovolgersi o i cardini dello
stesso potrebbero
danneggiarsi.
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Smaltimento di vecchi
prodotti

Conformita alla direttiva WEEE e
allo smaltimento dei rifiuti:

Questo apparecchio € conforme alla
Direttiva UE WEEE (2012/19/EU).
Questo apparecchio riporta il simbolo di
classificazione per i rifiuti delle
apparecchiature elettriche ed
elettroniche (WEEE).
Questo apparecchio ¢ stato realizzato
con parti e materiali di alta qualita che
possono essere riutilizzati e sono adatti
ad essere riciclati. Non smaltire i rifiuti
dell'apparecchio con i normali rifiuti
domestici e gli altri rifiuti alla fine della
vita di servizio. Portarlo al centro di
raccolta per il riciclaggio di
apparecchiature elettriche ed
elettroniche. Consultare le autorita locali
per conoscere la collocazione di questi
centri di raccolta.
Conformita alla Direttiva RoHS:
L"apparecchio acquistato & conforme
alla Direttiva UE RoHS (2011/65/EU).
Non contiene materiali pericolosi o
proibiti specificati nella Direttiva.
Smaltimento del materiale di
imballaggio
¢ | materiali di imballaggio sono
pericolosi per i bambini. Tenere i
materiali di imballaggio in un luogo
sicuro, fuori dalla portata dei bambini. |
materiali di imballaggio del prodotto
sono realizzati con materiali riciclabili.
Smaltirli in modo corretto e dividerli
secondo le istruzioni per i rifiuti
riciclabili. Non smaltirli con i normali
rifiuti domestici.



H Informazioni generali

Panoramica

10
1

1 Pannello di controllo 7 Lampadina
2 Ripiano metallico 8 Elemento di riscaldamento
3 Vassoio superiore
4 Maniglia 9 Posizioni ripiani
5 Sportello 10 Tubo di scarico dell’acqua
6 Motore ventola (dietro alla piastra di 11 Vasca per l'acqua

acciaio)

1 2 3 4 5
Contenitore di vetro Contenuto della confezione
Manopola funzione

Gli accessori in dotazione

o~ w2

Timer digitale possono variare a seconda del
Manopola termostato modello del prodotto. Non tutti gli
Lampadina termostato accessori descritti nel manuale

utente potrebbero esistere con il
prodotto acquistato.

1.Manuale utente
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2.Vassoio standard
Usato per dolci, alimenti congelati e
grandi arrosti.

3.Vassoio profondo
Usato per dolci, arrosti grandi, piatti
sugosi e per la raccolta del grasso
durante la cottura con grill.

4.Grill metallico
forno, da arrostire o piatti da cuocere
in casseruola sulla rastrelliera
desiderata.

Le rastrelliere telescopiche
consentono di installare e rimuovere
faciimente i vassoi e il ripiano metallico.
Quando si usa il vassoio e il ripiano
metallico con le rastrelliere
telescopiche, assicurarsi che i perni
della sezione posteriore della
rastrelliera telescopica siano contro |
bordi di grill metallico e vassoio.

metallico e vassoio sulle rastrelliere
telescopiche

(Questa funzione & opzionale.
Potrebbe non essere sul prodotto
acquistato).
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5.Posizionare in modo corretto ripiano

6.Serbatoio dell’acqua
E il contenitore per I'acqua che viene
utilizzata durante la cottura a vapore.

Si consiglia di non utilizzare
vassoi e griglie a contatto
diretto con gli alimenti.



Specifiche tecniche

Tensione/frequenza

220-240 V~; 50 Hz

Consumo energetico totale 2.5 kKW
Tipo/sezione cavo min.HO5W-FG
3x1,5mm?

Dimensioni esterne
(altezza/larghezza/profondita)

595 mm/594 mm/567 mm

Dimensioni installazione
(altezza/larghezza/profondita)

**590 0 600 mm/560 mm/min. 550
mm

Forno principale

Forno multifunzione

Lampadina interna

15256 W

2.2 KW

Consumo energetico grill
#

Informazioni fondamentali: Le informazioni sull'etichetta energetica dei forni
elettriche sono fornite ai sensi dello standard EN 60350-1 / IEC 60350-1. Questi
valori sono determinati in condizioni di carico standard con funzioni di
riscaldatore inferiore-superiore o di riscaldamento con ventola (se presente).

La classe di efficienza energetica ¢ stabilita secondo i criteri di priorita che
seguono a seconda della presenza o meno nel prodotto delle relative funzioni.
1-Cottura con eco-ventola, 2- Cottura turbo lenta, 3- Cottura turbo, 4-
Riscaldamento inferiore/superiore con ventola, 5-Riscaldamento superiore e

inferiore.
Vedere Installazione, pagina 14.

*%

Le specifiche tecniche potrebbero
essere modificate senza preawiso
per migliorare la qualita del
prodotto.

Le figure in questo manuale sono
schematiche e potrebbero non
corrispondere esattamente al
prodotto.

| valori dichiarati sulle etichette del
prodotto o nella documentazione
che lo accompagna si ottengono
in condizioni di laboratorio
secondo gli standard relativi. A
seconda delle condizioni di
funzionamento e ambientali del
prodotto, questi valori potrebbero
variare.
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E] Installazione

Il prodotto deve essere installato da una
persona qualificata secondo i
regolamenti in vigore. Altrimenti la
garanzia non sara valida. Il produttore
non sara considerato responsabile dei
danni derivanti da procedure eseguite
da persone non autorizzate e potrebbe
considerare non valida la garanzia.

La preparazione della posizione e
I'installazione elettrica del per il
prodotto € responsabilita del
cliente.

A Il prodotto deve essere installato
secondo i regolamenti locali per il
gas €/0 elettrici.

Prima dell'installazione, controllare
visivamente se il prodotto
presenta difetti. Se € cosl, non
installarlo.

Prodotti danneggiati provocano
rischi per la sicurezza.

Prima della installazione
L’apparecchio & destinato ad essere
installato in alloggiamenti da cucina
disponibili in commercio. Bisogna porre
un dispositivo di sicurezza tra
I'apparecchio e le pareti e i mobili della
cucina. Vedere la figura (valori in mm).
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e Superfici, laminati sintetici e adesivi
usati devono essere resistenti al calore
(100 °C minimo).

¢ Gli alloggiamenti da cucina devono
essere a livello uniforme e fissi.

e Se c'é un cassetto sotto al forno,
bisogna installare un ripiano tra il forno
e il cassetto.

¢ Trasportare |'apparecchio con aimeno
due persone.

¢ Tenere il forno dalle aperture per
maneggiarlo su entrambi i lati al fine di
spostarlo.

¢ Prima di installare il prodotto,
rimuovere tutti i materiali e i documenti
allinterno.

¢ | mobili della cucina devono essere
conformi alle dimensioni indicate nella
figura seguente. Nella parte posteriore
del mobile della cucina, deve essere
ritagliata un’apertura delle dimensioni
indicate nella figura seguente per
garantire una ventilazione sufficiente.

Non installare I'apparecchio vicino
ad un frigorifero o congelatore. ||
calore emesso dall'apparecchio
porta ad un accresciuto consumo
energetico da parte delle unita di
raffreddamento.

Non usare sportello /o maniglia
per portare o spostare il prodotto.



min.
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*

min.

Installazione e collegamento

e | 'unita puo essere installata e
collegata solo secondo le norme legali
sulla installazione.

Collegamento elettrico

Collegare il prodotto ad una presa

messa a terra/linea protetta da un mini

interruttore di circuito della capacita

adatta, dichiarata nella tabella

"Specifiche tecniche". Far eseguire la
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messa a terra da un elettricista
qualificato quando si usa il prodotto con
0 senza un trasformatore. La nostra
azienda non sara responsabile di danni
derivanti dall'uso del prodotto senza una
installazione di messa a terra conforme
ai regolamenti locali.



L 'apparecchio deve essere
collegato alla rete elettrica solo da
una persona autorizzata e
qualificata. Il periodo di garanzia
dell'apparecchio comincia solo
dopo la corretta installazione.

Il produttore non sara considerato
responsabile dei danni derivanti
da procedure eseguite da
persone non autorizzate.

I cavo di alimentazione non deve
essere schiacciato, piegato o
bloccato né deve venire in
contatto con le parti calde
dell'apparecchio.

Un cavo di alimentazione
danneggiato deve essere
sostituito da un elettricista
qualificato. Altrimenti ¢'é rischio di
shock elettrico, cortocircuito o
incendio!

¢ || collegamento deve essere conforme
ai regolamenti nazionali.

¢ | dati sull'alimentazione di rete devono
corrispondere ai dati specificati
sull'etichetta con il tipo dell'unita.
Aprire lo sportello anteriore per vedere
I'etichetta con il tipo.

e |l cavo di alimentazione dell'unita deve
essere conforme ai valori della tabella
"Specifiche tecniche".

Prima di cominciare un lavoro
sull'installazione elettrica,
scollegare il prodotto
dall'alimentazione di rete.

C'é il rischio di shock elettrico!

Collegamento del cavo di
alimentazione

Mentre si esegue il cablaggio,
bisogna applicare le normative
nazionali/locali ed utilizzare la
linea/uscita per la presa e la spina
appropriate per il forno. Se i limiti
di alimentazione dell’apparecchio
sono al di fuori della capacita di
spina e uscita/linea della presa,
I'apparecchio deve essere
collegato direttamente attraverso
una installazione elettrica fissa
senza utilizzare spina e
uscita/linea della presa.

1.Se il cavo di alimentazione non ¢ in
dotazione con |'apparecchio,
bisogna collegare all'unita un cavo di
alimentazione selezionato in base alla
tabella (Specifiche tecniche, pagina 13)
secondo l'installazione elettrica
domestica seguendo le istruzioni nel
diagramma dei cavi.
Se non & possibile scollegare tutti i poli
dell'alimentazione, deve essere collegata
un'unita di disconnessione con almeno
3 mm di distanza di contatto (fusibili,
interruttori interruttori di sicurezza della
linea, contattori) e tutti i poli di questa
disconnessione devono essere vicini (ma
non sopra) all'apparecchio secondo le
direttive IEE. La mancata osservanza di
queste istruzioni pud provocare
problemi operativi e rendere non valida
la garanzia dell'apparecchio.

Si consiglia una protezione
aggiuntiva da parte di un
interruttore di circuito per la
corrente residua.

2.Aprire il coperchio che blocca il
terminale con il cacciavite.

3.Inserire il cavo di alimentazione
attraverso il morsetto del cavo sotto al
terminale e assicurarlo al corpo
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principale con la vite integrata nel
dispositivo fissaggio del cavo.

4.Collegare i cavi secondo il diagramma
in dotazione.

BLOCCO
TERMINALE
LD GUN
MARRONE - L iy l O
/l:\;' of 12| BLu
GIALLO - VERD_E/, ) O
I CAVO DI
—V%F ALIMENTAZIONE

5.Dopo il completamento del
collegamento dei cavi, chiudere il
coperchio della morsettiera.

6.Instradare il cavo in modo che non
entri in contatto con I'unita e non sia
schiacciato tra unita e parete.

Il cavo di alimentazione non deve
superare i 2 m per motivi di
sicurezza.

Installazione dell'unita

1.Far scorrere il forno nell'alloggiamento,
allineare ed assicurare mentre allo
stesso tempo ci si accerta che il cavo
di alimentazione non & rotto e/o
intrappolato.

Assicurare il forno con 2 viti come
illustrato.

Dopo l'installazione, assicurarsi che le
viti siano sufficientemente strette e che |l
forno non si muova. Il forno potrebbe
ribaltarsi durante I'utilizzo se non
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installato secondo le istruzioni € se le viti
non sono sufficientemente strette.

Per prodotti dotati di ventola di
raffreddamento (Potrebbe non
essere sul prodotto acquistato).

1 Ventola di raffreddamento

2 Pannello di controllo

3 Sportello

La ventola di raffreddamento integrata

raffredda sia |'alloggiamento incassato
che la parte anteriore dell'unita.

La ventola di raffreddamento
continua a funzionare per 20-30
minuti ancora dopo che il forno &
stato spento.

Se si & cucinato programmando |l
timer del forno, anche la ventola
per il raffreddamento si disattiva
alla fine del tempo di cottura, con
tutte le altre funzioni.

Controllo finale
1.Funzionamento dell'apparecchio
2.Controllare le funzioni.

Smaltimento di vecchi
prodotti
¢ Conservare il cartone originale del

prodotto e trasportare il prodotto in
esso. Seguire le istruzioni sul cartone.



Se non si ha il cartone originale,
imballare il prodotto nella carta con le
bolle o in un cartone spesso e
assicurarlo con nastro adesivo.

Per evitare che il grill metallico e |l
vassoio all'interno del forno
danneggino lo sportello del forno,
mettere una striscia di cartone
sull'interno dello sportello in modo che
si allinei con la posizione dei vassoi.
Attaccare con del nastro adesivo lo
sportello del forno alle pareti laterali.

¢ Non usare sportello 0 maniglia pe
sollevare o spostare il prodotto.

Non mettere oggetti

sull'apparecchio e spostarlo in
posizione verticale.

r

Controllare I'aspetto generale del
prodotto per eventuali danni che

potrebbero essersi verificati
durante il trasporto.
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Bl Preparazioni

Consigli per il risparmio
energetico
Le informazioni che seguono aiutano ad

usare 'apparecchio in modo ecologico e

a risparmiare energia:

e Usare coperchi di colori scuri e
smaltati, poiché la trasmissione del
calore & migliore.

¢ Quando si cucinano gli alimenti,
eseguire un‘operazione di
preriscaldamento se e consigliato nel
manuale utente o nelle istruzioni della
cottura.

¢ Non aprire lo sportello del forno di
frequente durante la cottura.

e Cercare di cucinare piu di un piatto
alla volta nel forno laddove possibile.
Si pud cucinare mettendo due
contenitori per la cottura sul grill
metallico.

e Cucinare piu di un piatto uno dopo
I'altro. Il fomo & gia caldo.

¢ Si puo risparmiare energia spegnendo
il forno alcuni minuti prima della fine
del tempo di cottura. Non aprire lo
sportello del forno.

e Scongelare gli alimenti congelati prima
di cuocerli.

Uso iniziale
Impostazione orario

Mentre si eseguono le regolazioni,
sul display lampeggiano le relative
icone.
Premere i tasti @/© per impostare |'ora
del giorno dopo che il forno ¢ stato
acceso per la prima volta.
Per i modelli con touch control,
. . . "
toccare 8= prima e poi utilizzare @
/ © per impostare Iorario.
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Confermare l'impostazione toccando
I'icona €9 e attendere 4 secondi senza
toccare alcun tasto per confermare.

1 23 4 5 6
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10 9 8 7

12 11

Tasto regolazione
Simbolo blocco tasti
Simbolo orologio

Simbolo volume allarme (Potrebbe
non essere sul prodotto acquistato).

Simbolo modalita Eco

Tasto piu

Tasto meno

Simbolo tempo torta

9 Simbolo allarme

10 Simbolo tempo di fine cottura
11 Simbolo tempo di cottura

12 Tasto Program (programma)
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Se I'ora iniziale non & impostata,

I'orologio inizia da 12:00 e viene
visualizzata I'icona ©. L’icona
scompare una volta impostata
I'ora.

Le impostazioni correnti di orario
sono annullate se manca la
corrente. Bisogna regolarle
nuovamente.



Prima pulizia del prodotto

La superficie pud danneggiarsi a
causa di alcuni detergenti o
materiali di pulizia.

Non usare detergenti aggressivi,
polvere/creme pulenti o oggetti
taglienti durante la pulizia.

1.Rimuovere tutti i materiali di
imballaggio.

2.Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umidi e
asciugare con un panno.

Riscaldamento iniziale

Riscaldare il prodotto per circa 30 minuti
e poi spegnerlo. Cosi i residui del
prodotto o gli strati si bruciano € si
rimuovono.

Le superfici calde provocano
ustioni!

Il prodotto pud diventare caldo
durante I'uso. Non toccare mai i
bruciatori caldi, le sezioni interne
del forno, riscaldatori, ecc. Tenere
lontani i bambini.

Usare sempre guanti resistenti al
calore quando si mettono o si
rimuovono i piatti nel/dal forno
caldo.

Forno elettrico
1.Estrarre tutti i vassoi per la cottura a
forno e il grill metallico dal forno.
2.Chiudere lo sportello del forno.
3.Selezionare la posizione Static.
4.Selezionare la potenza piu alta del grill;
vedere Come utilizzare il forno elettrico,
pagina 23.
5.Utilizzare il forno per circa 30 minuti.
6.Spegnere il forno; vedere Come
utilizzare il forno elettrico, pagina 23
Forno con grill
1.Estrarre tutti i vassoi per la cottura a
forno e il grill metallico dal forno.
2.Chiudere lo sportello del forno.
3.Selezionare la potenza piu alta del grill;
vedere Come utilizzare il grill ,
pagina 33.
4. Utilizzare il forno per circa 15 minuti.
5.Spegnere il grill; vedere Come
utilizzare il grill, pagina 33
Durante il primo funzionamento,
per un paio d’ore, & possibile che
siano emessi odori e fumo. E
abbastanza normale. Assicurarsi
che I'ambiente sia ben ventilato
per rimuovere fumo e odori.
Evitare di inalare direttamente
fumo e odori emessi.
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] Come utilizzare il forno

Informazioni generali su
cottura al forno, cottura
arrosto e con grill

Le superfici calde provocano
ustioni!

Il prodotto pud diventare caldo
durante I'uso. Non toccare mai i
bruciatori caldi, le sezioni interne
del forno, riscaldatori, ecc. Tenere
lontani i bambini.

Usare sempre guanti resistenti al
calore quando si mettono o si
rimuovono i piatti nel/dal forno
caldo.

Prestare attenzione quando si
apre lo sportello del forno perché
potrebbe fuoriuscire vapore.

Il 'vapore in uscita pu0 ustionare
mani, volto e/o occhi.

Suggerimenti per la cottura al for-

no

¢ Usare piatti in metallo con adeguato
rivestimento antiaderente o contenitori
in alluminio o stampi in silicone
resistenti al calore.

e Usare al meglio lo spazio della
rastrelliera.

* Mettere lo stampo da forno al centro
della rastrelliera.

¢ Selezionare la posizione corretta per la
rastrelliera prima di accendere forno o
grill. Non cambiare la posizione della
rastrelliera quando il forno & caldo.

¢ Tenere lo sportello del forno chiuso.

Suggerimenti per I'arrosto

¢ Trattare pollo e tacchino interi, pezzi
grandi di carme con condimenti come
succo di limone e pepe nero prima
della cottura migliora la prestazione di
cottura.
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e Ci vogliono circa 15-30 minuti in piu
per arrostire la carne con 0sso rispetto
alla cottura arrosto di came della
stessa dimensione ma senza 0sso.

e Ogni centimetro di spessore della
carne richiede circa 4-5 minuti di
cottura.

¢ | asciare la carne nel forno per circa
10 minuti dopo il periodo di cottura. |l
succo si distribuisce meglio per tutto
I'arrosto e non fuoriesce quando si
taglia la came.

¢ || pesce deve essere posto sulla
rastrelliera centrale o inferiore in un
piatto resistente al calore.

Suggerimenti per la cottura con

grill

Quando carne, pesce e pollame sono

cotti con grill, subito si rosolano, hanno

una piacevole crosta e non restano

secchi. Parti sottili, spiedini di came e

salsicce sono particolarmente adatti per

la cottura con grill, cosi come verdure
con alto contenuto di acqua, come
pomodori e cipolle.

e Distribuire i pezzi da cuocere con grill
sul grill metallico o nel vassoio per
cottura al forno con il grill metallico
posto in modo tale che lo spazio
coperto non superi la dimensione del
riscaldatore.

e Far scorrere il ripiano metallico o la
teglia per la cottura al forno con grill al
livello desiderato nel forno. Se si
cuoce al grill sul ripiano metallico, far
scorrere la teglia per la cottura al forno
sulla rastrelliera inferiore per
raccogliere i grassi. La teglia per la
cottura al forno da far scorrere deve
avere una dimensione tale da coprire
I'intera area di grigliatura. E possibile
che la teglia non venga fornita con il
prodotto. Aggiungere dell'acqua nel



Vassoio per la cottura al forno per una
pulizia facile.

Gli alimenti che non sono
adatti alla cottura al grill
rappresentano un rischio di
incendio. Usare solo alimenti
per cottura con grill adatti al
calore intenso del grill.

Non mettere il cibo troppo
lontano sul retro del grill.
Questa ¢ I'area piu calda e dli
alimenti grassi potrebbero
prendere fuoco.

Come utilizzare il forno

elettrico

Il piano cottura & dotato di manopole a

scomparsa che fuoriescono quando

vengono premute.

1.Premere all'interno per far uscire la
manopola e poi ruotarla per eseguire
I'impostazione desiderata.

completo, premere la manopola verso
I'interno.
Selezionare temperatura e mod-
alita di funzionamento

1 Manopola funzione
2 Manopola termostato

1.Impostare la manopola funzione sulla
modalita operativa desiderata.

2.Impostare la manopola Temperature
(temperatura) sulla temperatura
desiderata.

» Il forno si riscalda fino alla temperatura

regolata e la conserva. Durante il

riscaldamento, la spia della temperatura

resta accesa.

Spegnimento del forno elettrico
Portare manopola funzione e manopola
temperature (temperatura) in posizione
off (superiore).

Posizioni della rastrelliera (solo
modelli con grill metallico)

E importante posizionare il grill metallico
in modo corretto sulla rastrelliera
metallica. Il grill metallico deve essere
inserito tra le rastrelliere metalliche,
come illustrato in figura.

Non lasciare che il grill metallico poggi
sulla parete posteriore del forno. Far
scorrere il grill metallico verso la sezione
anteriore della rastrelliera e posizionarlo
con l'aiuto dello sportello per ottenere
una buona prestazione del grill.

(Varia a seconda del modello
dell'apparecchio.)

Utilizzo della funzione a vapore

Il forno dispone della funzione di cottura
assistita da vapore. Durante la cottura,
I'acqua sulla piastra di fondo del forno
vaporizzera grazie al calore € il vapore
garantira risultati di cottura ottimali. Il
vapore assicura che la superficie della
pasta sia piu brillante, la crosta piu
croccante e la dimensione piu grande.
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Inoltre, I'assistenza data dal vapore
riduce la perdita di umidita nella carne,
in modo tale da mantenerla piu succosa
e deliziosa.

La cottura assistita da vapore puo
essere realizzata con le funzioni
dedicate indicate nel manuale
utente.

LLa capacita del serbatoio d’acqua
& di 300 ml. Durante la cottura,
non aggiungere piu di 300 ml di
acqua nel serbatoio.

Per la cottura assistita da vapore:

1.Fare riferimento alla tabella della
cottura assistita da vapore per
impostare la funzione, la temperatura
e il tempo idonei al cibo in questione e
iniziare il processo di cottura. Per gli
alimenti non indicati nella tabella, &
possibile decidere la quantita d’acqua,
la temperatura, la funzione e il tempo
di cottura.

2.Porre I'alimento sul ripiano
raccomandato.

3.Quando ¢ il momento di aggiungere
acqua secondo la tabella di cottura,
premere il serbatoio dell’acqua sul
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5.Aprire il coperchio del serbatoio e

riempirlo con la quantita di acqua
indicata nella tabella di cottura.

Non utilizzare acqua distillata o
filtrata. Utilizzare solo acqua in
bottiglia. Non aggiungere soluzioni
infiammabili, contenenti alcool o
particelle solide nel serbatoio
d’acqua.

6.Chiudere il coperchio e riporre |l

serbatoio d’acqua in sede. Quando si
ripone il serbatoio, fermarsi al primo
livello. Se si spinge il serbatoio piu
avanti, raggiungera il secondo livello e
inizia la fornitura dell’acqua.

Vi sono due livelli
sull’alloggiamento del serbatoio
d’acqua. Al primo livello, il
serbatoio d’acqua ¢ in posizione e
non fornisce acqua al forno. Al
secondo livello, il serbatoio
d’acqua & in posizione e fornisce
acqua al forno.

7.Quando si desidera fornire acqua al

forno, spingere il serbatoio fino al
secondo livello.

» L'acqua nel serbatoio viene quindi
versata lentamente sulla base del forno
per fornire vapore al cibo.

8.Al termine del processo di cottura,

girare i pulsanti della funzione e della
temperatura su off per spegnere il
forno.



Dopo ogni ciclo di cottura
assistita al vapore, verificare se vi
€ acqua alla base del forno. Se s,
usare un panno asciutto per
asciugare I'acqua una volta
raffreddato il forno. Altrimenti,
I’acqua rimasta nella base del
forno pud causare calcare.

Modalita di funzionamento

Il riscaldamento superiore, il
riscaldamento inferiore con
ventola (nella parete
posteriore) sono attivi. L'aria
calda e rapidamente
distribuita in modo uniforme
in tutto il forno mediante
una ventola. Cucinare con

L'ordine delle modalita di funzionamento
qui mostrato pu0 essere diverso da
quello della propria unita.

Il iscaldamento superiore e
inferiore & in uso. Gli
alimenti sono riscaldati
contemporaneamente da
sopra e da sotto. Per
esempio, questo & adatto
per torte, dolci o torte e
alimenti in casseruola negli
stampi da forno. Cucinare
con un solo vassoio.

L]

Solo il riscaldamento
inferiore & in funzione. Si
adatta a pizza e al
successivo rosolare di
alimenti dalla parte inferiore.
Questa funzione deve
essere utilizzata anche per
una facile pulizia con
vapore.

un solo vassoio.

Il forno non ¢ riscaldato.
Solo la ventola (nella parete
posteriore) € in funzione. Gli
alimenti granulosi congelati
sono scongelati lentamente
a temperatura ambiente e
gli alimenti cotti si
raffreddano.

Il iscaldamento assistito da
ventola (nella parete
posteriore) € in funzione.

| 'aria calda & rapidamente
distribuita in modo uniforme
in tutto il forno mediante
una ventola. Nella maggior
parte dei casi, non &
necessario il
preriscaldamento. Adatto
alla cottura di alimenti su
diversi livelli della rastrelliera.
Adatto per cucinare con
vassoi multipli.
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Il riscaldamento superiore, il
riscaldamento inferiore e il
riscaldamento assistito da
ventola (nella parete
posteriore) sono attivi. Gli
alimenti sono cotti in modo
uniforme e rapidamente.
Cucinare con un solo
Vassoio.

Questa funzione puo essere
utilizzata anche per la
cottura assistita da vapore.

II'grill grande sul soffitto del
forno ¢ attivo. Si possono
cuocere con grill grosse
quantita di camne.

* Mettere porzioni grandi o
medie nella posizione
corretta sulla rastrelliera
sotto il riscaldatore del
grill.

¢ Ruotare il cibo dopo meta

tempo di cottura.

L"effetto del grill non & forte

come in Full Grill (grill

completo)

® Mettere porzioni piccole o
medie nella posizione
corretta sul ripiano sotto il
riscaldatore del grill.

¢ Ruotare il cibo dopo meta
tempo di cottura.

Uso dell'orologio del forno
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Tasto regolazione
Simbolo blocco tasti
Simbolo orologio

Simbolo volume allarme (Potrebbe
non essere sul prodotto acquistato).

Simbolo modalita Eco

Tasto piu

Tasto meno

Simbolo tempo torta

9 Simbolo allarme

10 Simbolo tempo di fine cottura
11 Simbolo tempo di cottura

12 Tasto Program (programma)
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I tempo massimo che puod essere
impostato come fine cottura &€ 5
ore e 59 minuti.

Il programma sara annullato se
manca la corrente. Bisogna
riprogrammeare il forno.

Mentre si eseguono le
impostazioni, sul display
lampeggiano le relative icone.
Bisogna aspettare un po’ prima
che le impostazioni siano efficaci.

Se non viene eseguita alcuna
impostazione di cottura, I'ora non
puo essere impostata.



I tempo rimanente viene
visualizzato se il tempo di cottura
& impostato all'awio della cottura.

Cottura mediante impostazione
del tempo di cottura:

Si pud impostare il forno in modo che si
arresti alla fine del tempo specificato

impostando il tempo di cottura sul timer.

1.Selezionare la funzione di cottura.
2.Toccare € finché sul display non
compare l'icona 2l per il tempo di
cottura.
3.Impostare il tempo di cottura con i
tasti @/ Q.
» » Dopo aver impostato il tempo di
cottura, I'icona Pl e I'intervallo di tempo
compare in modo continuo sul display.
4.Mettere il piatto nel forno e impostare
la temperatura con la manopola della
temperatura. La cottura si awvia.
» Il tempo di cottura inizia il conto alla
rovescia sul display quando la cottura si
awia e tutte le parti dell'intervallo di
tempo sono accese. Il tempo impostato
per la cottura & suddiviso in 4 parti
uguali e al termine di ciascuna parte di
tempo, I'icona di quella parte si spegne.
Cosl & possibile comprendere la
percentuale di tempo di cottura
rimanente rispetto al tempo di cottura
totale.
Impostare la fine del tempo di
cottura a un momento successivo;
Dopo aver impostato il tempo di cottura
sul timer, si pud impostare per un
momento successivo la fine del tempo
di cottura.
1.Selezionare la funzione di cottura.
2.Toccare © finché sul display non
compare l'icona Pl per il tempo di
cottura.

3.Impostare il tempo di cottura con i
tasti @/ ©.

» » Quando il tempo di cottura &
impostato, I'icona 2l viene visualizzata
sul display in modo continuo.

4. Toccare © finché sul display non
compare l'icona = per la fine del
tempo di cottura.

5.Premere i tasti @ /O per impostare la
fine del tempo di cottura.

» Dopo aver impostato il tempo di

cottura, I'icona [P piti lcona 2l e

I'intervallo di tempo compaiono in modo

continuo sul display. Quando la cottura

inizia, I'icona =l scompare.

6.Mettere il piatto nel forno e impostare
la temperatura con la manopola della
temperatura. La cottura si awvia.

» Il timer del forno calcola I’orario di

avvio deducendo il tempo di cottura

dalla fine del tempo di cottura

impostato. La modalita di

funzionamento selezionata ¢ attivata

quando si raggiunge I'orario di awio
della cottura e il forno & riscaldato fino
alla temperatura impostata. Questa
temperatura viene conservata fino alla
fine del tempo di cottura.

» Il tempo di cottura inizia il conto alla

rovescia sul display quando la cottura si

awia e tutte le parti dell'intervallo di

tempo sono accese. Il tempo impostato

per la cottura & suddiviso in 4 parti

uguali e al termine di ciascuna parte di

tempo, I'icona di quella parte si spegne.

Cosl & possibile comprendere la

percentuale di tempo di cottura

rimanente rispetto al tempo di cottura
totale.

7.Quando il processo di cottura &

completo, "Fine" compare sul
display e il timer emette un allarme
audio.

8.1l segnale di allarme suona per 2
minuti. Per interrompere I'allarme
audio, basta premere un tasto
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qualsiasi. L'allarme audio si interrompe
e viene visualizzato I'orario corrente.

Se si preme qualsiasi tasto alla
fine dell'allarme audio, il forno
riprende il funzionamento. Portare
manopola funzione e manopola
temperatura sulla posizione "0"
(off) per spegnere il forno al fine di
impedire il funzionamento del
forno stesso alla fine dell'allarme.

Attivazione del blocco tasti

Si pud impedire I'uso del forno attivando

la funzione di blocco tasti.

1.Toccare &= finché sul display non
compare l'icona (3.

» "OFF" compare sul display.
2.Premere @ per attivare il bocco tasti.
» Quando il blocco tasti € attivato,

"On" compare sul display e I'icona %
resta accesa.

Il tasti del forno non funzionando
quando il blocco tasti & attivato. |l
blocco tasti sara annullato se
manca la corrente.

Per disattivare il blocco tasti,
toccare il
1.Toccare &= finché sul display non
compare l'icona (3.
» "On" compare sul display.
2.Disattivare il blocco tasti premendo |l
tasto ©.
» "OFF" viene visualizzato dopo la
disattivazione del blocco tasti.
Impostazione della sveglia
Si puo usare il timer dell'apparecchio
per qualsiasi avvertenza o promemoria,
tranne che per il programma di cottura.
La sveglia non ha influenza sulle funzioni
del forno. Si usa solo come avvertenza.
Per esempio € utile quando si desidera
girare gli alimenti nel forno ad un certo
punto. Il timer emettera un allarme audio
al termine del tempo impostato.
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1.Toccare © finché sul display non
compare l'icona 4.

I tempo di allarme massimo puod
essere 23 ore e 59 minuti.

2.Impostare la durata dell’allarme
utilizzando i tasti @ / ©.

| tasti funzione per tono allarme,
ora del giorno, luminosita display
e temperatura devono essere in
posizione 0O (OFF).
» L'iconal) resta acceso e I'ora
dell'allarme compare sul display una
volta che I'ora dell'allarme & impostato.
3.Alla fine dell'ora dell'allarme, I'iconal)
comincia a lampeggiare e si sente
['allarme audio.
Spegnimento dell'allarme
1.1l segnale di allarme suona per 2
minuti. Per interrompere I'allarme
audio, basta premere un tasto
qualsiasi.
» L'allarme audio si interrompe € viene
visualizzato I'orario corrente.
Annullamento dell’allarme;
1.Toccare @ finché sul display non
compare I'icona & per annullare
I'allarme.
2.Tenere premuto il tasto @ finché viene
visualizzato "00:00".

Viene visualizzato I'orario della
sveglia. Se orario della sveglia e
tempo di cottura sono impostati
insieme, sara visualizzato il tempo
piu breve.

Modifica del tono dell'allarme

1.Toccare &= finché sul display non
compare l'icona 4.

2.Regolare il tono desiderato per
I'allarme con i tasti @ / ©.

3.1l tono impostato sara attivato a breve.

» Il tono selezionato dell'allarme

compare come "0-01", "b-02" 0 "b-
03" sul display.



Modifica dell’orario del giorno

Per cambiare I'ora del giorno

precedentemente impostata:

1.Toccare &= finché sul display non
compare l'icona ®.

2.Impostare I'ora del giomo con i tasti @
/2.

3.L'ora impostata sara attivata a breve.

Modalita Economy

E possibile risparmiare energia con la

modalita Economy durante la cottura

impostando |'orario di cottura nel forno.

Questa modalita completa la cottura con

la temperatura interna del forno

spegnendo i riscaldatori prima della fine

del tempo di cottura.

Impostazione modalita Economy

1.Toccare l'icona i= finché sul display
non compare l'icona eco.

» "OFF" compare sul display.

2.Attivare la modalita Economy
toccando il tasto @.

» Quando il blocco tasti & attivato, "On"

compare sul display e 'icona eco resta

accesa.

Disattivazione della modalita

Economy

1.Toccare l'icona &= finché sul display

‘icon

» "On" compare sul display.

2.Disattivare la modalita Economy
toccando il tasto ©.

» "Off" viene visualizzato dopo la

disattivazione del blocco tasti.

Impostazione della luminosita

dello schermo

(Questa funzione & opzionale.

Potrebbe non essere sul prodotto

acquistato).

1.Toccare &= finché d-01 0 d-02 o d-

03 non compaiono sul display per la
luminosita del display.

2.Impostare la luminosita desiderata con
i tasti ® /2.

» L'ora impostata sara attivata a breve.

Tabella tempi di cottura

I tempi in questo diagramma
devono essere considerati una
guida. | tempi possono variare a
causa di temperatura degli
alimenti, spessore, tipo e
preferenze personali di cottura.

Cottura al forno e arrosto

La prima rastrelliera del forno &
quella di fondo.

Dolci su Un vassoio Vassoio standard* = 3 180 25...30
Vassoio
Dolci nello Un vassoio Tortiera su grill 2 180 40 ... 50
stampo metallico™
Dolcetti Un vassoio Vassoio standard* E:} 3 160 25...35
Un vassoio Vassoio standard* 3 150 30 ...40
2 vassoi 1-Vassoio per dolci* 7 1-3 150 35...50
3-Vassoio standard* =
3 vassoi 1-Vassoio standard* 1-3-5 150 35...50
3-Vassoio per dolci* &
5-Vassoio profondo*
Pan di Un vassoio Teglia rotonda a 3 160 25...35
Spagna cerniera con un E}
diametro di 26 cm su
grill metallico™
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Un vassoio Teglia rotonda a 2 150 30 ...40
cerniera con un &
diametro di 26 cm su
grill metallico™
2 vassoi 1-Teglia rotonda a 1-4 150 35 ...45
cerniera con un
diametro di 26 cm su
grill metallico™ &
4-Teglia rotonda a
cerniera con un
diametro di 26 cm su
vassoio di pasta**
Dolcetti Un vassoio Vassoio per dolci* [ 3 180 25...30
2 vassoi 1-Vassoio per dolci* = 1-3 180 30 ...40
3-Vassoio standard*
3 vassoi 1-Vassoio per dolci* 1-83-5 180 35 ...45
3-Vassoio standard* &
5-Vassoio profondo*
Pa;ta Un vassoio Vassoio standard* E} 2 200 30 ...40
lievitata
2 vassoi 1-Vassoio per dolci* 1-5 200 45 ...55
5-Vassoio standard* =
3 vassoi 1-Vassoio per dolci* 1-3-5 200 55...65
3-Vassoio standard* &
5-Vassoio profondo*
Pasta frolla | Un vassoio \assoio standard* — 2 200 25...35
2 vassoi 1-Vassoio per dolci* 1-3 200 35...45
3-Vassoio standard*
3 vassoi 1-Vassoio per dolci* 1-83-5 190 45 ...55
3-Vassoio standard* =
5-Vassoio profondo*
Lievitati Un vassoio Vassoio standard* {j 2 200 35 ...45
Lasagna Un vassoio Teglia in 2-3 200 30 ...40
vetro/metallica @
rettangolare su grill
metallico™
Pizza Un vassoio Vassoio standard* [ 2 200 ... 220 15 ... 20
Bistecca Un vassoio 3 25 min. 100 ...120
(intera) / Vassoio standard” 250/max, poi
Arrosto 180...190
Cosciotto di | Un vassoio 3 25 min. 70 ...90
agnello (in Vassoio standard* 250/max, poi
casseruola) 190
Un vassoio 3 25 min. 60 ... 80
Vassoio standard” 250/max, poi
190
Pollo Un vassoio 2 15 min. 60 ... 80
arrosto Vassoio standard” &) 250/max, poi
(1,8-2 kg) 180 ... 190
Un vassoio 2 15 min. 60 ... 80
Vassoio standard” 250/max, poi
180 ... 190
Tacchino Un vassoio 1 25 min. 150 ... 210
(5.5 kg) Vassoio standard* £y 250/max, poi
180 ... 190
Un vassoio 1 25 min. 150 ... 210
Vassoio standard* 250/max, poi
180 ... 190
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w

200

Pesce Un vassoio Vassoio standard*

20

30

Un vassoio Vassoio standard* 3 200

20 ...

30

Si consiglia il preriscaldamento per tutti gli alimenti.
* Questi accessori possono non essere forniti assieme al prodotto.
** Questi accessori non sono forniti assieme al prodotto. Si tratta di accessori disponibili in commercio.

Tabella di cottura per pasti di prova
| pasti presenti in questa tabella di cottura sono preparati secondo lo standard EN
60350-1 per facilitare gli enti di controllo nella verifica del prodotto.

Biscotto al Un vassoio 3 140
burro- Vassoio standard”

Scozzese

()

20 ...

Un vassoio | Vassoio standard* 140

20 ...

30

2 vassoi 1-Vassoio standard* 1-83 140

3-Vassoio per dolci*

B

20 ...

30

3 vassoi 1-Vassoio standard* 1-83-5 140
3-Vassoio per dolci*
5-Vassoio profondo*

%
3

25 ...

35

Dolcetti Un vassoio Vassoio standard* 3 160

25 ...

35

Un vassoio | vassoio standard” 150

30 ...

40

B @
w

2 vassoi 1-Vassoio per dolci* 1-83 150

3-Vassoio standard*

35 ...

50

3 vassoi 1-Vassoio standard* 1-3-5 150
3-Vassoio per dolci* 0
5-Vassoio profondo*

35 ...

50

Pan di Un vassoio Teglia rotonda a 3 160
Spagna cerniera con un @

diametro di 26 cm
su grill metallico™™

25 ...

35

Un vassoio Teglia rotonda a 2 150

cerniera con un )
diametro di 26 cm
su grill metallico**

30 ...

40

2 vassoi 1-Teglia rotonda a 1-4 150
cerniera con un
diametro di 26 cm
su grill metallico**
4-Teglia rotonda a By
cerniera con un
diametro di 26 cm
su vassoio di
pasta**

35 ...

45

Torta dimele | Un vassoio Piatto metallico 2 180
rotondo nero con un 5
diametro di 20 cm
su grill metallico™™

50 ...

60

Un vassoio Piatto metallico 2 170
rotondo nero con un g
diametro di 20 cm
su grill metallico**

50 ...

60
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1-Piatto metallico
rotondo nero con un
diametro di 20 cm
su grill metallico**
4-Piatto metallico
rotondo nero con un
diametro di 20 cm
Su vassoio da
dolci™

-4 170 50 ... 60

Si consiglia il preriscaldamento per tutti gli alimenti.

* Questi accessori possono non essere forniti assieme al prodotto.
** Questi accessori non sono forniti assieme al prodotto. Si tratta di accessori disponibili in commercio.

Suggerimenti per la cottura al forno

dei dolci

¢ Se il dolce & troppo asciutto,
aumentare la temperatura di circa 10
e diminuire il tempo di cottura.

¢ Se il dolce & umido, usare meno
liquido o abbassare la temperatura di
10°C.

¢ Se il dolce & troppo scuro sopra,
metterlo su una rastrelliera inferiore,
abbassare la temperatura e
aumentare il tempo di cottura.

e Se ¢ cotto bene all'interno ma
appiccicoso all'esterno, usare meno
liquido, abbassare la temperatura e
aumentare il tempo di cottura.

Consigli per la cottura al forno della

pasta

¢ Se la pasta & troppo asciutta,
aumentare la temperatura di circa 10
e diminuire il tempo di cottura.

Ammorbidire gli strati di pasta con una
crema fatta di latte, olio, uova e yogurt.

¢ Se la pasta impiega troppo tempo a
cuocersi al forno, prestare attenzione
al fatto che lo spessore della pasta

Tabella di cottura assistita da vapore
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preparata non superi la profondita del
Vassoio.

e Se il lato superiore della pasta diventa
marrone ma la parte inferiore non &
cotta, assicurarsi che la quantita di
crema usata per la pasta non sia
troppa sul fondo della stessa. Cercare
di distribuire la crema in modo
uniforme tra gli strati e sugli stessi per
una cottura uniforme.

Cuocere la pasta secondo la
modalita e la temperatura date
nella tabella di cottura. Se la parte
inferiore non € ancora abbastanza
cotta, usare un ripiano piu basso
la volta seguente.

Consigli per la cottura delle verdure

¢ Se il piatto di verdure si asciuga e
diventa troppo secco, cuocerle in una
padella con un coperchio invece che
nel vassoio. | recipienti chiusi
conservano i succhi del piatto.

¢ Se un piatto di verdure non si cuoce,
bollire le verdure prima o prepararle
prima come gli alimenti in scatola e
metterle nel forno.



Pane Vassoio @V 200 100 dopo 35...45 | 820
standard* — preriscaldame

nto
Pollo Vassoio @‘“’ 15 min. 200 25 60 ... 70 | 2000
con standard* — 250/max,
verdure poi 190
Costata | Vassoio _®“ 180 250 30 65...75 | 1000
di standard* =
manzo
Patate | Vassoio _®“ 190 250 25 45 ...55 | 500
al forno | standard* —
Stinco Vassoio @‘“’ 170 250+250* | dopo 110 ... 1900
di standard* — = preriscaldame | 120
agnello nto
Bistecca | Vassoio _®“ 170 250+250* | dopo 90 ... 1000
con standard* == = preriscaldame | 100
verdure nto
Salmon | Vassoio _®“ 180 150 dopo 25...35 | 500
econ standard* = preriscaldame
verdure nto
Biscotti | Vassoio —®“" 170 150 dopo 25...35 | 500
al cocco | standard* — preriscaldame

nto
Pane Vassoio —®“" 180 150 dopo 25...35 | 500
non standard* S preriscaldame
lievitato nto
Pollo e | Vassoio _®“ 200 100 15 25...35 | 1000
gnocchi | standard™ | ke,
Tiella di | Vassoio —®“" 200 250+150* | 15 65 ...75 | 1500
verdure | standard* — -
Pasta al | Vassoio _®“ 200 200 dopo 25...35 | 1500
formagg | standard® = preriscaldame
io nto
Cosce Vassoio _®° 200 250 dopo 25...35 | 800
dipollo | standard* i, preriscaldame

nto
* Questi accessori possono non essere forniti assieme al prodotto.
**Indica il tempo trascorso dopo il preriscaldamento
***Quantita di acqua per aggiungere meta del tempo di cottura

Come utilizzare il grill

Chiudere lo sportello del forno
durante la cottura con grill.

Le superfici calde possono
provocare ustionil

Accensione del grill
1.Ruotare la manopola funzione sul
simbolo del grill desiderato.

3.Se necessario, eseguire un pre-
riscaldamento per circa 5 minuti.

» La spia della temperatura si accende.

Spegnimento del grill

1.Ruotare la manopola funzione in
posizione Off (superiore).

2.Poi selezionare la temperatura del grill
come desiderato.
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Gli alimenti che non sono
adatti alla cottura al grill
rappresentano un rischio di
incendio. Usare solo alimenti
per cottura con grill adatti al
calore intenso del grill.
Non mettere il cibo troppo
lontano sul retro del grill.
Questa ¢ I'area piu calda e dli
alimenti grassi potrebbero
prendere fuoco.

Tabella tempi di cottura per la cottura con grill

Cottura con grill elettrico

Pesce Grill metallico 4.5 250 20...25 min.
Fettine di pollo Grill metallico 4..5 250 25...35 min.
Costolette di Grill metallico 4..5 250 20...25 min.
agnello

Arrosto di manzo Grill metallico 4..5 250 25...30 min. *
Costolette di Grill metallico 4..5 250 25...30 min. *
vitello

Tostare il pane * Grill metallico 4 250 1...3 min.

¥ a seconda dello spessore

*Pre-riscaldare per 5 minuti.

**Se non & possibile regolare la temperatura della griglia del prodotto, la griglia funzionera alla temperatura
consigliata.

| pasti presenti in questa tabella di cottura sono preparati secondo lo standard EN
60350-1 per facilitare gli enti di controllo nella verifica del rodoo

Pane per toast Grill metallico 4 250
Polpette (manzo) - Grill metallico 4 250 25...35 min.
12 pezzi

Girare il cibo dopo 2/3 del tempo di grigliatura totale.
Si suggerisce di eseguire 5 minuti di pre-riscaldamento per tutti gli alimenti da grigliare.
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[} Manutenzione e cura

Informazioni generali

La vita di servizio dell'apparecchio si
allunga e problemi frequenti
diminuiscono se |'apparecchio & pulito
ad intervalli regolari.

Scollegare I'apparecchio dalla rete
elettrica prima di avviare i lavori di
manutenzione e pulizia.

C'e il rischio di shock elettrico!

Consentire all'apparecchio di
raffreddarsi prima di pulifla.
Le superfici calde possono
provocare ustionil

¢ Pulire completamente |'apparecchio
dopo ogni uso. In questo modo sara
possibile rimuovere i residui di cottura
con maggiore facilita, evitando cosi
che questi residui brucino all'uso
successivo dell'apparecchio.

¢ Non sono necessari agenti di pulizia
speciali per la pulizia dell'apparecchio.
Usare acqua calda con detersivo
liguido, un panno morbido o una
spugna per pulire I'apparecchio e
asciugare con un panno asciutto.

¢ Assicurare sempre che il liquido in
eccesso sia completamente asciugato
dopo la pulizia e che tutti gli schizzi
siano immediatamente asciugati.

¢ Non usare agenti di pulizia che
contengono acido o cloro per pulire le
superfici e la maniglia in acciaio inox.
Usare un panno morbido con un
detergente liquido (non abrasivo) per
pulire queste parti, prestando
attenzione a pulire in un‘unica
direzione.

La superficie pud danneggiarsi a
causa di alcuni detergenti o
materiali di pulizia.

Non usare detergenti aggressivi,
polvere/creme pulenti o oggetti
taglienti durante la pulizia.

Non usare pulitori a vapore per
pulire I'apparecchio poiché cio
potrebbe provocare uno shock
elettrico.

Calcare permanente potrebbe
formarsi alla base del forno in
base alla frequenza della cottura
assistita da vapore/facile pulizia
con vapore e la durezza
dell’acqua utilizzata.

Pulizia del pannello di
controllo

Pulire pannello di controllo e le
manopole con un panno umido e
asciugare.

Se il prodotto € dotato di
tasti/manopole, non rimuovere le
manopole di controllo per pulire il
pannello di controllo.

Il pannello di controllo pud
danneggiarsi

Pulizia del forno

Riempimento della vaschetta
dell’acqua alla base del forno

A seconda della frequenza delle cotture
e pulizie a vapore e della durezza
dell'acqua utilizzata, nella vaschetta alla
base del forno potrebbero formarsi delle
macchie di calcare.

Per rimuovere il possibile calcare dalla
vaschetta dell’acqua alla base del
forno dopo le cotture e pulizie a
vapore, dopo ogni 2 o 3 operazioni:
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1.aggiungere 350 cc di aceto bianco
(I'acidita dell'aceto non deve superare
il 6%) alla vaschetta sulla base del

2.Attendere almeno 30 minuti per
permettere all'aceto di sciogliere i
residui di calcare a temperatura
ambiente.

3.Pulire la vaschetta con un panno
morbido e umido e tamponare con un
panno asciutto.

Per pulire la vaschetta dell’acqua
alla base del forno non utilizzare
detergenti contenenti acidi o
cloruri. Non pulire il calcare che
potrebbe formarsi nella vaschetta
dell’acqua sulla base del forno
raschiando. In caso contrario, la
base del prodotto potrebbe
danneggiarsi.

Per pulire la parete laterale (Varia

a seconda del modello dell'appa-

recchio.)

(Questa funzione & opzionale.

Potrebbe non essere sul prodotto

acquistato).

1.Rimuovere la sezione anteriore della
rastrelliera laterale tirando nella
direzione opposta alla parete laterale.

2.Rimuovere completamente la
rastrelliera laterale tirando verso di sé.
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Pareti catalitiche

(Questa funzione & opzionale.
Potrebbe non essere sul prodotto
acquistato).

Le pareti laterali interne (A) e/o la parete
posteriore (B) dell'apparecchio
potrebbero essere rivestite di smalto
catalitico. Le pareti catalitiche hanno un
colore opaco chiaro e una superficie
porosa. Le pareti catalitiche del forno
non devono essere pulite. Grazie alla
superficie perforata, le superfici
catalitiche assorbono il grasso €, una
volta che quest’ultimo ne riempie la
superficie, iniziano a brillare. In questo
caso si raccomanda di sostituire gli
elementi.

acile pulizia con vapore

Assicura una pulizia facile poiché lo
sporco (se non & troppo vecchio) viene
ammorbidito dal vapore che si forma
all'interno del forno e dalle gocce di
acqua condensata sulle superfici interne
del forno.

1.Rimuovere tutti gli accessori dal forno.
2.Premere il serbatoio d’acqua che si
trova sul pannello di controllo del forno




per rimuovere il serbatoio. Riempire Con questa funzione, I'acqua alla

200 ml di acqua nel serbatoio. base del forno pud evaporare e
Non utilizzare acqua distillata o condensare all’interno e sullo
filtrata. Utilizzare solo acqua in sportello del forno in modo da
bottiglia. Non aggiungere soluzioni eliminare lo sporco leggero. La
infiammabili, contenenti alcool o condensazione sullo sportello del
particelle solide nel serbatoio forno puo causare il
d’acqua. gocciolamento quando si apre 1o

sportello. Asciugare con un panno
la condensazione al momento di
aprire lo sportello.

7.(Potrebbe non essere sul prodotto
acquistato). A seguito di
condensazione nel forno, nel canale
della vasca sotto al forno si potrebbe
riscontrare la presenza di acqua o
umidita. Dopo I'utilizzo pulire tale
canale della vasca con un panno

3.Riporre il serbatoio in posizione e
spingerlo fino a che non raggiunge |l
secondo livello. ’acqua iniziera a

riempirsi nella vasca alla base del , o . .
forno. umido, quindi asciugarlo per impedire

la formazione di calcare.

Vi sono due livelli
sull’alloggiamento del serbatoio
d’acqua. Al primo livello, il
serbatoio d’acqua ¢ in posizione e
non fornisce acqua al forno. Al
secondo livello, il serbatoio
d’acqua & in posizione e fornisce
acqua al forno.

4.Impostare il forno alla modalita di facile
pulizia con vapore a 100° C per 25
minuti.

5.Aprire lo sportello e pulire le superfici
interne del forno con una spugna o un
panno bagnati.

6.Usare acqua calda con detersivo
liguido, un panno morbido o una
spugna per pulire lo sporco resistente
€ asciugare con un panno asciutto.

Pulire lo sportello del forno

Per pulire lo sportello del forno, usare
acqua calda con detersivo liquido, un
panno morbido o una spugna per pulire
I'apparecchio e asciugare con un panno
asciutto.

Non usare detergenti molto
abrasivi o raschietti in metallo
tagliente per la pulizia dello
sportello del forno. Essi
potrebbero graffiare la superficie e
distruggere il vetro.
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Rimozione dello sportello

del forno.
1.Aprire lo sportello anteriore (1).
2.Aprire i morsetti dell'alloggiamento
della cerniera (2) sul lato destro e su
quello sinistro dello sportello anteriore
premendoli verso il basso come
Alustrato nella fi

1 2 3
Sportello
Blocco cemiera(posizione chiusa)

;
2

3 Forno
4 Blocco cerniera(posizione aperta)

4.Rimuovere lo sportello anteriore
tirandolo verso I'alto per farlo uscire
dai cardini destro e sinistro.
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| punti eseguiti durante il processo
di rimozione devono essere
eseguiti al contrario per installare
lo sportello. Non dimenticare di
chiudere i morsetti
dell'alloggiamento del cardine
quando si reinstalla lo sportello.

Rimozione del vetro interno

dello sportello

(Questa funzione & opzionale.
Potrebbe non essere sul prodotto
acquistato).

Il pannello interno in vetro dello sportello
del forno pud essere rimosso per la
pulizia.

1.Aprire lo sportello del forno.

2.Tirare verso di sé e rimuovere la parte
in plastica installata sulla sezione
superiore dello sportello anteriore.

3.Come illustrato in figura, sollevare
leggermente il pannello piu interno in
vetro (1) in direzione A e tirare in
direzioneB.



1 Pannello pit intemo in vetro

2* Pannello interno in vetro (Potrebbe
non essere sul prodotto acquistato).
4.Se il dispositivo & dotato di un
pannello in vetro interno (2); Ripetere
questa stessa procedura per
rimuovere il pannello interno in vetro
2).

5.1l primo punto per rimontare lo
sportello & reinstallare il pannello
interno in vetro (2). Mettere I'angolo
smussato del pannello in vetro in
modo che poggi sull'angolo smussato
dell'apertura in plastica. (Se il
dispositivo & dotato di un pannello in
vetro interno). Il pannello interno in
vetro (2) deve essere installato
nell'apertura in plastica vicino al
pannello piu interno in vetro (1).

6.Quando si installa il pannello piu
interno in vetro (1), assicurarsi che il
lato stampato del pannello sia rivolto
verso il pannello interno in vetro. La
cosa importante & posizionare I'angolo
inferiore del pannello pit interno in
vetro (1) nell'aperture in plastica
inferiore.

7.Spingere la parte in plastica verso la
struttura fino a sentire un "clic".

Sostituzione della lampadina
del forno

Prima di sostituire la lampadina
del forno, assicurarsi che
I'apparecchio sia scollegato dalla
rete e sia freddo per evitare il
rischio di shock elettrico.

Le superfici calde possono
provocare ustioni!

In questo forno viene utilizzata una
lampada ad incandescenza con
potenza inferiore a 40 W, altezza
inferiore a 60 mm, diametro inferiore
a 30 mm o lampada alogena con
attacco tipo G9, potenza inferiore a
60 W. Le lampade sono adatte al
funzionamento a temperature
superiori a 300 °C. Le lampade del
forno possono essere richieste agli
Agenti di servizio autorizzati o ai
tecnici muniti di licenza.

La posizione della lampadine pud
variare dalla figura.

Le lampadine utilizzate in questo
apparecchio non sono adatte per
l'illuminazione di ambienti
domestici. Lo scopo previsto di
questa lampadina € aiutare
I'utente a controllare gli alimenti.

Le lampadine utilizzate in questo
apparecchio devono sopportare
condizioni fisiche estreme come
temperature superiori a 50 °C.

Se il forno e dotato di una

lampadina rotonda:

1.Scollegare il prodotto dalla rete.

2.Ruotare la copertura in vetro in senso
orario per rimuoverla.
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3.Se la lampadina del fomo corrisponde
al tipo (A) mostrato nella figura
seguente, rimuoverla ruotando
secondo le indicazioni e sostituirla. Se
e di tipo (B), tirare e rimuoverla come
indicato in figura, quindi sostituirla.

4.Installare il coperchio in vetro.
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Ricerca e risoluzione dei problemi

¢ S tratta del normale vapore che si produce durante il funzionamento. >>> Non é
guasto.

raffreddamento.

. Quando le parti di metallo si riscaldano, possono espandersi e provocare

.' ,'apparecchm non funzmna

o Il fusibile di rete & difettoso o si & bloccato. >>> Controllare i fusibili nella scatola
dei fusibili. Se necessario, sostituirli o reimpostarli.

e | "apparecchio non & collegato alla presa (di messa a terra). >>> Controllare il

_collegamento della spina.

La Iucedeifarnnnoafunztona.

¢ La lampadina del forno ¢ difettosa. >>> Sostituire la lampadina del forno.

¢ | 'alimentazione ¢ tagliata. >>> Controllare se c'e alimentazione. Controllare i

fusibili nella scatola dei fusibili. Se necessario, sostituirli o reimpostaril.

e Potrebbe non essere impostato su una certa funzione e/o temperatura di
cottura. >>> Impostare il forno su una certa funzione e/o temperatura di cottura.

¢ In modelli dotati di timer, il timer non & regolato. >>> Regolare I'orario.
(In prodotti con forno a microonde, il timer controlla solo il forno a microonde).

¢ | 'alimentazione ¢ tagliata. >>> Controllare se c'e alimentazione. Controllare i
fusibili nella scatola dei fusibili. Se necessario, sostituirli o reimpostarii.

¢ Sj ¢ verificata una precedente assenza di gas. >>> Regolare ['ora / Spegnere
'apparecchio e riaccenderlo.

Consultare I'agente autorizzato
per I'assistenza o il rivenditore
dove ¢& stato acquistato
I'apparecchio se non siriesce a
risolvere il problema nonostante
siano state implementate le
soluzioni di questa sezione. Non
cercare mai di riparare da soli un
apparecchio difettoso.
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Lea este manual en primer lugar.

Estimado cliente:

Le agradecemos la compra de un producto Beko. Esperamos que obtenga los
mejores resultados de este producto fabricado con materiales de alta calidad y la mas
avanzada tecnologia. Por lo tanto, le rogamos que lea detenidamente el manual de
usuario y la documentacion que lo acompana antes de utilizar el producto y los guarde
para futuras consultas. Si cede el aparato a un tercero, entréguele también el manual
del usuario. Cumpla con todas las advertencias e informacion del manual de usuario.
Recuerde que este manual del usuario puede ser también aplicable a otros modelos.
Las diferencias entre los modelos se identificaran en el manual.

Explicacion de los simbolos

A lo largo del manual se utilizan los siguientes simbolos:

Informacion importante y consejos de utilidad acerca de su uso.
Advertencias sobre situaciones de riesgo para la salud o la propiedad.
Peligro de descarga eléctrica.

Peligro de incendio.

R

Advertencia sobre superficies calientes.

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

C€ Made in TURKEY
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ﬂ Instrucciones y advertencias importantes para la
seguridad y el medio ambiente

En esta seccion se indican
instrucciones sobre la
seguridad que le ayudaran a
evitar riesgos de lesiones y
danos materiales. El
incumplimiento de estas
instrucciones anulara cualquier
garantia.

Seguridad general

« Este aparato podra ser
utilizado por nifos mayores
de 8 anos o adultos con sus
capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales
reducidas, 0 que carezcan de
experiencia y conocimientos,
siempre y cuando lo hagan
bajo la supervision de una
persona responsable de su
seguridad o que ésta les
haya dado instrucciones
acerca de su Uso, y que sean
conscientes de 10s riesgos.
Los ninos no deben jugar con
el aparato. Los ninos no
deben acometer las tareas
de limpieza y mantenimiento
de usuario sin supervision.

« Este aparato no esta
destinado a ser utilizado por
personas (incluidos nifos)
con minusvalia fisica,
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sensorial 0 mental, o por falta
de experiencia y
conocimiento, a menos que
sean supervisados 0
instruidos acerca del uso por
una persona responsable de
Su seguridad.

Los nifos bajo supervision no
deben jugar con el aparato.
Si da el aparato a otra
persona para uso personal o
de segunda mano, dele
también el manual de
instrucciones, las etiquetas
del producto y el resto de
documentos y piezas
correspondientes.

Deje los procedimientos de
instalacion y reparacion
siempre en manos de
agentes de servicio
autorizados. El fabricante
declina toda responsabilidad
por los posibles danos
derivados de la realizacion de
los citados procedimientos
por parte de personas no
autorizadas, pudiendo
declarar nula la garantia.
Antes de la instalacion, lea la
instrucciones detenidamente.



 No utilice el producto si
presenta algun defecto o
dano visible.

» Asegurese de apagar los
mandos de funcion del
producto después de cada
uso.

Seguridad eléctrica

« Si el aparato tiene una
anomalia, no lo use hasta
que no lo repare un agente
de servicio autorizado. Existe
el riesgo de descarga
eléctrica.

» Conecte el aparato
unicamente a una toma de
corriente o linea provista de
toma de tierra 'y con el voltaje
y las medidas de proteccion
que se indican en la tabla
"Especificaciones técnicas".
Solicite a un electricista
cualificado la instalacion de la
toma de tierra mientras utiliza
el aparato con o sin un
transformador. Nuestra
compania no se hara
responsable de ningun daro
que pudiera derivarse del uso
del aparato sin conexion a
tierra en conformidad con la
normativa local.

» Nunca lave el aparato
rociando o vertiendo agua

sobre él. Existe el riesgo de
descarga eléctrica.

Es preciso desenchufar el
aparato durante las
operaciones de instalacion,
mantenimiento, limpieza y
reparacion.

En caso de que el cable de
alimentacion del aparato esté
danado, debera solicitar su
sustitucion al fabricante, su
agente de servicio técnico o
personal cualificado similar
con el fin de evitar riesgos.
Use Unicamente el cable de
conexion que se indica en
"Especificaciones técnicas".
El aparato debe instalarse de
manera que pueda
desconectarse
completamente de la red.
Ello debe ser posible por
medio de un enchufe de
alimentacion o de un
interruptor integrado en la
instalacion eléctrica fija, de
acuerdo con las normativas
de construccion.

La superficie trasera del
horno se calienta durante su
uso. Asegurese de que ni la
conexion eléctrica en
contacto con la superficie
trasera; de lo contrario, las
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conexiones podrian resultar
danadas.

« No permita que el cable de
alimentacion quede atrapado
entre la puerta y el bastidor
del horno, ni que pase por
encima de superficies
calientes. De lo contrario, el
aislante del cable podria
fundirse y causar un incendio
COMO consecuencia de un
cortocircuito.

» Deje en manos de personal
autorizado y cualificado
cualquier operacion que
deba realizarse sobre

sistemas y equipos eléctricos.

« En caso de danos, apague el
aparato y desconéctelo de la
red eléctrica. Para ello,
desconecte el fusible de su
hogar.

» Asegurese de que la
corriente del fusible sea
compatible con el aparato.

Seguridad del producto

« ADVERTENCIA: El aparato y
Sus piezas accesibles
alcanzan temperaturas
elevadas durante el uso.
Procure no tocar las partes
calientes. Mantenga alejados
a los ninos menores de 8
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anos a no ser que los someta
a vigilancia continua.

Nunca use el aparato con las
facultades de coordinacion o
discernimiento alteradas por
el consumo de alcohol o
drogas.

Tenga cuidado al utilizar
bebidas alcohdlicas en sus
platos. El alcohol se evapora
a altas temperaturas y puede
ocasionar un incendio, ya
que puede prender al entrar
en contacto con superficies
calientes.

No coloque materiales
inflamables junto al aparato,
ya que sus laterales pueden
alcanzar temperaturas
elevadas durante el uso.
Durante el uso, el aparato
alcanza temperaturas
elevadas. Procure no tocar
los elementos calentadores
del interior del horno.
Mantenga todas las ranuras
de ventilacion libres de
obstaculos.

No caliente latas cerradas ni
recipientes de cristal en el
horno. La presion que se
generaria en el interior del
recipiente podria hacerlo
explotar.



» No deposite bandejas de
horneado, platos o papel de
aluminio directamente sobre
la parte inferior del horno, ya
que esta podria sufrir danos
debido a la acumulacion de
calor.

« No use limpiadores abrasivos
fuertes ni raspadores afilados
de metal para limpiar el vidrio
de la puerta del horno, pues
podrian rayar la superficie y
romper el cristal.

» No use limpiadores al vapor
para limpiar el aparato, ya
que esto podria causar una
descarga eléctrica.

« (Varia en funcion del modelo
del producto.)

Colocacion correcta de la
rejilla de alambre y la bandeja
en los estantes

Es importante colocar la rejilla
y/0 la bandeja correctamente
sobre el estante. Deslice la
rejilla de alambre o la bandeja
entre los dos rieles y
asegurese de que esté
equilibrada antes de
depositar alimentos en ella
(vea la siguiente ilustracion).

« No use el horno si el vidrio de
la puerta frontal se ha
retirado o presenta grietas.

« Utilice siempre guantes
resistentes al calor al colocar
platos en el horno caliente o
retirarlos de él.

» Coloque el papel para
hornear en la olla de cocina o
en el accesorio del horno
(bandeja, parrilla, etc.) junto
con los alimentos y luego
introduzca ambos en el
horno precalentado. Retire el
papel para hornear restante
gue sobresalga del accesorio
0 de la olla de cocina para
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evitar el riesgo de tocar los
elementos calefactores del
horno. Nunca use el papel
para hornear a una
temperatura superior al valor
indicado del papel para
hornear. No coloque el papel
para hornear directamente en
la base del horno.

« ADVERTENCIA: Asegurese
de que el cable de
alimentacion del aparato esté
desenchufado o de que el
disyuntor esté apagado antes
de sustituir la lampara para
evitar la posibilidad de sufrir
una descarga.

« El aparato no debe instalarse
detras de una puerta
decorativa para evitar un
sobrecalentamiento.

Para el sistema de vapor:

» Cuando se cocine al vapor es
posible que salga vapor si
abre la puerta del aparato.
Esto puede provocar un
riesgo de quemaduras.
Tenga cuidado al abrir la
puerta.

L a humedad residual dentro
del horno después de la
COocCCiOn por vapor podra
provocar corrosion. Después
de cocinar, espere a que se
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seque el interior del horno.
No guarde alimentos
humedos dentro del horno
durante mucho tiempo.

« No use agua filtrada o
destilada. Use solo agua
embotellada. No anada
soluciones inflamables, que
contengan alcohol o
particulas solidas en el
depdsito de agua.

« Cuando cocine al vapor no
use utensilios que puedan
oxidarse.

» Nunca seque el depdsito de
agua en el horno.

» Después de cada coccion al
vapor, descargue el agua
restante en el depdsito de
agua y limpielo. Si usa el
agua que queda en el
depodsito de agua en el
siguiente ciclo de coccion
conllevara problemas en
términos de higiene.

» No lave el depdsito de agua
en el lavavajillas. Limpielo con
un pano limpio y humedo, y
luego séquelo con un pafno
Seco.

« El depdsito de agua debe
secarse después de su uso 'y
almacenarse de esta manera.

« Para la cal en el depdsito de
agua, anadir 200 cc de agua



y 1 cucharadita de acido
citrico en el depdsito y
esperar una hora. A
continuacion, enjuague con
abundante agua y seque. Se
recomienda hacer esto
después de cada 4 0 5 usos.
No limpiar por raspado la cal
que se puede formar en la
cubeta de agua de la base
del horno. De lo contrario, la
base del aparato se danara.
No limpiar la cubeta de la
base del horno con
productos de limpieza que
contengan acidos o cloruros.
En funcion de la frecuencia
de uso de la coccion o
limpieza con vapor y de la
dureza del agua utilizada,
pueden aparecer manchas
de cal en la base del horno.
A fin de eliminar la cal que se
pueda producir en la cubeta
de agua de la base del horno
después de realizar limpiezas
con vapor asistido, anada
350 cc de vinagre blanco (la
acidez del vinagre no debe
superar el 6%) a la cubeta de
agua de la base del horno a
temperatura ambiente
después de cada 2 0 3
operaciones, y espere 30
minutos. Después de 30

minutos, limpiar la zona con
un pano suave y hiumedo;
secar con un pano Seco.

« Durante la coccion asistida al
vapor, se recomienda anadir
agua en la cantidad indicada
en la tabla de coccion.

« Cuando retire o instale el
deposito de agua, tenga
cuidado de no derramar el
agua sobre la superficie del
horno u otras superficies no
deseadas.

Para evitar riesgos de incendio:
» Asegurese de que el enchufe
encaje bien en la toma, asi
como de que no se
produzcan chispas.

« No use el cable original si
presenta danos o esta
cortado, ni use cables de
extension.

» Asegurese de que el enchufe
no esté mojado ni humedo.

Uso previsto

« Este aparato ha sido
disenado para uso doméstico.
No esta permitido su uso
comercial.

« PRECAUCION: Este
electrodoméstico esta
destinado unicamente a la
coccion de alimentos. No
debe utilizarse para ningun
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otro propdsito, por ejemplo
para caldear una estancia

» No utilice este aparato como
calefaccion, para calentar
platos con el gratinador ni
para secar toallas, panos de
cocina u objetos similares
colgandolos de las asas.

« El fabricante no asumira
ninguna responsabilidad en
caso de danos derivados de
un UsSo 0 Manejo
inadecuados.

« El horno puede utilizarse para
descongelar, asar, hornear,
gratinar y asar a la parrilla
alimentos.

Seguridad de los nifos

« ADVERTENCIA: Las piezas
accesibles pueden alcanzar
temperaturas elevadas
durante el uso. Mantenga a
los ninos pequenos alejados.

» Los materiales de embalaje

son peligrosos para los ninos.

Mantenga a los ninos
alejados de los materiales de
embalaje. Deshagase de
estas piezas del embalaje en
conformidad con las
normativas en materia
medioambiental.

« | Os aparatos eléctricos son
peligrosos para los ninos.
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Mantenga a los ninos
alejados del aparato cuando
esté en funcionamiento y no
les permita jugar con él.

« No deposite encima del
aparato articulos que puedan
quedar al alcance de los
NiNos.

» Cuando la puerta esté abierta,
no deposite sobre ella ningun
objeto pesado y no permita
que los ninos se sienten en
ella. El aparato podria volcar
o las bisagras de las puertas
resultar danadas.

Eliminacion del aparato

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

Este producto es conforme con la
directiva de la UE sobre residuos de
aparatos eléctricos y electrénicos
(WEEE) (2012/19/UE). Este producto
incorpora el simbolo de la clasificacion
selectiva para los residuos de aparatos
eléctricos y electronicos (WEEE).

Este aparato se ha fabricado con piezas
y materiales de primera calidad, que
pueden ser reutilizados y son aptos para
el reciclado. No se deshaga del
producto junto con sus residuos
domeésticos normales y de otros tipos al
final de su vida util. Llévelo a un centro
de reciclaje de dispositivos eléctricos y
electronicos. Solicite a las autoridades
locales informacion acerca de dichos
centros de recogida.



Cumplimiento de la directiva RoHS: materiales de embalaje en un lugar

El producto que ha adquirido es seguro y lejos del alcance de los nifos.
conforme con la directiva de la UE sobre Los materiales de embalaje del

la restriccion de sustancias peligrosas aparato se han fabricado con

(RoHS) (2011/65/UE). No contiene materiales reciclables. Deshagase de
ninguno de los materiales nocivos o ellos de forma adecuada y

prohibidos especificados en la directiva. clasifiguelos segun las instrucciones
Eliminacién del material de para el reciclaje de residuos. No los

arroje a la basura junto con los

embalaje . o
J residuos domeésticos normales.

¢ | 0os materiales de embalaje son
peligrosos para los nifos. Guarde los
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H Informacion general

Resumen

10
11
1 Panel de control 7 Piloto
2 Rejila de alambre 8 Elemento calentador superior
3 Bandeja 9 Posiciones del estante
4 Asa 10 Tuberia de descarga de agua
5 Puerta 11 Bandeja de agua
6 Motor del ventilador (tras la placa de
acero)

1. Contenedor de agua Contenidos del paquete

2 Mando fje fun0|.or? Los accesorios suministrados

3 Temporizador digital pueden variar en funcion del

4 Mando del termostato modelo del producto. Puede que
5 Piloto del termostato alguno de los accesorios

descritos en el manual del usuario
no esté presente en su producto.

1.Manual del usuario
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2.Bandeja estandar (Esta caracteristica es opcional.

Se utiliza para preparar pasteles, Puede que no esté presente en su
alimentos congelados y asados de producto.)
gran tamano. Los estantes telescopicos le permiten

colocar y retirar con facilidad las
bandejas y la rejilla de alambre.
Cuando utilice la bandeja y la rejilla de
alambre junto con los estante
telescopicos, asegurese de que las
clavijas situadas en la parte posterior

3.Bandeja profunda del estante telescopico se oponen a
Se utiliza para preparar pasteles, los bordes de la rejila de alambre y la
asados de gran tamafio y platos bandeja.

jugosos, y para recoger la grasa
resultante del asado a la parrilla.

4.Parrilla de alambre
Se utilizar para asar y para colocar en
el estante deseado los alimentos que
se van a homear, asar o cocer en
cazuela.

6.Contenedor de agua
Es el contenedor donde se guarda el
agua que se utiliza al cocinar al vapor.

5.Colocacioén correcta de la rejilla de
alambre y la bandeja en los estantes
telescoépicos
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Especificaciones técnicas

Voltaje/frecuencia 220-240 V~; 50 Hz

Consumo energético total 2.5 kW

Tipo de cable / seccion min.HO5W-FG
3x1,5mm?

Dimensiones externas 595 mm/594 mm/567 mm

(altura/anchura/profundidad)

Dimensiones de instalacion **590 o bien la tecla 600 mm/560

(altura/anchura/profundidad) mm/min. 550 mm

Horno principal Horno multifuncién

Lampara interna 15/25 W

Consumo energético del gratinador 2.2 KW

*%

Informacion basica: los valores presentes en las etiquetas energéticas de los
hornos eléctricos se proporcionan en conformidad con la norma EN 60350-1 /
IEC 60350-1. Esos valores se determinan bajo condiciones de carga estandar y
con las funciones de calentamiento inferior-superior o calentamiento con
ventilador (si estan disponibles).

La clase de eficiencia energética se determina segun la siguiente priorizacion,
en funcion de si las funciones pertinentes estan disponibles en el aparato o no.
1: Coccidn con ventilador "eco”, 2: Coccion turbo lenta, 3: Coccidn turbo, 4:
Calentamiento inferior/superior con ventilador, 5: Calentamiento inferior y
superior.

Vea Instalacion, pag. 15.

Las especificaciones técnicas Los valores que se indican en las
pueden cambiar sin previo aviso etiquetas de los productos o en la
con el fin de mejorar la calidad del documentacion que los

producto. acompana se obtienen en

condiciones de laboratorio de
acuerdo con las normativas
pertinentes. Estos valores pueden
variar en funcion de las
condiciones de funcionamiento y
entorno del aparato.

Las ilustraciones presentes en el
manual son esquematicas y es
posible que no se correspondan
exactamente con su producto.
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K] Instalacién

La instalacion del aparato debe correr a
cargo de una persona cualificada, en
conformidad con las normativas
vigentes. De lo contrario, la garantia
quedara anulada. El fabricante declina
toda responsabilidad por los posibles
dafios derivados de la realizacion de los
citados procedimientos por parte de
personas no autorizadas, pudiendo
declarar nula la garantia.

La preparacion de la ubicacion y
de las instalaciones de
electricidad son responsabilidad
del cliente.

A La instalacion del

electrodoméstico debe llevarse a
cabo en conformidad con todas
las normativas locales sobre gas 'y
electricidad.

Antes de proceder a la
instalacion, compruebe
visualmente si el aparato presenta
alguna anomalia. Si fuese el caso,
no lo instale.

Los productos con anomalias
supoNnen un riesgo para la
seguridad.

Antes de la instalacién

El aparato ha sido disenado para su
instalacion en los armarios de cocina
disponibles en el mercado. Es preciso
dejar una distancia de seguridad entre el
aparato y las paredes de la cocina y los
muebles. Vea la ilustracion (valores en
mm).

¢ Las superficies, laminados sintéticos y
adhesivos utilizados deben ser
resistentes al calor (100 °C como
minimo).

¢ | os armarios de cocina deben
colocarse nivelados vy fijarse.

¢ Sj hay un cajon bajo el horno, es
preciso instalar un estante entre el
horno y el cajon.

¢ £l transporte del aparato debe llevarse
a cabo entre dos personas como
minimo.

¢ Mantenga el horno alejado de las
ranuras para manipularlo por ambos
lados para poder moverlo.

¢ Antes de instalar el producto, retire
todos los materiales y documentos del
interior.

¢ Los muebles de cocina deben cumplir
con las dimensiones indicadas en la
siguiente figura. En la parte trasera de
los muebles de cocina, se debe
efectuar una abertura con las
dimensiones indicadas en la siguiente
figura para garantizar una ventilacion
suficiente.

No instale el aparato en las
proximidades de neveras o
congeladores. El calor emitido por
el aparato incrementara el
consumo de energia de los
aparatos de cocina.

No utilice la puerta ni el asa para
transportar o mover el aparato.
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Instalacion y conexion
¢ | ainstalacion del electrodoméstico

590

debe llevarse a cabo en conformidad

con todas las normativas locales
sobre gas y electricidad.
Conexion eléctrica

Conecte el aparato a una toma o linea

provista de toma de tierra y protegida
por un disyuntor en miniatura de
capacidad adecuada, segun se indica

;20

en la tabla "Especificaciones técnicas".
Solicite a un electricista cualificado la
instalacion de la toma de tierra mientras
utiliza el aparato con o sin un
transformador. Nuestra compafiia no se
hara responsable de ningun dafio que
pudiera derivarse del uso del aparato sin
una instalacion de toma de tierra en
conformidad con la normativa local.
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LLa conexion del producto a la red
eléctrica sera realizada
exclusivamente por un técnico
cualificado. El periodo de garantia
del producto comienza sdlo tras
la correcta instalacion.

El fabricante declina toda
responsabilidad por los posibles
dafios derivados de la realizacion
de los citados procedimientos por
parte de personas no autorizadas.

El cable de alimentacidn no debe
estar aprisionado, doblado o
entrar en contacto con piezas
calientes del producto.

Si el cable esta dafado, debera
sustituirlo un electricista
cualificado. En caso contrario
existe riesgo de descarga
eléctrica, cortocircuito o incendio.

¢ | a conexion debe cumplir con las
normativas nacionales.

¢ | 0s datos de la red de suministro de
electricidad deben corresponderse
con los de la placa de tipo del aparato.
Abra la puerta frontal para ver la placa
de tipo.

¢ £| cable de corriente de su aparato
debe cumplir con los valores
recogidos en la "Tabla de
especificaciones”.

Antes de iniciar cualquier trabajo
sobre la instalacion eléctrica,
desconecte el producto de la red
de alimentacion eléctrica.

Existe el riesgo de descarga
eléctrica.
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Conexion del cable de
alimentacion

Al realizar el cableado, debe
respetar las regulaciones
eléctricas locales/nacinales y
debe utilizar la linea/salida de
enchufe apropiada y el conector
para hornos. En el caso de que
los limites de potencia del
electrodoméstico estén fuera de
la capacidad de conducir
corriente de la linea/salida de
enchufe, el electrodoméstico
debe conectarse a través de una
instalacion eléctrica fija
directamente sin utilizar un
enchufe y una linea/salida de
enchufe.

1.Si el aparato no va acompanado de
un cable de alimentacién, debera
conectar un cable de alimentacion
que debera seleccionar de la tabla
(Especificaciones tecnicas, pag. 14)
en funcion de la instalacion eléctrica
de su domicilio siguiendo las
instrucciones del diagrama de
cableado.
En caso de que no sea posible
desconectar todos los polos en la fuente
de suministro eléctrico, debera
conectarse una unidad de desconexion
cuya separacion entre contactos sea de
3 mm como minimo (fusibles,
interruptores de seguridad de linea,
contactores) y cuyos polos estén
adyacentes al aparato (pero no encima
de él), en conformidad con la normativa
del IEE. La no observancia de estas
instrucciones puede ocasionar
problemas de funcionamiento y la
anulacion de la garantia del aparato.
Se recomienda una proteccion
adicional en forma de disyuntor
de corriente residual.



2.Abra la cubierta del bloque de
conexiones con un destornillador.

3.Inserte €l cable de alimentacion a
través de la abrazadera situada
debajo del terminal y fije el cable al
cuerpo principal por medio del tornillo
integrado en la abrazadera.

4.Conecte los cables segun el diagrama
suministrado.

T T

4
@ azuL
O
___%:_\ CABLE DE
SUMINISTRO

5.Una vez completado el cableado,
cierre la cubierta del bloque de
conexiones.

6.Disponga el cable de alimentacion de
forma que no entre en contacto con el
aparato ni quede atrapado entre este
y la pared.

Por razones de seguridad, el
cable de alimentacion no debe
superar los 2 metros.

Instalacién del producto

1.Introduzca al horno en el armario,
alinéelo vy fijelo, asegurandose de que
el cable de alimentacion no haya
sufrido danos ni haya quedado
atrapado.

MARRON - L

AMARILLO |
-VERDE

Fije el horno con 2 tomillos de la forma
que se indica en la ilustracion.

Después de la instalacion, asegurese de
que los tomillos estén suficientemente
apretados y de que el horno no se
mueva. El horno puede volcarse durante
el uso si no se instala segun las
instrucciones y si los tornillos no estan
suficientemente apretados.

Para aparatos dotados de ventila-
dor (Puede que no esté presente
en su producto.)

1 Ventilador
2 Panel de control
3 Puerta

El ventilador integrado refrigera tanto el
interior del armario empotrado como la
parte frontal del aparato.

El ventilador sigue en
funcionamiento durante 20 o 30
minutos una vez apagado el
horno.

Si ha utilizado el temporizador del
horno para cocinar, el ventilador
se desactivard al final de tiempo
de coccion junto con todas las
demas funciones.
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Comprobacion final
1.Utilizar el producto.
2.Compruebe las funciones.

Eliminacion del aparato

e Guarde la caja de carton original del
aparato y transporte en ella el
producto. Siga las instrucciones
indicadas en la caja. Si no dispone de
la caja de cartén original, envuelva el
aparato en plastico de burbujas o
cartdon grueso y sujételo con cinta
adhesiva.

¢ Para impedir que la parrilla de alambre
y la bandeja situadas en el interior del
horno darfien la puerta del mismo,
coloque una tira de cartulina en el
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interior de la puerta del hormo de
manera gue quede alineada con la
posicion de las bandejas. Sujete con
cinta adhesiva la puerta del hormo a
las paredes laterales.

¢ No utilice la puerta ni el asa para
elevar o mover el aparato.

No cologue ninguin objeto sobre
el aparato y desplacelo en
posicion vertical.

Compruebe el aspecto general
del aparato con el fin de identificar
posibles dafos producidos
durante el transporte.



El Preparaciones

Consejos para ahorrar

energia

La siguiente informacion le ayudaré a

utilizar su aparato de manera

respetuosa con el medio ambiente y a

ahorrar energia.

¢ Utilice utensilios de cocina oscuros o
esmaltados en el horno, ya que la
transferencia del calor serd mejor.

¢ Antes de cocinar sus platos,
precaliente el horno si asi se
recomienda en el manual del usuario o
en la receta.

¢ No abra con frecuencia la puerta del
horno durante el proceso de coccion.

e Siempre que le sea posible, trate de
preparar mas de un plato en el horno
al mismo tiempo. Puede cocinar
colocando dos recipientes de cocina
sobre la parrilla de alambre.

¢ Prepare mas de un plato consecutivo,
ya que asi aprovechara que el horno
estara ya caliente.

¢ Puede ahorrar energia apagando el
horno unos pocos minutos antes de la
finalizacion del tiempo de coccidn. No
abra la puerta del horno.

¢ Descongele los platos congelados
antes de cocinarlos.

Uso por primera vez
Ajuste de la hora

Cuando esté haciendo cualquier
ajuste, los simbolos relacionados
apareceran en el visor.

Puse las teclas @"-"@ o "+" (5/6) para
fijar la hora del dia en que el horno se ha
energizado por primera vez.

Para los modelos con control
tactil, toque &= primero y luego
use @ / © para ajustar la hora del
dia.

Confirmar el ajuste presionando © el
simbolo y esperar 4 segundos sin tocar
ninguna tecla para confirmar.

1 23 4 5 6

{}
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10 9 8 7

12 11

Tecla de ajuste
Simbolo de bloqueo de teclas
Simbolo del reloj

Simbolo del volumen de la alarma
(Puede que no esté presente en su
producto.)

5 Simbolo del modo Eco
6 Teclamas

7 Tecla menos
8
9

1

A WO N =

Simbolo temporal pi
simbolo de alarma
0 Simbolo de hora de finalizacién de
la coccidn
11 Simbolo de tiempo de coccidn
12 Tecla de programa

Si la hora inicial no esta fijada, el
reloj funcionard empezando
desde las 12:00 y se mostrara el
simbolo®. El simbolo
desaparecera una vez la hora esté
establecida.

En caso de corte del suministro
eléctrico los ajustes actuales de la
hora son cancelados. Necesita
ser regjustado
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Primera limpieza de la unidad

La superficie podria resultar
dafada por la accion de algunos
detergentes o agentes de
limpieza.

No utilice detergentes agresivos,
polvos/cremas limpiadoras, ni
tampoco ningun objeto afilado.

1.Retire todos los materiales de
embalaje.

2.Pase un pano humedecido o una
esponja por todas las superficies de la
unidad y seque con un trapo.

Primer calentamiento

Caliente el aparato durante unos 30

minutos y a continuacion apaguelo. De

esta manera eliminara cualquier residuo

0 capa que pueda quedar del proceso

de fabricacion.

Las superficies calientes pueden
causar quemaduras.

El aparato podria alcanzar
temperaturas elevadas durante su
uso. Nunca togue quemadores,
secciones interiores del horno,
calentadores, etc., cuando estén
calientes. Mantenga alejados a los
NiAos.

Utilice siempre guantes
resistentes al calor al colocar
platos en el horno caliente o
retirarlos de él.
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Horno eléctrico

1.Saque del hormno todas las bandejas
de horneado y la parrilla de alambre.

2.Cierre la puerta del horno.

3.Seleccione la posicidn Static (Estatico).

4.Seleccione la potencia maxima del
gratinador; vea Como utilizar el horno
eléctrico, pag. 24.

5.Deje el horno en funcionamiento
durante 30 minutos.

6.Apague el horo; vea Cémo utilizar el
horno eléctrico, pag. 24

Horno gratinador

1.Saque del homno todas las bandejas
de horneado y la parrilla de alambre.

2.Cierre la puerta del horno.

3.Seleccione la potencia maxima del
gratinador; vea Como utilizar el
gratinador, pag. 37.

4.Deje el horno en funcionamiento
durante 15 minutos.

5.Apague el gratinador; vea Cémo
utilizar el gratinador, pag. 37

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



[ Cémo usar el horno

Informacion general sobre
horneado, asado y gratinado

Las superficies calientes pueden
causar quemaduras.

El aparato podria alcanzar
temperaturas elevadas durante su
uso. Nunca toque quemadores,
secciones interiores del horno,
calentadores, etc., cuando estén
calientes. Mantenga alejados a los
NiAos.

Utilice siempre guantes
resistentes al calor al colocar
platos en el horno caliente o
retirarlos de él.

Tenga cuidado al abrir la puerta
del horno, ya que puede salir
vapor.

El vapor puede escaldar sus
manos, cara y/u 0jos.

Consejos sobre el horneado

e Utilice bandejas metdlicas adecuadas
y provistas de recubrimiento
antiadherente, recipientes de aluminio
0 moldes de silicona resistentes al
calor.

e Optimice el uso del espacio en la
bandeja.

¢ Coloque el molde de horneado en el
centro del estante.

¢ Seleccione la posicion de estante
adecuada antes de encender el hormo
0 el gratinador. No cambie la posicion
de estante cuando el homo esté
caliente.

¢ Mantenga la puerta del horno cerrada.

Consejos sobre el asado

e Aderezar antes de la coccion los
pollos enteros y las grandes piezas de
carne, por ejemplo con zumo de limoén

o pimienta negra, mejorara los
resultados de la coccion.

¢ Una pieza de carne con huesos tarda
entre 15:30 minutos mas en asarse
gue una pieza de las mismas
caracteristicas deshuesada.

e Por cada centimetro de grosor de la
carne se requieren entre 4 y 5 minutos
mas de coccion.

¢ Deje reposar la carne dentro del horno
unos 10 minutos una vez finalizado el
tiempo de coccion. El jugo se
distribuye mejor por todo el asado y
no se derrama al cortar la carne.

® | 0s pescados deben depositarse en
una bandeja resistente al calor que se
depositara en el estante central o
inferior.

Consejos para el asado a la parril-

la

Al asar a la parrilla carnes, pescados o

aves, éstas se doran rapidamente,

cobran una agradable costra y no se
secan. Las piezas planas, las brochetas

y las salchichas, asi como las verduras

con un alto contenido en agua (p. €].

tomates y cebollas) son particularmente
adecuadas para el asado a la parrilla.

¢ Distribuya las piezas que vaya a
gratinar sobre la parrilla de alambre o
bien en la bandeja de armado con la
parrilla de alambre de manera que el
espacio cubierto no exceda las
dimensiones del calentador.

¢ Introduzca la parrilla de alambre o la
bandeja de horneado con la parrilla
dentro en el nivel deseado del horno.
Si va utilizar la parrilla de alambre,
coloque la bandeja de horneado en el
estante inferior para recoger la grasa.
La bandeja de horneado a introducir
debe tener el tamano suficiente para
cubrir toda el area de horneado. Es
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posible que esta bandeja no se
suministre junto con el
electrodoméstico. Ponga un poco de
agua en la bandeja de horneado para
facilitar su posterior limpieza.

Los alimentos no adecuados
para el asado a la parrilla
suponen un riesgo de
incendio. Sélo deben asarse a
la parrilla alimentos adecuados
para el calor intenso de este
proceso.

No cologue los alimentos
demasiado cerca de la parte
trasera de la parrilla. Ese es el
lugar mas caliente y los
alimentos con grasa podrian
prenderse.

Como utilizar el horno

eléctrico
Su homo dispone de mandos

emergentes que sobresalen al pulsarlos.

1.Pulse el mando hacia adentro para
que este salga hacia fuera, y a
continuacion girelo hasta la posicion
deseada.

coccion, empuje el mando hacia
dentro.
Seleccion de temperatura y del
modo de funcionamiento

1 Mando de funcién
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2 Mando del termostato

1.Sitde el mando de funcién en el modo
de funcionamiento deseado.
2.Fije el mando de temperatura a la
temperatura deseada.
» El horno se calienta hasta alcanzar la
temperatura ajustada y la mantiene.
Durante el calentamiento, el piloto de la
temperatura permanece encendido.
Apagado del horno eléctrico
Ponga los mandos de funcion y de
temperatura en la posicion de apagado
(posicion superior).
Posiciones de los estantes (para
modelos con parrilla de alambre)
Es importante colocar correctamente la
parrilla de alambre sobre la rejilla de
alambre. La parrilla de alambre debe
insertarse entre las rejillas de alambre,
tal y como se muestra la figura.
No permita que la parrilla de alambre
entre en contacto con la pared trasera
del horno. Deslice la parrilla de alambre
hacia la parte delantera del estante y
acabe de colocarla con ayuda de la
puerta, con el fin de gozar de un buen
rendimiento de gratinado.
(Varia en funcion del modelo del
roducto.)

Uso de la funcion de vapor

El horno tiene una funcidn de coccion
asistida por vapor. Durante la coccion,
el agua agregada en la placa inferior del
horno se vaporizara con la ayuda del



calor, y este vapor garantizara mejores
resultados de coccion. El vapor
garantiza que la superficie de la
reposteria sea mas brillante; la corteza,
mas crujiente y el tamafio, mas grande.
Ademas, disminuye la pérdida de
humedad en las carnes, dejandolas mas
jugosas y deliciosas.

LLa coccion asistida al vapor sdlo
se puede realizar en las funciones
de coccion al vapor indicadas en
el manual del usuario.

LLa capacidad del depdsito de
agua es de 300 ml. Cuando
cocine, no aflada mas de 300 ml
de agua al depdsito de agua.

Para la coccién asistida al vapor:

1.Consulte la tabla de coccion asistida
al vapor para ajustar la funcion, la
temperatura y la hora adecuadas para
la comida en cuestion e inicie el
proceso de coccidn. Para las comidas
no indicadas en la tabla, puede
determinar la cantidad de agua, la
temperatura, la funcién de coccion y
la hora.

2.Coloque la comida en el estante
recomendado.

3.Cuando llegue el momento de afiadir
agua de acuerdo con la tabla de
coccion, presione el depdsito de agua
que se encuentra en el panel de
control de su horno.

4.Saque el depdsito de agua lentamente.

5.Abra la tapa del depdsito de agua y
rellénelo con agua en la cantidad
indicada en la tabla de coccion.

No use agua filtrada o destilada.
Use solo agua embotellada. No
afada soluciones inflamables, que
contengan alcohol o particulas
sdlidas en el depdsito de agua.

6.Cierre la tapa del depdsito de agua y
coléquelo de nuevo en su sitio.
Cuando cologue el depdsito de agua,
deténgase cuando llegue al primer
nivel. Si empuja el depdsito mas lejos,
alcanzara el segundo nivel y
comenzara a suministrar agua.

Hay dos niveles en la estructura
del depdsito de agua. En el primer
nivel, el depdsito de agua encaja
en su sitio y no suministra agua al
horno. En el segundo nivel, el
depdsito de agua encaja en su
sitio para suministrar agua al
horno.

7.Cuando desee suministrar agua, siga
empujando el depdsito de agua para
alcanzar el segundo nivel.

» El agua en el depdsito de agua

comenzara a verterse lentamente en la

base del horno para proporcionar

soporte de vapor para sus alimentos.
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8.Al final del proceso de coccidn, gire

los botones de funcidn y temperatura

a la posicion de apagado para apagar

el horno.
Después de cada ciclo de
coccion asistida por vapor,
compruebe si hay agua en la base
del horno. En este caso, utilice un
pafio seco para limpiar el agua
una vez que el horno se haya
enfriado. De lo contrario, el agua
gue queda en la base del horno
podria formar incrustaciones de
cal.

Modos de funcionamiento

El orden de los modos de
funcionamiento que aqui se muestra
puede variar con respecto a su aparato.

El calentamiento superior e
inferior esta en
funcionamiento. Los
alimentos se calientan
simultaneamente desde
arriba y desde abajo. Por
ejemplo, este modo de
calentamiento es adecuado
para bizcochos, piezas de
reposteria, o bizcochos y
guisos en moldes de horno.
Cocine con una sola
bandeja.
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Solo el calentamiento
inferior esta en
funcionamiento. Es
adecuado p.gj. para pizzas
y para el posterior dorado
de los alimentos desde la
parte inferior.

Esta funcion debe usarse
también para facilitar la
limpieza al vapor también.

Las fuentes de calor
superior € inferior mas el
ventilador (en la pared
posterior) estan activados.
El ventilador distribuye el
aire caliente de forma
uniforme y rapida a través
del horno. Cocine con una
sola bandeja.

orno no esta caliente.
Sdlo el ventilador de la
pared posterior esta en
funcionamiento. Los
alimentos en grano
congelados se descongelan
lentamente a temperatura
ambiente y los alimentos
cocinados se enfrian.




Bl

El calentamiento con
ventilador (en la pared
posterior) esta en
funcionamiento.

El ventilador distribuye el
aire caliente de forma
uniforme y rapida a través
del horno. En la mayoria de
€asos NO es necesario el
precalentamiento.
Adecuado para la coccion
de alimentos en diferentes
estantes. Apto para la
coccioén con varias
bandejas.

El calentamiento superior e
inferior mas el
calentamiento con
ventilador (en la pared
posterior) estan activados.
Los alimentos se cocinan
de manera uniforme y
rapida. Cocine con una sola
bandeja.

Esta funcion también debe
utilizarse para la coccion
asistida al vapor.

El gratinador grande
situado en el techo del
horno esta en
funcionamiento. Es
adecuado para asar a la
parrilla una gran cantidad
de carne.

¢ Para asar a la parrilla,
coloque porciones de
tamafio grande o
mediano en el estante

adecuado debajo del
gratinador.

e Dé la vuelta a los
alimentos transcurrida la
mitad del tiempo de
asado.

El efecto de gratinado no es

tan fuerte como con el

gratinador grande.

¢ Para asar a la parrilla,
coloque porciones de
pequeno o mediano
tamafio en la posicion
correcta en la bandeja
bajo el gratinador.

e Dé la vuelta a los

alimentos transcurrida la

mitad del tiempo de

asado.
Uso del reloj del horno
1 23 4 5 6

B O ) eco |

Pl

|
w |

12 11 10 9 8 7

1 Tecla de ajuste
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2 Simbolo de blogueo de teclas
Simbolo del reloj

Simbolo del volumen de la alarma
(Puede que no esté presente en su
producto.)

5 Simbolo del modo Eco
6 Teclamas

7 Tecla menos
8

9

1

» @

Simbolo temporal pi
simbolo de alarma

0 Simbolo de hora de finalizacién de
la coccidn

11 Simbolo de tiempo de coccidn
12 Tecla de programa

El tiempo maximo que puede
fijarse para la finalizacién del
proceso de coccion es de 5 horas
y 59 minutos.

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

Cuando esté haciendo cualquier
ajuste, los simbolos relacionados
apareceran en el visor. Debe
esperar unos instantes a que los
ajustes se hagan efectivos.

Si no se realiza ningun ajuste de
cocciodn, no es posible ajustar la
hora del dia.

El tiempo de coccidn se mostrara
una vez se inicie la coccion.

Coccién ajustando el tiempo de
coccion:

Puede ajustar el horno de forma que se
detenga al final del tiempo de coccion
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especificado ajustando el tiempo de

coccion en el reloj.

1.Seleccione la funcidn para la coccion

2.Toque © hasta que aparezca el
sfmbolo Pl en la pantalla para el
tiempo de coccion.

3.Ajuste la hora de coccidn con las
teclas® /@

» » Una vez que se establece el tiempo

de coccidn, el simbolo [Pl aparecera en

la pantalla continuamente.

4.Introduzca el plato en el homo y ajuste
la temperatura con la perilla de la
temperatura. Inicio de la coccion

» El tiempo de coccidn empieza la

cuenta atras en el visor cuando empieza

la coccion y todas las partes del simbolo
de porcién de tiempo estan encendidos.

LLa hora de coccidn ajustada esta

dividida en 4 partes iguales y cuando la

hora de cada parte termina, el simbolo
de esa parte de apaga. Asi usted puede
entender la relacion entre el tiempo de
coccion restante y el tiempo de coccion
total faciimente.

Ajuste la hora de finalizaciéon de la

coccidén para mas tarde:

Una vez haya ajustado el tiempo de

coccion en el reloj, podra retrasar la

hora de finalizacion de la coccion.

1.Seleccione la funcidn para la coccion

2.Toque © hasta que aparezca el
sfmbolo Pl en la pantalla para el
tiempo de coccion.

3.Ajuste la hora de coccidn con las
teclas ® /©

» » Una vez la Hora de Cocciin esta

ajustada, el simbolo Pl apareceré en el

visor continuamente.

4. Tocar © hasta que aparezca el
simbolo = en la pantalla para el final
del tiempo de coccion.

5.Pulse las teclas @ /O para ajustar la
finalizacion de la hora de coccion.



» » Una vez que se establezca el tiempo
de coccidn, el simbolo 1?1y el simbolo
- apareceré en la pantalla
continuamente. En cuanto comience la
coccidn, el simbolo = desaparecera.
6.Introduzca el plato en el hormo y ajuste
la temperatura con la perilla de la
temperatura. Inicio de la coccion
» El temporizador del horno calcula
autométicamente la hora de inicio
restando el tiempo de coccidn de la
hora de finalizacién de la coccién que
haya fijado. A la hora de inicio del
periodo de cocciodn, el modo de
funcionamiento seleccionado se activa y
el horno se calienta hasta alcanzar la
temperatura establecida. Esta
temperatura se mantiene hasta la
finalizacion del tiempo de coccidn.
» El tiempo de coccidn empieza la
cuenta atras en el visor cuando empieza
la coccion y todas las partes del simbolo
de porcién de tiempo estan encendidos.
LLa hora de coccidn ajustada esta
dividida en 4 partes iguales y cuando la
hora de cada parte termina, el simbolo
de esa parte de apaga. Asi usted puede
entender la relacion entre el tiempo de
coccion restante y el tiempo de coccion
total faciimente.
7.Después de completar el proceso de

coccién, «Fin"apareceré en el
visionado y el temporizador emitird un
aviso auditivo.

8.La advertencia acustica sonara
durante 2 minutos. Para desactivar la
advertencia acustica, pulse cualquier
tecla. La advertencia acustica dejara
de sonar y la pantalla mostrara la hora
actual.

Si pulsa cualquier tecla una vez la
alarma deje de sonar, el horno
reanudara su funcionamiento.
Gire la manecilla de la
temperatura y la manecilla de la
funcion hasta la posicion "0"
(apagado) para apagar el horno
para evitar la reoperacion del
horno al final del aviso.

Activacion del bloqueo de teclas

Puede evitar que el horno sea

manipulado activando la funcién de

bloqueo de teclas.

1.Tocar §= hasta que aparezca el
simbolo i en la pantalla.

» La pantalla mostrard el mensaje

"OFF" (desactivado).

2.Pulse @ para activar el bloqueo de
teclas.

» Una vez activado el bloqueo de teclas,

la pantalla mostrara el mensaje "OnN"
(activado) y el simbolo (& permanecera
iluminado.

Las teclas del horno no estan
operativas cuando el bloqueo de
teclas esta activo. El bloqueo de
teclas no se cancelara en caso de
fallo del suministro eléctrico.

Para desactivar el bloqueo de

teclas, pulse

1.Tocar £= hasta que aparezca el
simbolo @ en la pantalla.

» «Encendido" aparecera en el visor.

2.Inhabilite el bloqueo de teclas
pulsando la tecla ©.

» La pantalla mostrara el mensaje "OFF"

(desactivado) una vez se haya

desactivado el bloqueo de teclas.

Ajuste del reloj alarma

Puede utilizar el temporizador del

aparato como alarma o recordatorio,

ademas del programa de coccion.
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El reloj alarma no tiene ninguna

influencia sobre las funciones del horno.

Se utiliza unicamente como un aviso.
Por ejemplo, resulta util cuando desee
dar la vuelta a los alimentos que estan
en el horno una vez transcurrido cierto
tiempo. El temporizador le dara una
advertencia de audio al final del tiempo
programado.
1.Tocar © hasta que aparezca el
simbolo 4 en la pantalla.

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

2.Establecer la duracion de la alarma
mediante las teclas ® / ©.

Las teclas de funcion para tono
de alarma, hora del dia, mostrar
brillo y las teclas de temperatura
deberian estar en la posicion O
(APAGADO).

» El simbolo £ permanecera encendida

y el tiempo de alarma aparecerd en la

pantalla una vez que se establece la

hora de alarma.

3.Al final del tiempo de alarma, el
simbolo & empezard a parpadear y la
alarma acustica sonara.

Apagado de la alarma

1.La advertencia acustica sonara
durante 2 minutos. Para desactivar la
advertencia acustica, pulse cualquier
tecla.

» La advertencia acUstica dejara de

sonar y la pantalla mostrara la hora

actual.

Cancelar la alarma;

1.Toque & hasta que el simbolo &
aparezca en el visor para cancelar la
alarma.

2.Pulse y mantenga la tecla © hasta
que se muestre "00:00".
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Aparecera el tiempo de alarma. Si
el tiempo de alarma y el tiempo
de coccion se ajustan
simultaneamente, la pantalla
mostrara el tiempo mas breve de
los dos.

Cambio del tono de la alarma

1.Toque= hasta que aparezca el
simbolo <% en la pantalla.

2.Ajuste el tono de alarma deseado con
las teclas @ / ©.

3.El tono que ha seleccionado se
activard en poco tiempo.

» El tono de alarma seleccionado

apareceré en la pantalla como "0-01",

llb_02ll O lIb_OSII.

Cambio de la hora del dia

Para cambiar la hora del dia

previamente fijada:

1.Toque= hasta que aparezca el
simbolo © en la pantalla.

2.Ajuste la hora del dias con las teclas
® /.

3.El tono que ha seleccionado se
activara en poco tiempo.

Modo econémico

Puede ahorrar energia con el modo

econdmico mientras cocine ajustando

una hora de coccidn en el horno.

Este modo completa la coccion con la

temperatura interna del horno apagando

los calentadores del horno antes del fin

de la hora de coccidn.

Ajustar el modo econémico

1.Toque= hasta que aparezca el
simbolo eco en la pantalla.

» La pantalla mostrara el mensaje "OFF".

2.Habilite el modo econdmico tocando
la tecla ®.

» Una vez activado el bloqueo de teclas,

la pantalla mostraré el mensaje "ON"

(activado) y el simbolo permanecera

iluminado.



Deshabilitar el modo econémico

1.Toquei= hasta que aparezca el
simbolo eco en la pantalla.

» "ON" aparecera en el visor.

2.Deshabilite el modo econdémico
tocando la tecla ©.

» La pantalla mostrara el mensaje "OFF"

una vez se haya desactivado el bloqueo

de teclas.

Ajustar el brllo de la pantalla.

(Esta caracteristica es opcional.

Puede que no esté presente en su

producto.)

1.Toquei= hasta que d-01 o d-02 or

d-03 aparezca en el visionado para
mostrar el brillo.

2.Fije el brillo deseado con las teclas @
/.

» El tono que ha seleccionado se

activard en poco tiempo.

Tabla de tiempos de coccion

Los tiempos que se indican en
esta tabla son una simple guia, ya
gue pueden variar debido a la
temperatura, el grosor y el tipo de
alimento, asi como a sus propias
preferencias culinarias.

Horneado y asado

El primer estante del horno es el
estante inferior.

Bizcochos
en bandeja

Una bandeja Bandeja estandar*

180 25..30

0

Bizcochos
en molde

Una bandeja Molde de pastel
sobre parrilla de

alambre™*

2 180 40 ...50

&

Bizcochos
pequefios

Una bandeja Bandeja estandar*

160 25...35

Una bandeja Bandeja estandar*

3|0
w

3 150 30 ...40

2 bandejas 1-Bandeja para
pasteles®
3-Bandeja

estandar*

1-83 150 35...50

&

3 bandejas 1-Bandeja
estandar®
3-Bandeja para
pasteles®
5-Bandeja
profunda*

1-3-5 150 35...50

Bizcocho
€esponjoso

Una bandeja Bandeja redonda
con forma de
resorte con un
didmetro de 26
cm en la parrilla
de alambre**

Una bandeja Bandeja redonda
con forma de
resorte con un
didmetro de 26
cm en la parrilla

de alambre**
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2 bandejas

1-Bandeja
redonda con
forma de resorte
con un diametro
de 26 cmen la
parrilla de
alambre™*
4-Bandeja
redonda con
forma de resorte
de 26 cm de
diametro sobre
bandeja para
pasteles™

150

Galletas

Una bandeja

Bandeja para
pasteles”

180

25 ...

30

2 bandejas

1-Bandeja para
pasteles®
3-Bandeja
estandar*

180

30 ...

40

3 bandejas

1-Bandeja para
pasteles®
3-Bandeja
estandar*
5-Bandeja
profunda*

1-8-5

180

35 ...

45

Masa de
reposteria

Una bandeja

Bandeja estandar*

200

30 ...

40

2 bandejas

1-Bandeja para
pasteles®
5-Bandeja
estandar*

200

45 ...

55

3 bandejas

1-Bandeja para
pasteles®
3-Bandeja
estandar*
5-Bandeja
profunda*

1-8-5

200

55 ...65

Masa fuerte

Una bandeja

Bandeja estandar*

200

25 ...

35

2 bandejas

1-Bandeja para
pasteles®
3-Bandeja
estandar*

200

35 ...

45

3 bandejas

1-Bandeja para
pasteles®
3-Bandeja
estandar*
5-Bandeja
profunda*

1-8-5

190

45 ...

55

evadura

Una bandeja

Bandeja estandar*

)

200

35 ...

45

Lasafia

Una bandeja

Bandeja
rectangular de
vidrio/metal sobre
rejilla de alambre*™

0

200

30 ...

40

Pizza

Una bandeja

Bandeja estandar*

(]

200 ... 220

156 ...

20

Filete de
ternera
(entero) /
Asado

Una bandeja

Bandeja estandar*

5

25 min.
250/max, A
continuacion:
180 ... 190

100 ...

120
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Pierna de Una bandeja 3 25 min. 70...90
cordero ) . o 250/max, A
x T ,
(cocido) Bandeja estandar continuacion:
190
Una bandeja 3 25 min. 60 ... 80
. . . 250/max, A
Bandeja estandar comtinUacin:
190
Pollo asado | Una bandeja 2 15 min. 60 ...80
(1,8-2 kg) ) . N o 250/max, A
Bandeja estandar continuacion:
180 ... 190
Una bandeja 2 15 min. 60 ...80
. . . 250/max, A
Bandeja estandar comtinUacin:
180 ... 190
Pavo (6.5 Una bandeja 1 25 min. 150 ... 210
kg) . . N = 250/max, A
Bandeja estandar comtinUacin:
180 ... 190
Una bandeja 1 25 min. 150 ... 210
. . N = 250/max, A
Bandeja estandar confinuacion:
180 ... 190
Pescado Una bandeja Bandeja estandar* 3 200 20...30
Una bandeja Bandeja estandar* 3 200 20...30
Se recomienda precalentar siempre el horno.
* Es posible que estos accesorios no se suministren con el producto.
** Estos accesorios no se suministran con el producto. Son accesorios disponibles en el mercado.

Tabla de coccién para comprobar
las comidas
Las comidas de esta tabla de coccién

se preparan segun la norma EN 60350-

1 para facilitar a los institutos de control

la comprobacion del producto.

Mantecada

Una bandeja

Bandeja
estandar*

140

20 ...

Una bandeja

Bandeja
estandar*

140

20 ...

30

2 bandejas

1-Bandeja

estandar*

3-Bandeja
para pasteles®

140

20 ...

30

3 bandejas

1-Bandeja
estandar*
3-Bandeja
para pasteles®
5-Bandeja
profunda*

1-8-5

140

25 ...

35

Bizcochos
pequefios

Una bandeja

Bandeja
estandar*

160

25 ...

35

Una bandeja

Bandeja
estandar*

150

30 ...

40
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2 bandejas

1-Bandeja
para pasteles®

3-Bandeja

estandar*

150

3 bandejas

1-Bandeja
estandar*
3-Bandeja
para pasteles®
5-Bandeja
profunda*

&

1-8-5

150

35...50

Bizcocho
€esponjoso

Una bandeja

Bandeja
redonda con
forma de
resorte con un
didmetro de
26 cmen la
parrilla de
alambre™*

160

25...35

Una bandeja

Bandeja
redonda con
forma de
resorte con un
didmetro de
26 cmen la
parrilla de
alambre™*

150

30 ...40

2 bandejas

1-Bandeja
redonda con
forma de
resorte con un
diametro de
26 cmen la
parrilla de
alambre™*
4-Bandeja
redonda con
forma de
resorte de 26
cm de
diametro sobre
bandeja para
pasteles™

150

35...45

Tarta de
manzana
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Una bandeja

Plato redondo
de metal negro
con un
didmetro de
20 cmen la
parrilla de
alambre™*

180

50 ...60

Una bandeja

Plato redondo
de metal negro
con un
didmetro de
20 cmen la
parrilla de
alambre™*

170

50 ...60




1-Plato
redondo de
metal negro
con un
didmetro de
20cmen la
parrilla de
alambre™*
4-Plato
redondo de
metal negro
con un
didmetro de
20cmen la
bandeja para
pasteles™

2 bandejas

170

Se recomienda precalentar siempre el horno.

* Es posible que estos accesorios no se suministren con el producto.
** Estos accesorios no se suministran con el producto. Son accesorios disponibles en el mercado.

Consejos para el horneado de

bizcochos

¢ Si el bizcocho esta demasiado seco,
incremente la temperatura en unos 10
°C y reduzca el tiempo de coccidn.

¢ S el bizcocho esta humedo, utilice
menos liquido o reduzca la
temperatura en unos 10 °C.

¢ Sila parte superior del bizcocho esta
demasiado dorada, coléquelo en un
estante mas bajo, reduzca la
temperatura e incremente el tiempo
de coccion.

¢ Sj el bizcocho esta bien cocido por
dentro pero pegajoso por fuera utilice
menos liquido, reduzca la temperatura
e incremente el tiempo de coccion.

Consejos sobre el horneado de masa

¢ Sila masa esta demasiado seca,
incremente la temperatura en unos 10
°C y reduzca el tiempo de coccidn.
Aplique a las capas de masa una
salsa a base de leche, aceite, huevo y
yogur.

¢ Sila masa tarda demasiado en
hacerse, compruebe que su grosor no
exceda la profundidad de la bandeja.

¢ Sila parte superior de la masa se dora
pero la parte inferior no esta hecha,
asegurese de que la salsa utilizada
para la masa no esté concentrada en
su mayor parte en la zona inferior.
Procure esparcir la salsa por igual
entre las capas de masa y por la parte
superior para obtener un dorado
uniforme.

Hornee la masa en el modo y la
temperatura indicados en la tabla
de coccion. Si la parte inferior
sigue sin hacerse lo suficiente, la
préxima vez coldquelo en el
estante del nivel inmediatamente
inferior.

Consejos para la coccién de verduras

¢ Si el plato de verduras consume todo
el jugo y queda demasiado seco,
prepdrelo en una cazuela con tapa en
lugar de en una bandeja. Los
recipientes cerrados preservaran los
jugos del plato.

¢ Si las verduras quedan sin hacer,
hiérvalas previamente o preparelas
como si fueran alimentos enlatados y
depositelas en el horno.
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Tabla de coccioén asistida al vapor

Pan Bandeja X 200 100 después del 35 ...45 820
estandar” | leEm precalentamie

nto
Pollo con | Bandeja '@*” 15 min. 200 25 60 ... 70 2000
verduras | estandar* | = 250/max, A

continuacié
n: 190

Filete de | Bandeja '@*" 180 250 30 65 ...75 1000
costilla estandar” | l=—
Patata al | Bandeja @“" 190 250 25 45 ...55 500
horno estandar” | L=
Jarrete Bandeja '@*” 170 250+250 | después del 110 ...120 | 1900
de estandar* | = precalentamie
cordero nto
Filete con | Bandeja '@*” 170 250+250 | después del 90...100 | 1000
verduras | estandar” | = precalentamie

nto
Samén Bandeja @“" 180 150 después del 25..35 500
con estandar” | b= precalentamie
verduras nto
Galletas | Bandeja @“" 170 150 después del 25..35 500
decoco | estandar” | laE precalentamie

nto
Bollo con | Bandeja '@“" 180 150 después del 25..35 500
levadura | estandar* | l= precalentamie

nto
Bolas de | Bandeja '@“" 200 100 15 25..35 1000
masa con | estandar* | l=
pollo
Cacerola | Bandeja —®*" 200 250+150 | 15 65...75 1500
de estandar” | L=
verduras
al horno
Macarron | Bandeja @“" 200 200 después del 25..35 1500
es con estandar” | b= precalentamie
queso nto
Muslos Bandeja @“" 200 250 después del 25..35 800
depollo | estandar” | la precalentamie

nto
* Es posible que estos accesorios no se suministren con el producto.
**Indica el tiempo transcurrido tras el precalentamiento
***Cantidad de agua para agregar la mitad del tiempo de coccién
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Como utilizar el gratinador

Cierre la puerta del horno cuando
utilice el gratinador.

Las superficies calientes pueden
causar quemaduras.

Encendido del gratinador

1.Gire el mando de funcion hasta el
simbolo de gratinado que desee.

2.A continuacion, fije la temperatura que
desee para el gratinador.

3.En caso necesario, precaliente
durante unos 5 minutos.

» La luz de la temperatura se enciende.

Apagado del gratinador

1.Gire el mando de funcién hasta la
posicion de apagado (posicion
superior).

Los alimentos no adecuados
para el asado a la parrilla
suponen un riesgo de
incendio. Sdlo deben asarse a
la parrilla alimentos adecuados
para el calor intenso de este
proceso.

No cologue los alimentos
demasiado cerca de la parte
trasera de la parrilla. Ese es el
lugar mas caliente y los
alimentos con grasa podrian
prenderse.

Tabla de tiempos de coccion para el asado a la parrilla

Asado a la parrilla con gratinador eléctrico

Pescado Parrilla de alambre 250 20...25 min.
Pollo fileteado Parrilla de alambre 250 25...35 min.
Chuletas de Parrilla de alambre 250 20...25 min.
cordero

Ternera asada Parrilla de alambre 250 25...30 min. *
Chuletas de Parrilla de alambre 250 25...30 min. *
ternera

Pan tostado * Parrilla de alambre 250 1...3 min.

¥ en funcién del grosor

*Precaliente durante 5 minutos

**Si no se puede ajustar la temperatura de la parrilla de su producto, la parrilla funcionara a la temperatura
recomendada.

LLas comidas de esta tabla de coccion se preparan segun la norma EN 60350-1
para facilitar a los institutos de control la comprobacion del producto.

Pan tostado Parrilla de alambre 250 1...3 min.
Albéndigas de Parrilla de alambre 250 25...35 min.
cane (ternera) -

12 piezas

Voltee la comida después de 2/3 del tiempo total de asado.

Se recomienda precalentar el horno durante 5§ minutos siempre que vaya a asar a la parrilla cualquier alimento.
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[ Mantenimiento y cuidados

Informacion general

La limpieza a intervalos regulares del
aparato prolongara su vida Util y
reducird la frecuencia de aparicion de
los problemas mas frecuentes.

Desconecte el producto de la red
de alimentacion antes de iniciar
las tareas de mantenimiento y
limpieza.

Existe el riesgo de descarga
eléctrica.

Antes de limpiar el aparato deje
que se enfrie.

Las superficies calientes pueden
causar quemaduras.

¢ Limpie el producto concienzudamente
después de cada uso. De esta
manera eliminara los residuos de
alimentos con mayor facilidad,
evitando que se quemen la préoxima
vez que utilice el aparato.

¢ No es necesario utilizar agentes
limpiadores especiales para limpiar el
aparato. Limpie el aparato con un
pafio suave o esponja humedecido en
agua caliente con un producto
limpiador y séquelo con un pafio
suave.

¢ Aseglrese de secar bien la placa tras
la limpieza y de enjugar
inmediatamente cualquier liquido
derramado.

¢ No utilice productos de limpieza que
contengan acido o cloro para limpiar
las superficies inoxidables y el asa.
Utilice un pano suave con un
detergente liquido no abrasivo para la
limpieza de esas partes, procurando
pasar el pafio siempre la misma
direccion.
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La superficie podria resultar
dafada por la accion de algunos
detergentes o agentes de
limpieza.

No utilice detergentes agresivos,
polvos/cremas limpiadoras, ni
tampoco ningun objeto afilado.

No use limpiadores al vapor para
limpiar el aparato, ya que esto
podria causar una descarga
eléctrica.

La cal permanente puede
formarse en la base del horno
dependiendo de la frecuencia de
la coccion asistida por
vapor/limpieza facil al vapor y de
la dureza del agua utilizada.

Limpieza del panel de

control

Limpie el panel y los mandos de control
con un pafo himedo y a continuacion
séquelos.

Si su aparato viene equipado con
botones/mandos no retire los
mandos de control para limpiar el
panel de control.

Puede danarse el panel de
control.

Limpieza del horno

Limpieza de la cubeta de agua en
la base del horno

En funcion de la frecuencia de uso de la
coccion o limpieza con vapor y de la
dureza del agua utilizada, pueden
aparecer manchas de cal en la cubeta
de agua de la base del horno.

A fin de eliminar la cal que se pueda
producir en la cubeta de agua de la
base del horno después de realizar



limpiezas con vapor asistido, tras 2 o

3 veces:

1.afadir 350 cc de vinagre blanco (la
acidez del vinagre no debe superar €l
6%) a la cubeta de agua de la base
del horno

2.Espere un minimo de 30 minutos para
que el vinagre pueda ablandar y
disolver los restos a temperatura
ambiente.

3.Limpiar la zona con un pafo suave y
hdmedo; secar con un pafo seco.

No limpiar la cubeta de la base
del horno con productos de
limpieza que contengan acidos o
cloruros. No limpiar por raspado
la cal que se puede formar en la
cubeta de agua de la base del
horno. De lo contrario, la base del
aparato se dahara.

Limpieza de las paredes late-

rales(Varia en funcién del modelo

del producto.)

(Esta caracteristica es opcional.

Puede que no esté presente en su

producto.)

1.Retire la seccion frontal de la rejilla
lateral tirando de ella en direccion
opuesta a la pared lateral.

2.Extraiga completamente la rejilla lateral
tirando de ella hacia usted.

Paredes cataliticas

(Esta caracteristica es opcional.
Puede que no esté presente en su
producto.)

Es posible que las paredes laterales
internas (A) y/o la pared trasera (B) de
su electrodoméstico estén recubiertas
de un esmalte catalitico. Las paredes
cataliticas presentan un color claro mate
y una textura porosa. Las paredes
cataliticas del horno no deben limpiarse.
Gracias a su estructura porosa, las
superficies cataliticas absorben la grasa
y una vez se llenen, comienzan a brillar.
En caso de que esto suceda, se

Limpieza al vapor facil
La funcion facilita la limpieza porque la
suciedad se ablanda por medio del
vapor que se forma en el interior del
horno y las gotas de agua que se
condensan en sus superficies interiores
(siempre y cuando no se espere
demasiado tiempo a aplicarla).
1.Retire todos los accesorios del interior
del horno.
2.Presione el depdsito de agua que se
encuentra en el panel de control de su
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horno para retirarlo. Llenar el depdsito
con 200 ml de agua.

No use agua filtrada o destilada.
Use solo agua embotellada. No
afada soluciones inflamables, que
contengan alcohol o particulas
sdlidas en el depdsito de agua.

3.Poco a poco, coloque el depdsito en
su sitio y empuje hasta que alcance el
segundo nivel. El agua comenzard a
acumularse en la base del horno.

Hay dos niveles en la estructura
del depdsito de agua. En el primer
nivel, el depdsito de agua encaja
en su sitio y no suministra agua al
horno. En el segundo nivel, el
depdsito de agua encaja en su
sitio para suministrar agua al
horno.

4.Ponga el horno en modo de limpieza
al vapor facil y hagalo funcionar a
100°C durante 25 minutos.

5.Abra la puerta y pase una esponja o
un pafio humedo por las superficies
interiores.

6.Elimine la suciedad persistente con un
pafio suave o esponja humedecido en
agua caliente con un producto
limpiador y pase a continuacion un
pafo seco.
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En la funcién de limpieza al vapor
facil, se espera que el agua de la
base del horno se evapore y se
condense en el interior y en la
puerta del hormo, de modo que la
suciedad ligera del horno se
ablande. La condensacion en la
puerta del horno puede causar
goteo al abrir la puerta. Limpie la
condensacion en el momento en
que abra la puerta.

7.(Puede que no esté presente en su
producto.) Luego de la condensacion,
puede quedar agua o humedad en la
bandeja de agua que esta debajo del
horno. Luego de utilizar el horno,
limpie la bandeja con un pano
hudmedo y luego séquelo para evitar
que calcifique.

Limpieza de la puerta del horno
Limpie la puerta del horno con un parfio
suave o0 una esponja humedecidos en
agua caliente con un producto limpiador
y séquela con un pafio suave.

No use limpiadores abrasivos
fuertes ni raspadores afilados de
metal para limpiar la puerta del
horno. Podria rayar la superficie y
romper el cristal.

Retirada de la puerta del

horno

1.Abra la puerta frontal (1).

2.Abra las abrazaderas del alojamiento
de la bisagra (2) ubicadas a derecha e
izquierda de la puerta frontal haciendo



presion sobre ellas hacia abajo tal y

~comoseilustraenlafigura.

1 Puerta

2 Bloqueo de la bisagra(posicion
cerrada)

3 Horno

4 Blogueo de la bisagra(posicion
abierta)

3.Abra la puerta frontal hasta la mitad

de su recorrido.
i =

4.Retire la puerta frontal tirando de ella
hacia arriba para liberarla de las
bisagras derecha e izquierda.

Para volver a colocar la puerta, es
preciso aplicar en orden inverso
los pasos del procedimiento de
retirada. No olvide cerrar las
abrazaderas del alojamiento de
las bisagras una vez vuelva a
colocar la puerta.

Retirada del vidrio interior

de la puerta

(Esta caracteristica es opcional.
Puede que no esté presente en su
producto.)

El panel de vidrio interior de la puerta del
horno puede retirarse para su limpieza.
1.Abra la puerta del horno.

2.Tire hace usted vy retire la pieza de
plastico instalada en la seccion
superior de la puerta frontal.

3.Levante ligeramente el panel de vidrio
mas interno (1) en la direccion Ay
extraigalo tirando de él en la direccion
B, tal y como se muestra en la
ilustracion.
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1 Panel de vidrio mas interno

2* Panel de vidrio interior (Puede que
no esté presente en su producto.)

4.Si su producto esta equipado con un
panel de vidrio interior (2); repita la
operacion para retirar el panel de
vidrio interior (2).

5.El primer paso para volver a montar la
puerta consiste en volver a colocar el
panel de vidrio interior (2). Cologue la
esquina biselada del panel de vidrio
de forma que descanse en la esquina
biselada de la ranura de plastico. (Si
su producto esta equipado con un
panel de vidrio interior). El panel de
vidrio interior (2) debe instalarse en la
ranura de plastico cercana al panel de
vidrio mas interno (1).

6.Al instalar el panel de vidrio més
interno (1), asegurese de que el lado
impreso del panel mira hacia el panel
de vidrio interior. Es importante
asentar la esquina inferior del panel de
vidrio mas interior (1) en la ranura de
plastico inferior.

7.Empuije la pieza de plastico hacia el
marco hasta que escuche un clic.
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Sustitucion de la lampara
del horno

Antes de sustituir la bombilla del
horno, asegurese de que el
aparato esté desconectado de la
alimentacion y se haya enfriado
con el fin de evitar el riesgo de
una descarga eléctrica.

Las superficies calientes pueden
causar quemaduras.

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

La posicidn de la lampara puede
variar con respecto a la
ilustracion.

La luz utilizada en este
electrodoméstico esta pensada
para la iluminacién de una
estancia doméstica. La finalidad
de esta lampara es ayudar al
usuario a ver los productos
alimenticios.

Las ldamparas utilizadas en este
electrodoméstico tienen que
soportar condiciones fisicas
extremas como temperaturas
superiores a 50 ° C.

Si su horno dispone de una

lampara redonda:

1.Desconecte el horno de la red
eléctrica.

2.Gire la cubierta de vidrio en la
direccion contraria a las agujas del
reloj para retirarla.



3.Si la lampara del horno es de tipo (A)
como la mostrada en la figura
siguiente, quitela girandola como se
muestra y reemplacela. Si la lampara
es de tipo (B), tire y quitela como se
muestra en la figura y reemplacela.

4. Vuelva a colocar la cubierta de vidrio.

43/ES



Resolucion de problemas

¢ | a formacion de vapor durante el funcionamiento es normal. >>> Esto no
constituye ninguna anomailia.

* | as piezas metdlicas se calientan y pueden expandirse y causar ruido. >>> Esto
__no constituye ninguna anomalia.

¢ Fl fusible de red es defectuoso o se ha disparado. >>> Compruebe los fusibles
contenidos en la caja de fusibles. En caso necesario, sustituyalos o reinicielos.

e £ producto no esta conectada a la toma (con conexié a tierra). >>> Compruebe

__la conexion del enchufe.

La luz del horno no fun ;

e la Iampara del homo esta defectuosa. >>> Sustituya la lampara del horno.

e Hay un corte en el suministro de fluido eléctrico. >>> Compruebe si hay corriente
e/e’ctrica Compruebe los fusibles de la caja de fusibles. En caso necesario,

........ El horno no se calienta.

¢ Es posible que no esté configurada a una determinada funcion de coccién y/o
temperatura. >>> Configure el homo a una determinada funcién de coccidn y/o
temperatura.

¢ En modelos equipados con temporizador, éste no se ha ajustado. >>> Ajuste la
hora.
(En aparatos provistos de horno microondas, el temporizador controla
Unicamente le horno microondas.)

e Hay un corte en el suministro de fluido eléctrico. >>> Compruebe si hay corriente

e/e’ctrica Compruebe los fusibles de la caja de fusibles. En caso necesario,

n los modelos con temponzador)&lrelo;parpadeosmmbolodel

¢ Se ha producido un corte de suministro eléctrico anterior. >>> Ajuste la hora /
Apague el producto y vuelva a encenderlo.

Consulte a un servicio técnico
autorizado o al comercio donde
haya adquirido el producto si no
puede solucionar el problema
después de seguir las
instrucciones de esta seccion. No
intente reparar usted mismo un
producto defectuoso.
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