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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/1stanbul /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.

No coloque el producto
sobre un suelo con moqueta.
La falta de circulacion del aire
debajo del producto hara que
las piezas eléctricas se
sobrecalienten. Esto causara
problemas al producto.

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.
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
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contacto con la superficie
trasera; de lo contrario, las
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
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a los ninos menores de 8
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.

El aparato debe colocarse
directamente sobre el suelo.
No lo cologue sobre ninguna
base o pedestal.

« ADVERTENCIA: Desatender
alimentos que se estén
friendo en grasa o aceite
sobre una placa puede ser
peligroso, ya que podria
provocarse un incendio.
JAMAS trate de extinguir un
incendio con agua; en vez de
eso, apague el aparato y
cubra las llamas con una
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tapa o una manta ignifuga,
por ejemplo.

« PRECAUCION: El proceso
de coccion debe ser
supervisado. Un proceso de
coccion a corto plazo debe
ser supervisado
continuamente.

« ADVERTENCIA: Peligro de
incendio: No coloque objetos
sobre las superficies de
coccion.

« ADVERTENCIA: Si la
superficie estuviera agrietada,
apague el aparato para evitar
la posibilidad de una
descarga eléctrica.

» En caso de rotura del cristal
de la placa: Apague
inmediatamente todos los
quemadores y cualquier
elemento calefactor eléctrico
y desconecte el aparato del
suministro eléctrico. No
toque la superficie del
aparato. No utilice el aparato.

« El aparato no esta disefiado
para su manejo a través de
un temporizador externo o un
control remoto independiente.

« La presion del vapor que se
forma debido a la presencia
de humedad en la superficie
de la placa o en la parte



inferior de la cazuela puede
causar que esta se mueva.
Por consiguiente, asegurese
de que tanto la superficie del
horno como la parte inferior
de las cazuelas estén
siempre secas.

« ADVERTENCIA: Use
unicamente protectores de
placa disenados por el
fabricante del aparato de
cocina, que ya vengan
incorporados al aparato o
que segun las instrucciones
de uso del aparato sean
aptos para su uso. El uso de
protectores inadecuados
puede provocar accidentes.

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
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
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conformidad con las
normativas en materia
medioambiental.

« | Os aparatos eléctricos son
peligrosos para los ninos.
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 electronicos
(WEEE) (2012/19/UE). Este producto
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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:
El producto que ha adquirido es
conforme con la directiva de la UE sobre
la restriccion de sustancias peligrosas
(RoHS) (2011/65/UE). No contiene
ninguno de los materiales nocivos o
prohibidos especificados en la directiva.

Eliminacion del material de

embalaje

¢ | 0os materiales de embalaje son
peligrosos para los nifos. Guarde los
materiales de embalaje en un lugar
seguro y lejos del alcance de los nifios.
Los materiales de embalaje del
aparato se han fabricado con
materiales reciclables. Deshagase de
ellos de forma adecuada y
clasifiquelos segun las instrucciones
para el reciclaje de residuos. No los
arroje a la basura junto con los
residuos domésticos normales.



H Informacion general

Resumen

~N o 0w 2

Puerta frontal 8 Motor del ventilador (tras la placa de
Asa acero)

Cajon inferior 9 Piloto

Bandeja 10 Elemento calentador del gratinador
Rejilla de alambre 11 Posiciones del estante

Panel de control
Plancha de quemador

2 3 4 5 6 7 8 9
Piloto de aviso 6 Temporizador digital

Piloto del termostato 7 Plancha de coccidn de un solo
Mando de funcién circuito Frontal derecha
Plancha de coccidn de un solo 8 Plancha de coccién ampliada
circuito Trasera izquierda Trasera derecha

Plancha de coccién de doble 9 Mando del termostato

circuito Frontal izquierda
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Contenidos del paquete

Los accesorios suministrados
pueden variar en funcion del
modelo del producto. Puede que
alguno de los accesorios
descritos en el manual del usuario
no esté presente en su producto.

1.Manual del usuario

2.Bandeja estandar
Se utiliza para preparar pasteles,
alimentos congelados y asados de
gran tamano.

3.Bandeja para pasteles

Se utiliza para preparar reposteria, por

ejemplo galletas y bizcochos.

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.
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5.Colocacién correcta de la rejilla de

alambre y la bandeja en los estantes
telescoépicos

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

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
del estante telescopico se oponen a
los bordes de la rejilla de alambre y la
bandeja.




Especificaciones técnicas

GENERAL

Dimensiones externas
(altura/anchura/profundidad)

850 mm/600 mm/600 mm

Voltaje/frecuencia

220-240 V ~ 50/60 Hz

Consumo energético total

10 kW

Tipo de cable / seccidn

min.HO5W-FG 3 x 4 mm*

PLACA

Quemadores

Trasera izquierda

Plancha de coccién de un solo
circuito

Dimensiones

140 mm

Potencia

1200 W

Frontal izquierda

Plancha de coccién de doble
circuito

Dimensiones

210/120 mm

Potencia

2200/750 W

Frontal derecha

Plancha de coccién de un solo
circuito

Dimensiones 180 mm

Potencia 1800 W

Trasera derecha Plancha de coccién ampliada
Dimensiones 170/265 mm

Potencia 1500/2400 W
HORNO/GRATINADOR

Horno principal

Horno multifuncién

. dmpara interna

1526 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.
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Las especificaciones técnicas
pueden cambiar sin previo aviso
con el fin de mejorar la calidad del
producto.

Las ilustraciones presentes en el
manual son esquematicas y es
posible que no se correspondan
exactamente con su producto.
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Los valores que se indican en las
etiquetas de los productos o en la
documentacion que los
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.



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

Para garantizar la necesaria presencia
de espacio para la circulacion del aire
bajo el aparato, recomendamos su
montaje sobre una base solida y de
manera que los pies no se asienten
sobre una alforbra o cualquier otro tipo
de superficie mullida.

El suelo de la cocina debe ser capaz de
resistir el peso del aparato mas el peso
adicional de los utensilios utilizados y de
los alimentos.

=
e
— [
A i E -
g { 1= ”
o
£ t pre]
E g5 mmmin ! m~ 65 mm min
b= —» = «————————
8 e E
— :

¢ Este aparato es un dispositivo de
clase 1, es decir, puede colocarse con
la parte trasera y uno de los lados
contra una pared de la cocina, de un
mueble de cocina u otro
electrodoméstico de cualquier tamano,
mientras que el mueble o
electrodoméstico ubicado al otro lado
sdlo puede ser de un tamafio igual o
inferior.

¢ Puede utilizarse con armarios a
ambos lados, pero deje una
separacion lateral de 65mm entre el
aparato y cualquier pared, particion o
armario alto con el fin disponer de una
distancia minima de 400 mm sobre el
nivel del calientaplatos.

e También puede colocarse en posicion
vertical sin nada a los lados. Deje una
distancia minima de 750 mm por
encima de la superficie de la placa.

¢ (*) Si va a instalar una campana
extractora sobre la cocina, consulte
las instrucciones de instalacion del
fabricante de la campana para
obtener informacion sobre la altura de
instalacion. Si no se define ningun
tamafio en el manual de la campana,
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esta altura debe ser de al menos 650
mm.
¢ Any kitchen furniture next to the
appliance must be heat-resistant
(100 °C min.).
Cadena de seguridad
Si su producto tiene 2 cadenas de
seguridad;
Para evitar que pierda el equilibrio, el
horno debe fijarse mediante las dos
cadenas suministradas junto con él.
Fije el gancho (1) a la pared de la cocina
(6) mediante un taco adecuado y
enganche la cadena de seguridad (3) al
gancho mediante el mecanismo de
cierre (2)

1 Gancho estabilizador
2 Mecanismo de cierre
3 Cadena de seguridad
4

FFije con firmeza la cadena a la
parte trasera del horno
5 Parte trasera del horno
6 Pared de la cocina
Si su producto tiene 1 cadena de
seguridad;
Para evitar que el horno pierda el
equilibrio, éste debe fijarse mediante la
cadena de seguridad suministrada junto
con horno.
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Siga los pasos mostrados a
continuacién en la imagen para asegurar
la cadena de seguridad a su horno.

La cadena de estabilidad debe
ser lo mas corta posible para
evitar que el horno se incline hacia
delante y estar colocada en
diagonal para evitar la inclinacion
lateral.

El disefio de la cadena de estabilidad
para cocinas no incluye ranura de
acoplamiento de soporte.

Instalacion y conexion

El aparato solo se debe instalar y
conectar en conformidad con las
normativas de instalacion legales.

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.

¢ £l aparato debe transportarse entre
dos personas como minimo.

¢ £l aparato debe colocarse
directamente sobre el suelo. No la
coloque sobre ninguna base o
pedestal.



No utilice la puerta ni el asa para
transportar o mover el aparato. La
puerta, el picaporte o las bisagras
podrian resultar dafiados.

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
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.

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 dafiado, debera
sustituirlo un electricista
cualificado. En caso contrario
existe riesgo de descarga
eléctrica, cortocircuito o incendio.

Los datos de la red de suministro de
electricidad deben corresponderse con
los de la placa de tipo del aparato. La
placa de datos puede verse al abrir la
puerta, o bien se encuentra en la pared

trasera de la unidad, en funcion del tipo
de la unidad en cuestion.

El 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.

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.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.
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Se recomienda una proteccion adicional
en forma de disyuntor de corriente
residual.

Si el aparato se acompafia de un

cable:
4]
L2

i

Bifasica
380/400/415V CA

Monofésico
220/230/240V CA

* Puente de cobre

380/400/415V CA

2.En caso de conexién monofésica,
realice la conexién de la forma que se
indica a continuacion:

e Cable marrén = L (fase)

e Cable azul = N (Neutro)

e Cable verde/amarillo = (E) S (Tierra)

¢ Empuje el aparato hacia la pared de la
cocina.

¢ Ajuste de los pies del horno
Es posible que las vibraciones
producidas durante el uso hagan que
los recipientes de coccién se muevan.
Esta situacion peligrosa puede
evitarse nivelando y equilibrando el
aparato.
Para su propia seguridad, asegurese
de que el aparato esté nivelado; si
fuese necesario, gire hacia la derecha
0 la izquierda los cuatro pies ubicados
en su parte inferior hasta alinear el
aparato con la encimera.
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Para aparatos dotados de ventila-
dor (Puede que no esté presente
en su producto.)
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1 Ventilador

2 Panel de control

3 Puerta

El ventilador refrigera tanto el panel de

control como la parte delantera del
aparato.

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

Comprobacion final

1.Vuelva conectar el aparato a la
corriente.

2.Compruebe las funciones eléctricas.

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
interior de la puerta del hormo de
manera que 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.
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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.

¢ Utilice sartenes y cazuelas con tapa
para cocinar. Sin tapa, el consumo de
energia se multiplica por 4.

¢ Seleccione el guemador mas
adecuado para el tamano de la base
del recipiente que vaya a utilizar.
Seleccione siempre el recipiente de
tamafno mas adecuado para sus
platos. Los recipientes mas grandes
requieren mas energia.

¢ No olvide utilizar recipientes de base
plana cuando cocine en placas
eléctricas.
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Los recipientes de base mas gruesa
proporcionaran una mejor conduccion
del calor. Puede reducir hasta un
tercio el consumo energético.

¢ | os recipientes deben ser compatibles
con las zonas de coccién. La base de
los recipientes no debe ser mas
pequefa que la zona de coccion.

¢ Mantenga limpias las zonas de
coccion y las bases de los recipientes
de cocina. La presencia de suciedad
reducira la conduccion de calor entre
la zona de coccidn y la base del
recipiente.

e Para procesos de coccion largos,
apague la zona de coccion 50 10
minutos antes de que finalice el
periodo de coccion. Puede ahorrar
hasta un 20% de energia utilizando el
calor residual.

Uso por primera vez
Ajuste de la hora

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

Puse las teclas 4="'-"== 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.



O® anec
0.
N

Pl A 8

1 Teclade ajuste

2 Simbolo de blogueo de teclas

3 Simbolo del reloj

4 Simbolo del volumen de la alarma *

5 Simbolo del modo Eco

6 Teclamas

7 Tecla menos

8 Simbolo temporal pi

9 simbolo de alarma

10 Simbolo de hora de finalizacion de
la coccion®

11 Simbolo de tiempo de coccidn

12 Tecla de programa

* (Varia en funcién del modelo del
producto.)

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

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 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.

Horno eléctrico

1.Saque del homno 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. 27.

5.Deje el horno en funcionamiento
durante 30 minutos.

6.Apague el horo; vea Cémo utilizar el
horno eléctrico, pag. 27
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Horno gratinador
1.Saque del horno 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. 36.

4.Deje el horno en funcionamiento
durante 15 minutos.

5.Apague el gratinador; vea Cémo
utilizar el gratinador, pag. 36
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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.



E Como usar la placa

Informacion general sobre la
coccion de alimentos

Nunca vierta en una sartén
una cantidad de aceite
superior a un tercio de su
capacidad. No deje la placa
desatendida mientras se
calienta el aceite. Los aceites
sobrecalentados suponen un
riesgo de incendio. Nunca
trate de extinguir un incendio
con agua. Si el aceite prende,
cubra el recipiente con una
manta ignifuga o un pafio
hdmedo. Apague la placa si es
seguro hacerlo y llame a los
bomberos.

e Antes de freir alimentos, siempre
séquelos bien y depositelos con
suavidad en el aceite caliente.
Asegurese de que los alimentos
congelados se hayan descongelado
completamente antes de freirlos.

¢ No cubra los recipientes en los que
caliente aceite.

e Coloque las ollas y cazuelas de forma
gue sus asas ho queden situadas
encima de la placa, para evitar que se
calienten. No utilice recipientes que no
guarden bien el equilibrio y puedan
volcarse con facilidad.

¢ No cologue recipientes vacios en las
zonas de cocciodn activas, ya que
podrian daharse.

e Sj utiliza las zonas de coccidn sin
haber colocado encima un recipiente,
el aparato podria sufrir dafios. Apague
las zonas de coccién una vez
completada la coccion.

¢ Dado que la superficie del producto
podria estar caliente, no coloque

sobre ella recipientes de plastico o
aluminio.
Limpie inmediatamente cualquier
residuo de dichos materiales que
pueda haber quedado sobre la
superficie.
No se recomienda tampoco el uso de
este tipo de recipientes para
conservar alimentos.

e Utilice unicamente recipientes de base
plana.

¢ Deposite una cantidad de alimentos
adecuada en las ollas y cazuelas. De
esta forma evitard impiezas
innecesarias por rebosamiento.
No deposite las tapas de las ollas y
cazuelas sobre las zonas de coccion.
Coloque las ollas de forma que
queden centradas en la zona de
coccion. Cuando desee cambiar de
zona de coccién un recipiente,
levantelo y depositelo sobre la nueva
zona de coccidn, en lugar de
deslizarlo.

Consejos sobre placas vitro-

ceramicas

e La superficie vitroceramica es
resistente al calor, y no se ve afectada
por las grandes diferencias de
temperatura.

¢ No utilice la superficie vitroceramica
como almacén o como tabla de corte.

¢ Utilice Unicamente ollas y cazuelas
con bases mecanizadas. Los bordes
angulados pueden rayar la superficie.

¢ No utilice recipientes de aluminio. El
aluminio dafa la superficie
vitroceramica.
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Los
derramamientos
pueden danar la
superficie
vitroceramica y
causar incendios.
No utilice
recipientes de
base cdncava o
convexa.

Utilice
Unicamente ollas
y cazuelas de
base plana, ya
que facilitan la
transferencia del
calor.

Si el diametro del
recipiente es
demasiado
pequefo, estara
derrochando
energia.

Uso de las placas

3

1 Plancha de coccién de un solo
circuito 14-16 cm

2 Plancha de coccidén de doble
circuito 21-23/12-14 cm

3 Plancha de coccién de un solo
circuito 18-20 cm

4 Plancha de coccién ampliada 17-
19/26-28 cm es la lista de los
didmetros aconsejados para las
cazuelas utilizadas en los
correspondientes quemadores.
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No deje caer ningun objeto sobre
la placa. Incluso los objetos
pequenos, como por ejemplo un
salero, pueden danarla.

No utilice la placa si esta
resquebrajada. Podria penetrar
agua en las grietas y causar un
cortocircuito.

Si la superficie presentara
cualquier tipo de dafo (p. €.
grietas visibles), apague
inmediatamente el aparato para
reducir el riesgo de descarga
eléctrica.

La placa vitrocerdmica dispone de un
piloto de funcionamiento y un indicador
de advertencia de zona caliente.

El indicador de advertencia de zona
caliente indica el estado de la zona
activa y permanece encendido hasta
que la plancha se apaga. El parpadeo
del indicador de advertencia de zona
caliente no debe considerarse una
anomalia.

A Dependiendo del uso, el tiempo
de enfriamiento de la superficie de
la placa de coccion puede variar.
La superficie de la placa de
coccion puede estar caliente
incluso si las luces indicadoras no
estan encendidas. Asegurese de
que la superficie se enfrie antes
de tocarla. De lo contrario, podria
guemarse la mano!

Las placas vitroceramicas de
calentamiento rapido emiten una
luz brillante cuando estan
conectadas. No mire fijamente a
la luz brillante.



Encendido de la planchas cerami-
cas

Las planchas se controlan a través de
los mandos de control de la placa. Para
obtener la potencia de coccién deseada,
gire los mandos de control de la placa
hasta el nivel correspondiente.

calentamient [ guisad | coccid
o] 0, n,
coccié | asado,
na hervido
fuego
lento

calentamient | guisad | coccio
0 0, n,
coccié | asado,
na hervido
fuego
lento

Apagado de las planchas cerami-
cas

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

Uso de zonas de coccion de varios
segmentos
Las zonas de coccion de varios
elementos permiten cocinar alimentos
con ollas de diferentes tamafos en la
misma zona de coccién. Al activar estas
zonas de coccidn, se enciende en
primer lugar la zona de coccion interna.
1.Para cambiar el didametro de la zona
de coccion activa, gire el mando de
control hacia la derecha.
2.Cuando el diametro de la plancha
cambie, se escuchara un "clic".

Apagado de las zonas de coccion

dotadas de zonas de expansién

1.Gire el mando hacia la izquierda hasta
la posicion de apagado (superior) para
apagar el horno. Todos los segmentos
de la zona de coccion se apagan.

12 3 2 1

1 Posicién 1
2 Posicion 2
3 Posicion 3

Las posiciones 2 y 3 de las zonas
de coccion dotadas de zonas de
expansion no operan de forma
independiente.
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[§ 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
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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



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

Seleccion de temperatura y del
modo de funcionamiento

1 Mando de funcién
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 funcién del modelo del
roducto.)

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.

El horno 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. El
tiempo necesario para
descongelar un trozo
entero de carne es mas
largo que el de los
alimentos en granos.

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.

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

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

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.

¢ 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
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1 Teclade ajuste

2 Simbolo de blogueo de teclas

3 Simbolo del reloj

4 Simbolo del volumen de la alarma *
5 Simbolo del modo Eco

6 Teclamas

7 Tecla menos

8 Simbolo temporal pi

9 simbolo de alarma

]

0 Simbolo de hora de finalizacién de
la coccidn*

11 Simbolo de tiempo de coccidn
12 Tecla de programa

* (Varia en funcién del modelo del
producto.)

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
coccion, 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

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 e / =

» » Una vez que se establece el tiempo

de coccidn, el simbolo 1Pl 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
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entender la relacion entre el tiempo de

coccion restante y el tiempo de coccion

total faciimente.

Ajuste la hora de finalizaciéon de la

coccion para mas tarde: (Esta

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

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 P en la pantalla para el
tiempo de coccion.

3.Ajuste la hora de coccidn con las
teclas Jx / -

» » 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 4+ /== para ajustar la
finalizacion de la hora de coccion.

» » Una vez que se establezca el tiempo

de coccidn, el simbolo 1?1y el simbolo

-l 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.
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» 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
coccion, «Fin"aparecera 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 i= hasta que aparezca el
simbolo fd en la pantalla.

» La pantalla mostrara el mensaje "OFF"

(desactivado).

2.Pulse 4 para activar el bloqueo de
teclas.

» Una vez activado el bloqueo de teclas,

la pantalla mostrara el mensaje "On"

(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.

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 4= / =

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 acuUstica 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.Togue & hasta que el simbolo &
aparezca en el visor para cancelar la
alarma.

2.Pulse y mantenga la tecla ™ hasta
que se muestre "00:00".

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.Toquei= 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

aparecera en la pantalla como "b-01",

"b-02" o "b-03".

Cambio de la hora del dia

Para cambiar la hora del dia

previamente fijada:

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

2.Ajuste la hora del dias con las teclas
b e

3.El tono que ha seleccionado se
activard en poco tiempo.
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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.Toquei= hasta que aparezca el
simbolo eco en la pantalla.

» La pantalla mostrara el mensaje "OFF".

2.Habilite el modo econdmico tocando
la tecla 4.

» Una vez activado el bloqueo de teclas,

la pantalla mostraré el mensaje "ON"

(activado) y el simbolo permanecera

iluminado.
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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.ToqueiEE 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 4+
/-

» 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.

izcochos en
bandeja

na bandeja

Bandeja estandar*

Horneado y asado

El primer estante del horno es el
estante inferior.

)

Bizcochos en
molde

Una bandeja

Molde de pastel
sobre parrilla de
alambre™*

@

180

40 ...

50

Bizcochos
pequefios

Una bandeja

Bandeja estandar*

160

25 ...

35

Una bandeja

Bandeja estandar*

@0

150

30 ...

40

2 bandejas

1-Bandeja para
pasteles®
3-Bandeja estandar*

.\
I

{

150

35 ...

50

3 bandejas

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

z2

150

35 ...

50

Bizcocho
€esponjoso

Una bandeja

Bandeja redonda
con forma de resorte
con un diametro de
26 cm en la parrilla
de alambre**

160

25 ...

35

Una bandeja

Bandeja redonda
con forma de resorte
con un diametro de
26 cm en la parrilla
de alambre**

150

30 ...

40

2 bandejas

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

150

35 ...

45

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*

180

35 ...

45

Masa de
reposteria

Una bandeja

Bandeja estandar*

200

30 ...

40
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2 bandejas 1-Bandeja para 1-5 200 45 ...55
pasteles®
5-Bandeja estandar*
3 bandejas 1-Bandeja para 1-83-5 200 55 ...65
pasteles® 7
3-Bandeja estandar*
5-Bandeja profunda*
Masa fuerte Una bandeja Bandeja estandar* [: 2 200 25...35
2 bandejas 1-Bandeja para 1-83 200 35 ...45
pasteles®
3-Bandeja estandar*
3 bandejas 1-Bandeja para 1-83-5 190 45 ...55
pasteles®
3-Bandeja estandar* =
5-Bandeja profunda*
evadura Una bandeja Bandeja estandar* @ 2 200 35 ...45
Lasafia Una bandeja Bandeja rectangular 2-3 200 30 ...40
de vidrio/metal sobre C
rejilla de alambre**
Pizza Una bandeja Bandeja estandar* @ 2 200 ... 220 15 ... 20
Filete de ternera | Una bandeja 3 25 min. 250/max, 100 ...120
(entero) / Asado Bandeja estandar* A continuacion:
180 ... 190
Pierna de Una bandeja 3 25 min. 250/max, 70 ...90
cordero (cocido) Bandeja estandar* A continuacion:
190
Una bandeja 3 25 min. 250/max, 60 ... 80
Bandeja estandar* A continuacion:
190
Pollo asado (1,8- | Una bandeja 2 15 min. 250/max, 60 ... 80
2 kg) Bandeja estandar* EY A continuacion:
180 ... 190
Una bandeja 2 15 min. 250/max, 60 ... 80
Bandeja estandar* A continuacion:
180 ... 190
Pavo (5.5 kg) Una bandeja 1 25 min. 250/max, 150 ... 210
Bandeja estandar* 3 A continuacion:
180 ... 190
Una bandeja 1 25 min. 250/max, 150 ... 210
Bandeja estandar* @) A continuacion:
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.
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Tabla de coccién para comprobar
las comidas

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.

Mantecada g:sdeja Bandeja estandar” !Z] 3 140 20...30
82.3 doia Bandeja estandar* s 140 20...30
2 bandejas 1-Bandeja estandar* 1-3 140 20...30
3-Bandeja para pasteles*
3 bandejas 1-Bandeja estandar* 1-3-5 140 25..35
3-Bandeja para pasteles* &
5-Bandeja profunda*
Egggggg: 82.3 deja Bandeja estandar* = 8 160 25..35
82.3 deja Bandeja estandar* 8 150 80...40
2 bandejas 1-Bandeja para pasteles® 1-83 150 35 ...50
3-Bandeja estandar*
3 bandejas 1-Bandeja estandar* 1-3-5 150 35...50
3-Bandeja para pasteles* @]
5-Bandeja profunda*
Bizcocho Una Bandeja redonda con forma 3 160 25..35
€esponjoso bandeja de resorte con un diametro de !Z]
26 cm en la parrilla de
alambre™*
Una Bandeja redonda con forma 2 150 30 ...40
bandeja de resorte con un diametro de
26 cm en la parrilla de
alambre™*
2 bandejas | 1-Bandeja redonda con forma 1-4 150 35 ...45
de resorte con un diametro de
26 cm en la parrilla de
alambre™* &
4-Bandeja redonda con forma
de resorte de 26 cm de
diametro sobre bandeja para
pasteles™
Tarta de Una Plato redondo de metal negro 2 180 50 ...60
manzana bandeja con un diametro de 20 cm en
la parrilla de alambre**
Una Plato redondo de metal negro 2 170 50 ...60
bandeja con un didmetro de 20 cm en =
la parrilla de alambre™*
2 bandejas 1-Plato redondo de metal 1-4 170 50 ...60
negro con un diametro de 20
cm en la parrilla de alambre™
4-Plato redondo de metal ey
negro con un diametro de 20
cm en la bandeja para
pasteles™
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.
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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.

¢ Si 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.

¢ Si la 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.
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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.

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. Sélo deben asarse a
la parrilla alimentos adecuados
para el calor intenso de este
proceso.
No coloque 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 4..5 250/max 20...25 min.
Pollo fileteado Parrilla de alambre 4.5 250/max 25...35 min.
Chuletas de cordero Parrilla de alambre 4.5 250/max 20...25 min.
Ternera asada Parrilla de alambre 4..5 250/max 25...30 min. *
Chuletas de ternera Parrilla de alambre 4..5 250/max 25...30 min. *
Pan tostado * Parrilla de alambre 4 250/max 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 4 250/max 1..3 min.

Albondigas de carne (ternera) - 12 piezas Parrilla de alambre 4 250/max 25...35 min.
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 préxima
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.

Limpieza de la placa

Superficies vitroceramicas

Pase por la superficie vitroceramica un
pafio humedecido en agua fria, con
cuidado de no dejar residuos, y séquela
con un pafo suave. Los residuos
podrian dafar la superficie vitroceramica
la préxima vez que utilice la placa.

Los residuos que se hayan secado
sobre la superficie vitroceramica no
deben eliminarse bajo ninglin concepto
con cuchillas de hoja curva, lana de
acero o utensilios similares.

Eliminen las manchas de calcio
(manchas amarillas) con una pequefna
cantidad de producto antical comercial
o bien con vinagre o zumo de limon.

Si la superficie presenta un grado alto
de suciedad, aplique el producto de
limpieza con una esponja y espere hasta
gue se haya absorbido bien. A
continuacion limpie la superficie de la
placa con un pafio humedecido.

Los alimentos azucarados como
la crema o el almibar deben
eliminarse inmediatamente, sin
esperar a que la superficie se
enfrie. De lo contrario, la
superficie vitroceramica podria
sufrir dafnos permanentes.



Es posible que, con el tiempo, los
recubrimientos y otras superficies sufran
una ligera decoloracion, cosa que no
afectara al funcionamiento del aparato.
LLa decoloracién y la aparicion de
manchas en la superficie vitroceramica
es normal, no un defecto.

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 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
recomienda cambiar las partes

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.Vierta 500 ml de agua en la bandeja
del horno y cologue la bandeja en el
2° estante del horno.

3.Ajuste el horno a modo de limpieza a
vapor facil y correr a 100 ° C durante
25 minutos.
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4.Abra la puerta y pase una esponja o
un pafio humedo por las superficies
interiores.

5.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.

Durante el modo de limpieza facil
con vapor, el agua que se coloca
en la bandeja para ablandar la
suciedad/residuos presentes en la
cavidad del horno se evaporard y
condensara en la cavidad del
horno y en el cristal interior de la
puerta del horno, por lo que el
agua podra gotear cuando se
abra la puerta del horno. Limpie la
condensacion tan pronto como
se abra la puerta del horno.

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.

Limpie el cristal con vinagre y luego
enjuaguelo contra los residuos de cal
gue se puedan producir en el cristal del
horno.

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

Limpiar la puerta del horno

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

Puede quitar la puerta del horno y los
vidrios de la puerta para limpiarlos. La
forma de retirar las puertas y ventanas
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se explica en las secciones "Retirar la
puerta del horno" y "Retirar los vidrios
interiores de la puerta". Después de
quitar los cristales interiores de la puerta,
limpielos con un detergente para vajilla,
agua tibia y un pafo suave o una
esponja y séquelos con un pafo seco.
Limpie el cristal con vinagre y luego
enjuaguelo contra los residuos de cal
gue se puedan producir en el cristal del
horno.
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
como seilustraen lafigura.

1 2 3
1 Puerta
2 Blogueo de la bisagra(posicion
cerrada)
3 Homo

4 Bloqueo de la bisagra(posicion
abierta)




3.Abra la puerta frontal hasta la mitad
de su recorrido.

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.

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
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vidrio mas interior (1) en la ranura de
plastico inferior.

7.Empuije la pieza de plastico hacia el
marco hasta que escuche un clic.

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 ldmpara halégena con
casquillo tipo G9, una potencia
inferior a 60 W. Las lamparas son
adecuadas para funcionar a
temperaturas superiores a 300 ° C.
Las ldmparas del horno se pueden
obtener de los agentes de servicio
autorizados o de un técnico con
licencia.

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

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



E] Resolucién 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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Bitte zuerst diese Bedienungsanleitung lesen!

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fUr den Kauf eines Beko-Produktes. Wir hoffen, dass dieses Produkt, das
mit hochwertiger und hochmoderner Technologie hergestellt wurde, beste Ergebnisse
erzielt. Daher bitte die gesamte Bedienungsanleitung und alle beiliegenden Dokumente
aufmerksam durchlesen und zum zukUnftigen Nachschlagen aufoewahren. Bei
Weitergabe des Produktes auch die Bedienungsanleitung mit aushandigen. Alle
Warnungen und Informationen in der Bedienungsanleitung einhalten.

Bitte beachten, dass diese Bedienungsanleitung fur unterschiedliche Modelle
geschrieben wurde. Unterschiede zwischen den verschiedenen Modellen werden
naturlich in der Anleitung erwahnt.

Die Symbole

In dieser Anleitung verwenden wir folgende Symbole:

Wichtige Informationen oder nitzliche Tipps zum Gebrauch.

o

Warnung vor geféhrlichen Situationen, in denen es zu Verletzungen oder
Sachschaden kommen kann.

Warnung vor Stromschlagen.

Warnung vor Brandgefahr.

e

Warnung vor heien Flachen.

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

C€ Made in TURKEY
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Hl Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

Dieser Abschnitt enthalt
Hinweise, die flr die Sicherheit
des Benutzers und anderer
Personen unerlasslich sind.
Diese Hinweise mussen
beachtet werden, damit es
nicht zu Verletzungen oder
Sachschaden kommt.

Bei Nichteinhaltung dieser
Anweisungen erloschen
samtliche Garantieanspruche.
Allgemeine Sicherheit

« Dieses Gerat darf von

Kindern (ab acht Jahren) oder

Personen bedient werden,
die unter korperlichen,
sensorischen oder geistigen
Einschrankungen leiden oder
denen es an der notigen
Erfahrung und Wissen im
Umgang mit solchen Geréaten
mangelt, wenn solche
Personen beaufsichtigt
werden und, zuvor grandlich
mit der sicheren Bedienung
des Gerates vertraut
gemacht wurden und sich
der damit verbundenen
Gefahren voll und ganz
bewusst sind.

Kinder dUrfen nicht mit dem
Gerét spielen. Reinigungs-
und Wartungsarbeiten durfen
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von Kindern nicht ohne
Aufsicht eines Erwachsenen
durchgefuhrt werden.

« Das Gerat darf nicht von

Personen genutzt werden,

die unter korperlichen oder

geistigen Einschrankungen
leiden oder denen es an der
notigen Erfahrung im
Umgang mit solchen Geréaten
mangelt. Ausnahmen sind
nur dann moglich, wenn
solche Personen
beaufsichtigt werden oder
grundlich Gber den richtigen
Umgang mit dem Gerat
aufgeklart wurden. Dies gilt
naturlich auch fur Kinder.
Kinder mussen stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Geréat
spielen.

« Falls das Produkt an jemand

anderen zur personlichen
oder Secondhand-Benutzung
Ubergeben wird, sollten
Bedienungsanleitung,
Produktetiketten und andere
relevante Dokumente und
Teile ebenfalls Ubergeben
werden.

e Produkt niemals auf einen

Teppichboden stellen.



Andernfalls kann die geringe
Luftzirkulation unter dem
Produkt eine Uberhitzung der
elektrischen Teile zur Folge
haben. Dies fuhrt zu
Problemen mit dem Produkt.

« Installation und Reparaturen
mussen grundsatzlich vom
autorisierten Kundendienst
ausgefuhrt werden. Der
Hersteller haftet nicht fur
Schéaden, die durch den
Eingriff nicht autorisierter
Personen entstehen; zudem
kann dadurch die Garantie
erldschen. Vor der Installation
aufmerksam alle
Anweisungen lesen.

» Gerat nicht nutzen, falls es
nicht ordnungsgeman
funktioniert oder sichtbare
Beschadigungen aufweist.

« Nach jeder Benutzung prufen,
ob die Funktionsknopfe des
Produktes ausgeschaltet sind.

Elektrische Sicherheit

« Falls das Produkt einen
Fehler aufweist, sollte es bis
zur Reparatur durch einen
autorisierten
Kundendienstmitarbeiter
nicht in Betrieb genommen
werden. Es bestent
Stromschlaggefahr!

« SchlieBen Sie das Produkt
nur an eine geerdete
Steckdose an, deren
Spannung und Schutz den
Angaben unter ,Technische
Daten” entsprechen. Lassen
Sie durch einen qualifizierten
Elektriker eine Erdung
vornehmen. Unser
Unternehmen haftet nicht far
Probleme, die durch ein nicht
entsprechend den ortlichen
Richtlinien geerdetes Produkt
entstehen.

« Reinigen Sie das Produkt
niemals, indem Sie Wasser
darauf verteilen oder schutten!
Es besteht
Stromschlaggefahr!

« Das Produkt darf wahrend
Installation, Wartung,
Reinigung und Reparatur
nicht an eine Steckdose
angeschlossen sein.

« Falls das Netzkabel des
Produktes beschadigt ist,
muss es zur Vermeidung von
Gefahren vom Hersteller,
einem
Kundendienstmitarbeiter oder
vergleichbar qualifizierten
Personen ausgetauscht
werden.

» Das Gerat muss so installiert
sein, dass es vollstandig vom
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Netzwerk getrennt werden
kann. Die Trennung muss
entsprechend den
Baurichtlinien entweder durch
einen Netzstecker oder einen
in der festen elektrischen
Installation eingebauten
Schalter ermdglicht werden.

 Die Ruckseite des Ofens wird
im Betrieb hei3. Achten Sie
darauf, dass der
Elektroanschluss die
RUckseite nicht berUhrt;
andernfalls kann der
Anschluss beschadigt
werden.

« Klemmen Sie das Netzkabel
nicht zwischen BackofentUr
und Rahmen ein; fuhren Sie
es nicht Uber heif3e
Oberflachen. Andernfalls
kann die Kabelisolierung
schmelzen und in Folge eines
Kurzschlusses einen Brand
verursachen.

« Jegliche Arbeiten an
elektrischen Geraten und
Systemen sollten von
autorisierten und qualifizierten
Personen ausgefuhrt werden.

« Schalten Sie das Geréat bei
Schaden aus, unterbrechen
Sie die entsprechende
Stromversorgung. Schalten
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Sie dazu die Sicherungen im
Haus ab.

« Stellen Sie sicher, dass die
Sicherungsangaben mit dem
Produkt kompatibel sind.

Produktsicherheit

« WARNUNG: Das Gerat und
seine zuganglichen Teile
werden wahrend des
Betriebs heil3. Keine
Heizelemente beruhren.
Kinder unter 8 Jahren
fernhalten, sofern nicht
kontinuierlich beaufsichtigt.

» Produkt niemals nutzen,
wenn Urteilsvermogen oder
Koordination durch Alkohol
und/oder Drogen
beeintrachtigt sind.

« Bei alkoholischen Getranken
in den Gerichten
entsprechend vorsichtig sein.
Alkohol verdampft bei hohen
Temperaturen und kann
durch Entzunden bei Kontakt
mit heiBen Oberflachen Feuer
verursachen.

» Keine brennbaren Materialien
in der Nahe des Produktes
aufstellen, da die Seiten
wahrend des Gebrauchs heifl
werden konnen.

« Wahrend des Gebrauchs
wird das Gerat heil3. Keine



Heizelemente im Inneren des Einschuben sitzen. Schieben

Backofens beruhren. Sie Rost oder Blech

« Darauf achten, dass keine zwischen zwei Schienen ein,
BelUftungsschlitze blockiert vergewissern Sie sich, dass
werden. insbesondere der Rost

« Keine geschlossenen Dosen gerade sitzt, bevor Sie
und GlasgefaBe im Ofen Lebensmittel darauf legen;
erhitzen. Der in der Dose/im bitte schauen Sie sich die
Glasgefa3 entstehende Druck — f le AbDi

konnte Dose/Glasgefal
bersten lassen.

« Backbleche, Gerichte und
Alufolie nicht direkt auf den
Boden des Backofens stellen.
Der Hitzestau kann den
Boden des Backofens
beschadigen.

« Zur Reinigung der Backofen-
GlastUr keine aggressiven
scheuernden Reiniger oder
scharfen Metallschaber
verwenden, da diese die
Oberflache zerkratzen und so
das Glas springen lassen
konnen.

» Zur Reinigung des Gerates
keine Dampfreiniger %
verwenden; andernfalls « Produkt nicht verwenden,

besteht Stromschlaggefahr. falls das Glas der FronttUr.
« (Variiert je nach entfernt oder gesprungen ist.

Produktmodell.) « Beim Hineingeben oder
Rost und Backblech richtig Herausnehmen von
sinsetzen Gerichten in den/aus dem

Es ist wichtig, dass Rost heien Ofen immer

und/oder Blech richtig in den
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hitzebestandige Handschuhe
verwenden.

« Legen Sie das Backpapier
mit den Lebensmitteln in
einem Kochtopf oder auf
einem Ofenzubehor
(Backblech, Rost etc.) aus
und geben Sie alles
zusammen in den
vorgeheizten Ofen. Entfernen
Sie Uberschussige Bereiche
des Backpapiers, die Uber
das Zubehor oder den Topf
hinausragen, damit es keine
Heizelemente des Ofens
berdhrt. Verwenden Sie
Backpapier niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche
die fUr das Backpapier
angegebenen Werte
Ubersteigen. Legen Sie
Backpapier nicht direkt auf
dem Boden des Ofens aus.
WARNUNG: Stellen Sie vor
dem Lampenwechsel sicher,
dass das Netzkabel des
Gerates getrennt oder die
Sicherung deaktiviert ist,
damit kein Stromschlag
moglich ist.

Damit es nicht zu
Uberhitzung kommt, darf das
Gerat nicht hinter
Zierklappen/Ziertiren
aufgestellt werden
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e Das Gerat muss direkt auf

dem Boden stehen. Es darf
nicht auf Sockeln oder
anderweitig erhoht aufgestellt
werden.

« WARNUNG:

Unbeaufsichtigtes Garen auf
einem Kochfeld mit Fett oder
Ol kann geféhrlich sein und
Brande verursachen. Niemals
versuchen, ein Feuer mit
Wasser zu loschen;
stattdessen das Gerat
abschalten und Flammen z.
B. mit einem Deckel oder
einer Feuerloschdecke
abdecken.

« VORSICHT: Das Gerat muss

beim Kochen im Auge
behalten werden. Auch bei
kurzen Zubereitungen muss
das Gerat standig im Auge
behalten werden.

« WARNUNG: Brandgefahr:

Keine Gegenstande auf den
Kochoberflachen
aufbewahren.

« WARNUNG: Falls die

Oberflache gesprungen ist,
Gerét zur Vermeidung
maglicher Stromschlaggefahr
abschalten.

« Falls das Glas der Herdplatte

springt: Schalten Sie
umgehend alle Brenner und



elektrischen Heizelemente
aus und trennen Sie das
Gerat von der
Stromversorgung.
Gerateoberflache nicht
berthren! Gerat nicht
benutzen.

Das Gerat darf nicht Uber
externe Timer oder separate
Fernsteuerungssysteme
betrieben werden.
Dampfdruck, der aufgrund
von Feuchtigkeit an der
Kochfeldoberflache oder an
der Unterseite des
Kochgeschirrs entsteht, kann
dazu fuhren, dass sich das
Kochgeschirr bewegt. Daher
muss sichergestellt werden,
dass Kochfeldoberflache und
Unterseite des Kochgeschirrs
immer trocken sind.
WARNUNG: Verwenden Sie
nur
Kochfeldschutzabdeckungen,
die vom Hersteller des
Gerates entwickelt wurden
oder vom Geratehersteller in
der Anleitung als geeignet
angegeben sind, bzw. die mit
dem Gerat gelieferten
Kochfeldschutzabdeckungen.
Die Nutzung nicht geeigneter

Schutzabdeckungen kann
Unfalle verursachen.

Brandschutzvorkehrungen des

Produktes:

« Sicherstellen, dass die
elektrische Verbindung richtig
in die Steckdose eingesteckt
ist und keine Funken erzeugt.

» Keine beschadigten oder
abgeschnittenen Kabel bzw.
Verlangerungskabel
verwenden; nur das
Originalkabel einsetzen.

« Beim AnschlieBen des
Produktes sicherstellen, dass
sich keine Flussigkeit oder
Feuchtigkeit an der
elektrischen Verbindung
befindet.

BestimmungsgemaBe

Verwendung

« Dieses Gerat wurde fur den
reinen Hausgebrauch
entwickelt. Eine gewerbliche
Nutzung ist nicht zulassig.

« VORSICHT: Dieses Gerat
dient ausschlieBlich der
Zubereitung von Speisen. Es
darf nicht zu anderen
Zwecken eingesetzt werden.

» Benutzen Sie das Gerat nicht
zum Vorwarmen von Tellern,
hangen Sie keine
Klchentucher, Handtucher
und dergleichen zum
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Trocknen oder Anwarmen an
die Giriffe.

» Der Hersteller haftet nicht fur
Schaden, die durch
unsachgemaBen Gebrauch
oder falsche Bedienung
verursacht werden.

« Das Geréat ist zum Garen,
Auftauen, Backen, Braten
und Girillen von Lebensmitteln
geeignet.

Sicherheit von Kindern

* WARNUNG: Verschiedene
Teile des Gerates werden
wahrend des Gebrauchs heiB.
Daher kleine Kinder vom Gerat
fernhalten.

¢ \Verpackungsmaterialien
kdnnen eine Gefahr fur Kinder
darstellen. Samtliche
Verpackungsmaterialien an
einem sicheren Ort und
auBerhalb der Reichweite von
Kindern aufoewahren.

e Elektrische Produkte kdnnen
eine Gefahr fur Kinder
darstellen. Kinder im Betrieb
daher unbedingt vom Gerat
fernhalten. Kinder nicht mit
dem Gerat spielen lassen.

¢ Keine Gegenstande auf das
Gerat stellen, die Kinder
erreichen kdnnen.

« Wenn die OfentUr getffnet ist,
keine schweren Gegenstande
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darauf ablegen und keine
Kinder darauf sitzen lassen.
Das Gerat kann kippen oder
die Ofentlr oder die
TUrscharniere kdnnen
beschadigt werden.

Altgerate entsorgen
Erfillung von WEEE-Vorgaben zur
Entsorgung von Altgeraten:

Dieses Produkt erflllt die Vorgaben der
EU-WEEE-Direktive (2012/19/EU). Das
Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fur elektrische
und elektronische Altgerate (WEEE)
gekennzeichnet.

Dieses Gerat wurde aus hochwertigen
Materialien hergestellt, die
wiederverwendet und recycelt werden
kénnen. Entsorgen Sie das Gerat am
Ende seiner Einsatzzeit nicht mit dem
reguléren Hausmdll; geben Sie es
stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und
elektronischen Altgeréten ab. lhre
Stadtverwaltung informiert Sie gerne
Uber geeignete Sammelstellen in Ihrer
Néahe.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:
Das von lhnen erworbene Produkt erfullt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EU). Es enthélt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzuldssigen Materialien.
Verpackungsmaterialien

entsorgen

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



H Aligemeine Informationen
Gerateluibersicht

1 Backofentur 7 Brennerplatte

2 Griff 8 Luftermotor (hinter der Metallplatte)
3 Bodenschublade 9 Beleuchtung

4 Backblech 10 Grill-Heizelement

5 Gitterrost 11 Einschubpositionen

6 Bedienfeld

12 3 6 9

1 Warnleuchte 6 Digitaltimer

2 Temperaturleuchte 7 Einzelkochplatte Vorne rechts

3 Funktionsknopf 8 Erweiterte Kochplatte Hinten rechts
4 Einzelkochplatte Hinten links 9 Temperaturknopf

5 Doppelkochplatte Vorne links
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Lieferumfang

Je nach Modell wird eventuell
unterschiedliches Zubehdr
mitgeliefert. Daher kann es
vorkommen, dass nicht

samtliches in der Anleitung 5.Gitterrost und Backblech richtig in
erwahntes Zubehor mit lnrem die Teleskopeinschtibe einschieben
Gerat geliefert wird. (Dieses Merkmal ist optional. Es ist
1.Bedienungsanleitung bei Inrem Modell méglicherweise
2.Backblech nicht vorhanden.)
FUr Backwaren, TiefkUhlgerichte und Durch die Teleskopeinschibe lassen
groBe Braten. sich Bleche und Rost besonders leicht

einlegen und entfernen.
Achten Sie beim Einsatz von
Backblech und Gitterrost mit den
Teleskopeinschuben darauf, dass die
Stifte am rlUckwartigen Teil des
Teleskopeinschubs die Kanten von
3.Gebéackblech Backblech und Gitterrost berthren.
FUr Geback wie Kekse, Biskuits und
Kuchen.

4.Rost
Zum Rdésten und Grillen und als
Unterlage fUr Behalter, in denen
unterschiedlichste Lebensmittel gegart
werden kdnnen.
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Technische Daten

ALLGEMEIN

AuBenabmessungen (Héhe/Breite/Tiefe) 850 mm/600 mm/600 mm
Spannung/Frequenz 220-240 V ~ 50/60 Hz

L eistungsaufnahme gesamt 10 KW

Kabeltyp/Kabelquerschnitt

MinimumHO5W-FG 3 x 4 mm?*

KOCHFELD
Kochzonen
Hinten links Einzelkochplatte
Abmessungen 140 mm
Leistung 1200 W
Vorne links Doppelkochplatte
Abmessungen 210/120 mm
L eistung 2200/750 W
Vorne rechts Einzelkochplatte
Abmessungen 180 mm
Leistung 1800 W
Hinten rechts Erweiterte Kochplatte
Abmessungen 170/265 mm
| eistung 1500/2400 W
BACKOFEN/GRILL
Hauptofen Multifunktionsofen
Garraumleuchte 15-25 W

2.2 KW

Leistungsaufnahme Girill
#

Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Elektrodfen werden gemal des
Standards EN 60350-1 / IEC 60350-1 ermittelt. Die entsprechenden Werte
werden unter Ublichen Einsatzbedingungen bei Ober-/Unterhitze oder im

Umluftbetrieb (sofern vorhanden) ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemaB Funktion ermittelt: je nachdem, ob das
Gerat mit den entsprechenden Funktionen ausgestattet ist. 1. Garen mit Eco-
Umluft, 2. Turbo-Niedertemperaturgaren, 3. Turbogaren, 4. Ober-/Unterhitze

mit Umluft, 5. Ober-/Unterhitze

Im Zuge der
Qualitatsverbesserung kénnen
sich technische Daten ohne
Voranklndigung andern.

Die Abbildungen in dieser
Anleitung dienen lediglich der
Veranschaulichung und kénnen
etwas vom tats&chlichen
Aussehen des Gerétes
abweichen.

Angaben am Produkt oder in der
begleitenden Dokumentation
wurden unter Laborbedingungen
unter Bertcksichtigung der
zutreffenden Richtlinien ermittelt.
Solche Werte kénnen je nach
Einsatzumgebung und
Nutzungsweise des Geréates
abweichen.
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E] Installation

Gerat vom n&chstgelegenen
autorisierten Kundendienst geméB
gultigen Bestimmungen installieren
lassen. Andemnfalls erlischt die Garantie.
Der Hersteller haftet nicht fur Schaden,
die durch Aktivitaten nicht autorisierter
Personen entstehen; zudem kann
dadurch die Garantie erléschen.

Die Vorbereitung des
Aufstellungsortes und der
elektrischen Anschlisse sind
Sache des Kunden.

A Die Installation des Gerates muss
in Ubereinstimmung mit
samtlichen zutreffenden
Vorschriften zur Elektroinstallation
erfolgen.

Gerat vor der Installation auf
eventuelle, sichtbare Defekte
untersuchen. Falls Defekte
vorliegen, darf das Gerét nicht
installiert werden.

Beschadigte Gerate missen
grundsatzlich als Sicherheitsrisiko
betrachtet werden.

Vor der Installation

Un sicherzustellen, dass unter dem
Produkt genlgend Abstand zur
Oberflache ist, empfehlen wir, dass das
Produkt auf einer soliden Basis montiert
wird und dass die FUBRe nicht auf einen
Teppich oder eine andere weiche
Oberflache gestellt werden.

Der Kuchenboden muss das
Gerategewicht sowie zusétzlich das
Gewicht von Koch- bzw. Backgeschirr
und von Speisen muhelos tragen
kénnen.

14/DE

[

|

65 mm min

*) 750 mm min

400 mm min,
o
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¢ Das Gerat entspricht der Gerateklasse
1, d. h. es kann mit der Rickwand
und einerSeitenwand an
Klchenwande, Kichenmdbel oder
Geréte beliebiger Hohe gestellt
werden. An der anderen Seitenwand
durfen nur Klichenmobel oder
Gerate mit gleicher oder geringerer
Hoéhe stehen.

e Der Ofen kann mit Schranken an
beiden Seiten benutzt werden. Ein
Abstand von mindestens 400 mm
Uber der Herdplatte und ein Abstand
von 65 mm zwischen Gerat und Wand
oder Hochschrank muss eingehalten
werden.

¢ Das Kochfeld kann auch freistehend
benutzt werden. Achten Sie auf einen
minimalen Abstand von 750 mm
oberhalb des Kochfeldes.

¢ () Wenn eine Dunstabzugshaube Uber
dem Kochfeld installiert werden soll,
beachten Sie die Anweisungen des
Herstellers zur Installationshéhe. Wenn
im Handbuch der Haube keine GroBe
definiert ist, sollte diese Hohe
mindestens 650 mm betragen.



¢ Angrenzende Klchenmaobel missen
hitzebestéandig sein (bis mindestens
100 °C).

Sicherheitskette

Falls Inr Gerat zwei Sicherheitsketten

besitzt:

Das Gerat muss mit der mitgelieferte

Kette gegen Umkippen gesichert

werden.

Befestigen Sie den Haken (1) mit einem

geeigneten Hering an der Klichenwand

(6), verbinden Sie die Sicherheitskette (3)

per Verschlussmechanismus (2) mit dem

Haken.

Befestigungshaken
Verschlussmechanismus
Sicherheitskette

Kette an der Herdrlckseite fixieren
Herdrlckseite

6 Kuichenwand

Falls Ihr Gerét eine Sicherheitskette
besitzt:

Das Gerat muss mit den beiden
mitgelieferten Ketten gegen Umkippen
gesichert werden.

Bringen Sie die Kette anhand der
Schritte in der Abbildung an lhrem Gerat
an.

o~ WON =

Die Haltekette sollte so kurz wie
moglich sein, damit der Ofen nicht
nach vorne umkippt; sie sollte
diagonal verlaufen, damit der Ofen
nicht zur Seite kippt.

Herd-Haltekette fur Herde, die Uber
keinen Schlitz zur Halterbefestigung
verfligen.

Einbauen und AnschlieBen
Das Gerat darf nur nach den
gesetzlichen Installationsvorschriften
angeschlossen und installiert werden.

Stellen Sie das Gerat nicht neben
KUhl- oder Gefriergeraten auf. Die
Warmeabgabe des Gerates fuhrt

zu steigendem Energieverbrauch

der KUhlgerate.

¢ Tragen Sie das Gerat grundsatzlich
mit mindestens zwei Personen.

¢ Das Gerat muss direkt auf dem
FuBboden stehen. Es darf nicht auf
einen Sockel oder eine andere
Erh6hung gestellt werden.

Missbrauchen Sie die Tur/den
TUrgriff nicht zum Anheben oder
Bewegen des Gerates. Tur, Griff
und Scharniere kénnen
beschadigt werden.
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Elektrischer Anschluss

SchlieBen Sie das Gerat an eine
geerdete
Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die
mit einem Miniatur-
Leistungstrennschalter passender
Kapazitat gemaR der , Technische
Daten“-Tabelle abgesichert wird. Lassen
Sie durch einen qualifizierten Elektriker
eine Erdung vornehmen, egal ob Sie das
Produkt mit oder ohne Transformator
verwenden. Der Hersteller haftet nicht
bei Schaden, die durch den Einsatz des
Geréates ohne vorschriftsméaBige Erdung
entstehen.

Das Gerat darf nur von einer
autorisierten Fachkraft an das
Stromnetz angeschlossen
werden.

Der Hersteller haftet nicht fur
Schéden, die durch Aktivitaten
nicht autorisierter Dritter
entstehen.

Das Netzkabel darf nicht
eingeklemmt, geknickt oder
gequetscht werden und darf nicht
mit heiBen Gerateteilen in
BertUhrung kommen.
Beschadigte Netzkabel mUssen
durch einen zugelassenen
Elektriker ausgetauscht werden.
Andernfalls kann es zu
Stromschlagen, Kurzschlissen
und Branden kommen!

Die Netzanschlussdaten mussen mit
den Daten auf dem Typenschild des
Gerétes Ubereinstimmen. An das
Typenschild gelangen Sie nach Offnen
der TUr oder der unteren Abdeckung; je
nach Modell kann es sich auch an der
Rickwand des Gerates befinden.
Verwenden Sie nur Netzkabel, die den
Angaben im Abschnitt , Technische
Daten entsprechen.
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Trennen Sie das Gerét vollstandig
von der Stromversorgung, bevor
Sie mit der Elektroinstallation
beginnen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

Netzkabel anschlieBen

Beim Ausfuhren der
Elektroinstallation missen die
nationalen/lokalen
Elektroinstallationsregeln
eingehalten und muss eine
korrekte Steckdose und ein
passender Stecker fur den Ofen
verwendet werden. Falls die
Anschlusswerte des Gerats zu
hoch flr den Steckeranschluss
sind, muss es ohne
Steckverbindung mit direktem
Kabelanschluss fest installiert
werden.

1.Falls der Netzanschluss nicht
vollstandig getrennt werden kann,
muss ein Trennschalter (Sicherung,
Netzschalter oder dergleichen) mit
mindestens 3 mm Kontaktabstand
zwischengeschaltet werden. Die
einschlagigen Installationsvorschriften
(in Deutschland VDE 0100) sind dabei
einzuhalten. Bei Nichtbeachtung kann
es zu Betriebsstérungen und zum
Erléschen der Garantie kommen.

Wir empfehlen eine zusatzliche

Absicherung mit einem

Fehlerstromschutzschalter (FI-

Schutzschalter).



Falls ein Netzkabel mit dem Geréat

geliefert wird:
Bino 4]

Zwei Phasen
380/400/415V AC

Einzelne Phase
220/230/240V AC

* Kupferbricke (DE)

Drei Phasen
380/400/415V AC

2.Bei Einphasenanschlusserfolgt der
Anschluss wie folgt:

¢ Braunes Kabel = L (Phase)

¢ Blaues Kabel = N (Nullleiter)

¢ Grunes/gelbes Kabel = (E) & (Erde)

e Schieben Sie das Produkt an die
Klchenwand.

¢ FliBe des Ofens anpassen
Vibrationen wahrend des Betriebs
kodnnen das Kochgeschirr in
Bewegung versetzen. Diese
Gefahrensituation kann vermieden
werden, wenn das Produkt ebenerdig
steht.
Achten Sie zu |hrer eigenen Sicherheit

darauf, dass das Produkt gerade steht,

indem Sie die vier FUBe an der
Unterseite nach links oder rechts

drehen und dadurch die Ebenerdigkeit

der Arbeitsoberflache anpassen.

Bei Geraten mit Liifter (Es ist bei
lhrem Modell moglicherweise
nicht vorhanden.)

1
L —. . —).
f 4,
3
— 3
¥
1 Lofter
2 Bedienfeld
3 Tur

Der Lufter kUhlt sowoh! das Bedienfeld
als auch die Vorderseite des Gerétes.

Der Kuhlungslufter lauft auch nach
dem Abschalten des Ofens noch
etwa 20 bis 30 Minuten lang
nach.

Endkontrolle

1.SchlieBen Sie das Gerat wieder an die
Stromversorgung an.

2.Elektrische Funktionen prufen.

Transport

¢ Bewahren Sie den Originalkarton auf,
falls Sie das Gerat kinftig
transportieren mussen. Halten Sie sich
an die Hinweise auf dem Karton. Falls
Sie den Originalkarton nicht mehr
besitzen sollten, verpacken Sie das
Gerét in Luftpolsterfolie oder starken

17/DE



Karton, anschiieBend gut mit Legen Sie keine Gegenstande auf

Klebgbapd sichern. , dem Gerét ab, bewegen Sie das
¢ Damit Gitterroste und Bleche nicht zu Gerat grundsétzlich in aufrechter
Beschadigungen der Ofentur fuhren, Position.

schutzen Sie die Ofentlr von innen mit .
einem passenden Stick Karton. Uberprifen Sie das Gerét nach
Fixieren Sie die Ofenttr mit Klebeband. dem Transport genau,

e Verwenden Sie die Tur/den Turgriff liberzeugen Sie sich davon, dass
nicht zum Anheben oder Bewegen es nicht zu Beschadigungen
des Gerates. gekommen ist.
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El Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie

Ihr Gerat umweltbewusst und

energiesparend:

¢ \Verwenden Sie am besten dunkles
oder emalilliertes Kochgeschirr — dies
leitet die Warme besser.

¢ | assen Sie den Backofen vorheizen,
wenn dies durch Bedienungs- oder

Zubereitungsanleitung empfohlen wird.

e \erzichten Sie bei der Zubereitung auf
haufiges Offnen der Backofentr.

¢ Bereiten Sie mehrere Gerichte
gleichzeitig zu, sofern dies moglich ist.
Dazu stellen Sie einfach mehrere
Behalter auf den Gitterrost.

¢ GroBere Gerichte und solche, deren
Geschmack sich nicht gegenseitig
beeinflussen soll, bereiten Sie
nacheinander zu. Der Backofen ist
dann bereits vorgeheizt.

¢ Sie kdnnen zusatzliche Energie sparen,

indem Sie den Backofen ein paar
Minuten vor Ende der Garzeit bereits
abschalten. Verzichten Sie wahrend
der Zubereitung moglichst auf ein
Offnen der Backofentdr.

e Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

¢ Kochen Sie mit Deckel. Beim Kochen
ohne Deckel kann der
Energieverbrauch auf das Vierfache
ansteigen.

e \Wahlen Sie stets die zum
Bodendurchmesser des
Kochgeschirrs passende Kochstelle.
Entscheiden Sie sich immer fur

Kochgeschirr in der passenden GroBe.

GréBeres Kochgeschirr verbraucht
mehr Energie.

¢ Achten Sie darauf, beim Kochen mit
Elektroherden grundséatzlich

Kochgeschirr mit flachem Boden zu
verwenden.
Kochgeschirr mit dickem Boden leitet
die Warme besser und speichert diese
eine Weile. Auf diese Weise kénnen
Sie bis zu ein Drittel Energie einsparen.

¢ Die GroBe des Kochgeschirrs muss
grundsétzlich zur Kochzone passen.
Der Boden des Kochgeschirrs darf
nicht kleiner als die Kochstelle sein.

¢ Halten Sie das Kochfeld und den
Boden des Kochgeschirrs sauber.
Verschmutzungen verschlechtern die
Warmelbertragung zwischen
Kochfeld und Kochgeschirrboden.

¢ \Wenn die Zubereitung etwas langer
dauert, schalten Sie die Kochzone 5 -
10 Minuten vor Ablauf der Garzeit ab.
Durch Ausnutzung der Restwarme
koénnen Sie bis zu 20 % Energie
einsparen.

Erste Inbetriebnahme
Zeiteinstellung

Wenn Sie Einstellungen andern,
blinken die entsprechenden
Symbole in der Anzeige.

Drlcken Sie nach dem ersten
Einschalten des Ofens zum Einstellen
der Uhrzeit =e/mm.

Berlhren Sie bei

berthrungsgesteuerten Modellen

zuerst i und verwenden Sie dann

zur Einstellung der Tageszeit 4= /
Bestétigen Sie die Einstellung, indem Sie
das Symbol O bertihren oder 4
Sekunden warten, ohne eine Taste zu
berthren.
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Einstelltaste
Tastensperre-Symbol
Uhrsymbol

Alarm volume symbol *
EcoMode-Symbol
Plus-Taste
Minus-Taste
Zeitscheibensymbol

9 Alarmsymbol

10 Garzeitendesymbol*
11 Garzeitsymbol

12 Programmtaste

* (Variiert je nach Produktmodell.)

0 N O~ oWwN =

Wurde die Zeit noch nicht
eingestellt, startet die Uhr bei

12:00 und das &-Symbol wird
angezeigt. Das Symbol
verschwindet nach der
Zeiteinstellung.

Bei einem Stromausfall werden
die aktuellen Zeiteinstellungen
abgebrochen. Eine Neueinstellung
ist erforderlich.
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Erstreinigung des Gerites

Durch bestimmte Reinigungsmittel
konnen die Oberflachen des
Gerates beschadigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegensténde bei der
Reinigung.
1.Entfernen Sie samtliches
Verpackungsmaterial.
2.Gerateoberflachen mit einem feuchten
Tuch oder Schwamm abwischen und
mit einem Tuch trocknen.
Erstaufheizung

Lassen Sie das Gerat etwa 30 Minuten
lang aufheizen, schalten Sie es
anschlieBend ab. Auf diese Weise
werden samtliche Ruckstande und
Beschichtungen entfernt.

Verbrennungsgefahr durch heil3e
Flachen!

Das Gerét kann sich im Betrieb
stark aufheizen. BerUhren Sie
niemals heiBe Brenner, das Innere
des Backofens, Heizelemente und
so weiter. Halten Sie Kinder fern.
Tragen Sie grundsétzlich
hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Backofen stellen
oder herausnehmen.

Backofen-Funktion

1.Nehmen Sie samtliches Zubehor (z. B.
Backbleche und Gitterrost) aus dem
Backofen heraus.

2.SchlieBen Sie die Backofentr.

3.Wahlen Sie die Einstellung ,,Ober- und
Unterhitze®.

4. Wahlen Sie die hochste
Backofentemperatur; siehe "So
bedienen Sie den Backofen, Seite 26".

5.Lassen Sie den Backofen etwa 30
Minuten lang heizen.



6.Schalten Sie den Backofen ab; siehe
"So bedienen Sie den Backofen,
Seite 26"

Grill-Funktion

1.Nehmen Sie séamtliches Zubehdr (z. B.
Backbleche und Gitterrost) aus dem
Backofen heraus.

2.SchlieBen Sie die Backofentdr.

3.Wahlen Sie die Einstellung ,Grill, groB®.

4. Wahlen Sie die hochste
Temperatureinstellung; siehe "So
bedienen Sie den Grill, Seite 34".

5.Lassen Sie den Grill etwa 15 Minuten
lang heizen.

6.Schalten Sie den Grill ab; siehe "So
bedienen Sie den Grill, Seite 34"

Bei der ersten Inbetricbnahme
kann es Uber mehrere Stunden zu
Rauch- und Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist vollig normal.
LUften Sie den Raum gut durch,
damit Rauch und Gertiche schnell
abziehen kénnen. Atmen Sie die
Dampfe mdglichst nicht ein.
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] Bedienung Kochfeld

Allgemeine Hinweise zum
Kochen

Fullen Sie Kochgeschirr
maximal bis zu einem Dirittel
mit Ol. Lassen Sie das
Kochfeld niemals
unbeaufsichtigt, wenn Sie mit
heiBem Ol arbeiten. Uberhitzte
Ole und Fette kénnen Brande
verursachen. Versuchen Sie
niemals, Fettbrande mit
Wasser zu I6schen! Falls Ole
oder Fette Feuer fangen,
ersticken Sie die Flammen mit
einer Ldéschdecke, notfalls mit
einem leicht feuchten Tuch.
Trennen Sie den Herd von der
Stromversorgung, falls dies
gefahrlos mdglich ist. Rufen
Sie die Feuerwehr.

e \/or dem Frittieren trocknen Sie die
Lebensmittel grindlich und lassen sie
langsam in das heiBe Ol hinab. Achten
Sie darauf, dass gefrorene
Lebensmittel vor dem Frittieren restlos
aufgetaut sind.

¢ Decken Sie das Kochgeschirr beim
Frittieren nicht ab.

¢ Platzieren Sie das Kochgeschirr so auf
dem Kochfeld, dass dessen Giriffe
oder Stiele nicht von anderen
Kochstellen erhitzt werden. Stellen Sie
keine Behalter auf das Kochfeld, die
zum Kippen neigen.

e Stellen Sie kein leeres Kochgeschirr
auf eingeschaltete Kochzonen. Es
kann zu Beschadigungen kommen.

¢ \Wenn Sie eine Kochzone verwenden,
ohne Kochgeschirr darauf zu
platzieren, verursacht dies Schaden
am Gerat. Schalten Sie die Kochzonen
nach dem Gebrauch aus.
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¢ Da sich die Oberflache des Gerates

erhitzt, legen Sie niemals
Gegenstande aus Kunststoff oder
Aluminium darauf ab.

Entfernen Sie geschmolzene
Ruckstande solcher Materialien sofort
von der Oberflache.

Ubrigens sollten Lebensmittel
grundsétzlich nicht in solchen GefaBen
gelagert werden.

Verwenden Sie ausschlieBlich
Kochgeschirr mit flachem Boden.
Geben Sie die richtige Menge an
Lebensmitteln in das jeweilige
Kochgeschirr; nicht Uberfullen.
Dadurch ersparen Sie sich unndtige
Reinigungsarbeit durch Uberlaufende
Speisen.

Legen Sie die Deckel des
Kochgeschirrs nicht auf den
Kochzonen ab.

Stellen Sie Kochgeschirr so auf das
Kochfeld, dass es exakt in der Mitte
der Kochzone steht. Wenn Sie
Kochgeschirr von einer Kochzone zur
nachsten bewegen mdchten, heben
Sie das Kochgeschirr an, anstatt es
Uber das Kochfeld zu schieben, da es
ansonsten zu Schaden der
Glaskeramik kommt.

Tipps zu Glaskeramik-Kochfeldern
e Glaskeramik ist hitzefest und

bestandig gegen starke
Temperaturdifferenzen.

¢ Missbrauchen Sie die Glaskeramik

nicht als Ablage oder als Schneidbrett.

¢ \Verwenden Sie ausschlie3lich

Kochgeschirr mit entsprechend
bearbeitetem Boden. Scharfe Kanten
verursachen Kratzer auf der
Oberflache.



¢ Benutzen Sie kein Kochgeschirr aus
Aluminium. Aluminium beschéadigt die
Glaskeramik.

Uberlaufende
Speisen kénnen
die Glaskeramik
beschéadigen und
Brande
verursachen.
Kein
Kochgeschirr mit
gewodlbtem
Boden
verwenden.
AusschlieBlich
Kochgeschirr mit
ebenem Boden
verwenden.
Dadurch wird die
Hitze optimal
Ubertragen.

Bei Kochgeschirr
mit zu geringem
Durchmesser
verschwenden
Sie Energie.

Kochfeld verwenden

Einzelkochplatte 14-16 cm
Doppelkochplatte 21-23/12-14 cm
Einzelkochplatte 18-20 cm
Erweiterte Kochplatte 17-19/26-28
cm ist eine Liste mit fur die
jeweiligen Brenner empfohlenen
Geschirrdurchmessern.

A O N =

Lassen Sie keine Gegenstande
auf das Kochfeld fallen. Selbst
kleine Gegensténde wie
Salzstreuer kdnnen das Kochfeld
beschadigen.

Verwenden Sie keine Kochfelder,
die gesprungen sind. Durch die
Spriinge kann Wasser eindringen
und einen gehdrigen Kurzschluss
verursachen.

Falls Sie Beschadigungen der
Glaskeramik (z. B. sichtbare
Spriinge) bemerken sollten,
unterbrechen Sie sofort die
Stromversorgung, damit es nicht
zu Stromschlagen kommt.

Glaskeramikkochfelder sind mit einer
Betriebsanzeige und einer
HeiBzonenwarnanzeige ausgestattet.
Die HeiBzonenwarnanzeige zeigt den
Zustand der aktiven Kochzone an; sie
leuchtet auch nach dem Abschalten der
Kochstelle weiter und dient als
Restwarmeanzeige. Ein Flackern der
HeiBzonenwarnanzeige weist nicht auf
einen Fehler hin.

AAbhéngig von der Nutzung kann
sich die Kochfeldoberflache zu
unterschiedlichen Zeiten
abkuhlen. Die Kochfeldoberflache
kann heil3 sein, auch wenn die
Anzeigelampen nicht leuchten.
Stellen Sie sicher, dass die
Oberflache abgekuhlt ist, bevor
Sie sie berUhren. Anderenfalls
koénnten Sie sich die Hand
verbrennen!
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Glaskeramik-Schnellkochstellen auf derselben Kochzone. Wenn diese

hell auf. Nicht in das helle Licht sich zuerst die innere Kochzone ein.
schauen. 1.Drehen Sie den Regler zur Anderung

des Durchmessers der aktiven
Kochzone im Uhrzeigersinn.
2.Drehen Sie den Regler im
Uhrzeigersinn bis auf héchste Stufe,
dann Uber den Druckpunkt noch ein
Sttck bis es Klick macht.
Danach auf die gewlinschte Kochstufe
zurUckdrehen.

Keramikplatten einschalten
Die Kochstellen werden mit den
Kochfeldknopfen bedient. Zum Erzielen
der gewtinschten Garleistung drehen Sie  Mehrsegment-Kochzonen

den Kochfeldknopf auf die abschalten
entsprechende Stufe. 1.Drehen Sie den Regler zum

Ausschalten des Ofens gegen den
Uhrzeigersinn in die Aus-Stellung
(oben). Samtliche Segmente der
Kochzone werden abgeschaltet.

warm dunsten, | Kochen

halten | kdcheln |,
Braten,
Sieden

12 3 2 1
warm dunsten, | Kochen| 1 Position 1
halten | kocheln |, 2 Position 2
Braten, | 3 position 3
Sieden
Keramikplatten abschalten
Drehen Sie den Knopf der Kochstelle in Position 2 und 3 der
die Aus-Position (oben). Mehrsegment-Kochzonen
Mehrsegment-Kochzonen arbeiten nicht unabhangig
verwenden voneinander.

Die Mehrsegment-Kochzonen
ermdglichen Ihnen die Zubereitung mit
unterschiedlich groBem Kochgeschirr
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[& Bedienung des Backofens

Allgemeine Hinweise zum
Backen, Braten und Grillen

Verbrennungsgefahr durch heil3e
Flachen!

Das Gerét kann sich im Betrieb
stark aufheizen. BerUhren Sie
niemals heiBe Brenner, das Innere
des Backofens, Heizelemente und
so weiter. Halten Sie Kinder fern.
Tragen Sie grundsétzlich
hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Backofen stellen
oder herausnehmen.

Offnen Sie die Backofentr
vorsichtig: HeiBer Dampf kann
austreten.

Der austretende Dampf kann zu
Verbrihungen von Handen,
Gesicht und Augen flhren.

Tipps zum Backen

¢ Benutzen Sie Metallgeschirr mit
Antihaftbeschichtung oder
hitzebestéandige Silikonformen.

¢ Nutzen Sie den Platz auf dem
Gitterrost gut aus.

e Stellen Sie Backformen in die Mitte
des Gitterrostes.

¢ \Wahlen Sie die richtige
Einschubposition, bevor Sie Backofen
oder Grill einschalten. Wechseln Sie
die Einschubposition nicht, solange
der Backofen heif3 ist.

¢ Halten Sie die Backofentur
geschlossen.

Tipps zum Résten

¢ Fine WUrzmischung aus Zitronensaft
und schwarzem Pfeffer sorgt fur eine
besonders schmackhafte Zubereitung
von ganzen Huhnern, Puten und
gréBeren Fleischportionen.

¢ Fleisch mit Knochen braucht etwa 15
— 30 Minuten langer zum Garen als
dieselbe Menge Fleisch ohne Knochen.

e Jeder Zentimeter an Fleischdicke
braucht etwa 4 — 5 Minuten mehr an
Garzeit.

¢ [ assen Sie Fleisch nach Ablauf der
Garzeit noch etwa 10 Minuten im
Backofen ruhen. Der Fleischsaft
verteilt sich so gleichmaBiger im
Braten und lauft beim Anschneiden
nicht aus.

e Fisch stellen Sie auf einem
hitzebestandigem Teller méglichst in
der mittleren oder unteren
Einschubposition in den Backofen.

Tipps zum Grillen

Fleisch, Gefligel und Fisch werden

durch das Grillen schnell braun,

bekommen eine schdne Kruste und
trocknen dabei nicht aus. Insbesondere
flache Stlicke, FleischspieBe und

Wirstchen sowie GemUse mit hohem

Wasseranteil (wie Tomaten oder

Zwiebeln) sind zum Grillen gut geeignet.

e Verteilen Sie das Grillgut so auf dem
Gitterrost, dass es nicht Uber die
Kanten des Gitterrostes hinausragt.

e Schieben Sie den Rost (mit darunter
eingeschobenem Backblech) in die
richtige Einschubposition. Vergessen
Sie nicht, das Backblech beim Grillen
in den untersten Einschub
einzuschieben, damit das Fett
aufgefangen wird. Die Tropfschale
muss so grof3 sein, dass sie den
gesamten Grillbereich bedeckt. Diese
Schale wird moglicherweise nicht mit
dem Produkt geliefert. Geben Sie
etwas Wasser in die Tropfschale — so
erleichtern Sie sich die Reinigung.
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Lebensmittel, die nicht zum
Grillen geeignet sind, kénnen
sich im schlimmsten Fall
entzinden. Grillen Sie nur
Lebensmittel, die bei der
starken Hitze beim Grillen
keinen Schaden nehmen.
Platzieren Sie das Grillgut nicht
nahe der Backofenrickwand.
Dort wird es besonders heil3,
fettes Grillgut kann in Brand
geraten.

So bedienen Sie den
Backofen

Temperatur und Betriebsart
einstellen

1 Funktionsknopf
2 Temperaturknopf

1.Stellen Sie den Funktionswahler auf
die gewlnschte Betriebsart ein.
2.Stellen Sie den Temperaturwahler auf
die gewunschte Temperatur ein.
» Der Ofen heizt sich auf die eingestellte
Temperatur auf und halt diese aufrecht.
Wahrend des Aufheizens bleibt die
Temperaturleuchte eingeschaltet.
Backofen ausschalten
Bringen Sie Funktions- und
Temperatureinstellungsknopf in die
obere Position (Aus).
Einschubpositionen (bei Modellen
mit Grillrost)
Es ist wichtig, dass der Grillrost richtig in
die Einschube eingesetzt wird. Setzen
Sie den Girillrost wie in der Abbildung
gezeigt in den Einschub ein.
Achten Sie darauf, dass der Grillrost
nicht die Riickwand des Ofens beruhrt.
Schieben Sie den Rost daher nur so
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weit ein, bis sich die Backofenttr
problemlos schlieBen lasst — so
funktioniert der Grill am besten.
(Variiert je nach Produktmodell.)

Betriebsarten
Die hier gezeigte Reihenfolge der
Betriebsarten kann je nach

Geratemodell etwas abweichen

werden eingesetzt. Das
Gargut wird gleichzeitig von
oben und unten erhitzt.
Diese Betriebsart eignet
sich beispielsweise fur
Kuchen, Geback und
Auflaufe. Nur ein Blech

verwenden.

Bei dieser Betriebsart wird
lediglich das untere
Heizelement eingesetzt.
Geeignet z. B. fur Pizza und
zum Nachbr&unen von
unten.

Diese Funktion muss auch
zur einfachen
Dampfreinigung verwendet
werden.




Bei dieser Betriebsart
werden Oberhitze,
Unterhitze und der LUfter (in
der Ruckwand) eingesetzt.
Durch den LUfter wird heil3e
Luft schnell gleichmaBig im
Backofen verteilt. Nur ein
Blech verwenden.

Der Backofen wird nicht
beheizt. Nur der Lufter (in
der Rickwand) arbeitet.
Gefrorene Lebensmittel
werden langsam bei
Zimmertemperatur
aufgetaut, heiBe
Lebensmittel abgekuhlt. Die
Zeit, die bendtigt wird, um
ein ganzes Stlck Fleisch
aufzutauen, ist langer als
das Essen mit Getreide.

Der Ringheizkorper (in der
Rickwand) arbeitet.
Durch den LUfter wird heil3e
Luft schnell gleichmaBig im
Backofen verteilt. Ein
Vorheizen ist meistens nicht
erforderlich. Eignet sich
zum Garen auf
unterschiedlichen
Einschubebenen. Mehrere
Bleche kénnen verwendet
werden.

Diese Funktion muss auch
zur einfachen
Dampfreinigung verwendet
werden.

Bei dieser Betriebsart
werden Oberhitze,
Unterhitze und HeiBluft
(hinteres Heizelement)
eingesetzt. Das Gargut wird
gleichmaBig und schnell
von allen Seiten gegart. Nur
ein Blech verwenden.

Der groBe Grill an der

Oberseite des Backofens ist

in Betrieb. Diese Betriebsart

eignet sich insbesondere

zum Grillen gréBerer

Fleischmengen.

¢ Stellen Sie mittelgroBe bis
groBe Portionen auf dem
richtigen Einschub direkt
unter das Grillelement.

¢ \Wenden Sie das Grillgut
nach der Halfte der
Garzeit.

Der Grilleffekt ist nicht so

stark wie bei Flachengrill

¢ Kleine oder mittelgroBe
Portionen in der richtigen
Einschubposition unter
dem Grill-Heizkorper
grillen.

¢ \Wenden Sie das Grillgut
nach der Halfte der
Garzeit.
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Ofenuhr verwenden

12

Einstelltaste
Tastensperre-Symbol
Uhrsymbol

Alarm volume symbol *
EcoMode-Symbol
Plus-Taste
Minus-Taste
Zeitscheibensymbol

9 Alarmsymbol

10 Garzeitendesymbol*
11 Garzeitsymbol

12 Programmtaste

* (Variiert je nach Produktmodell.)

O ~N O O~ wWN -

Die maximal einstellbare Zeit bis
zum Garzeitende betragt 5
Stunden 59 Minuten.

Bei Stromausféllen wird die
aktuelle Betriebsart aufgehoben.
Sie mUssen den Backofen also
wieder neu einstellen.

Wenn Sie Einstellungen andern,
blinken die entsprechenden
Symbole in der Anzeige. Bitte
warten Sie einen Moment ab, bis
die Einstellungen in Kraft treten.

Falls keine Gareinstellungen
vorgenommen werden, kann die
Uhrzeit nicht eingestellt werden.
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Bei eingestellter Garzeit wird die
verbleibende Zeit angezeigt,
sobald das Gerat arbeitet.

Garen mit Einstellung der Garzeit
Sie kdnnen den Ofen durch Vorgabe der
Garzeit so einstellen, dass Ihr Gericht zu
einer bestimmten Zeit servierbereit ist.
1.Wahlen Sie die Funktion zum Garen.
2.Beriihren Sie &, bis das Symbol P fiir
die Garzeit in der Anzeige erscheint.
3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten
& /e cin,
» » Nachdem Sie die Garzeit eingestellt
haben, erscheinen das Symbol I?l und
die Zeitscheibe kontinuierlich in der
Anzeige.
4.Geben Sie das Gericht in den Ofen
und stellen Sie die Temperatur Uber
den Temperaturknopf ein. Das Garen
startet.
» Die am Display angezeigte Garzeit
wird heruntergezahlt, sobald das Garen
beginnt und alle Teile der Zeitscheibe
leuchten. Die eingestellte Garzeit wird in
4 gleiche Teile unterteilt; sobald die Zeit
eines Teils abgelaufen, erlischt das
Symbol dieses Teils. Dies zeigt
Ubersichtlich das Verhéltnis der
verbleibenden Garzeit zur Gesamtgarzeit.
Ende der Garzeit verzégern:
(Dieses Merkmal ist optional. Es
ist bei lhrem Modell
maoglicherweise nicht vorhanden.)
Nach der Einstellung der Garzeit kénnen
Sie das Garzeitende auf einen spateren
Zeitpunkt verschieben.
1.Wahlen Sie die Funktion zum Garen.
2.Beriihren Sie &, bis das Symbol P fiir
die Garzeit in der Anzeige erscheint.
3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten
& /e cin,
» » Sobald Sie die Garzeit eingestellt
haben, erscheint das Symbol 9l
kontinuierlich in der Anzeige.



4.Bertihren Sie ® , bis das Symbol =Hfur
das Garzeitende in der Anzeige
erscheint.
5.Stellen Sie das Garzeitende mit den
Tasten 4= /== gin.
» Nachdem Sie die Garzeit eingestellt
haben, erscheinen die Symbole Pl und
| sowie die Zeitscheibe kontinuierlich in
der Anzeige. Sobald das Garen startet,
verschwindet das =l-Symbol.
6.Geben Sie das Gericht in den Ofen
und stellen Sie die Temperatur Uber
den Temperaturknopf ein. Das Garen
startet.
» Der Ofentimer berechnet die richtige
Startzeit anhand von Garzeitende und
Garzeit. Beim Erreichen der Startzeit
wird der ausgewahlte Betriebsmodus
automatisch eingestellt und der Ofen auf
die festgelegte Temperatur vorgeheizt.
Diese Temperatur wird bis zum
Garzeitende beibehalten.
» Die am Display angezeigte Garzeit
wird heruntergezahlt, sobald das Garen
beginnt und alle Teile der Zeitscheibe
leuchten. Die eingestellte Garzeit wird in
4 gleiche Teile unterteilt; sobald die Zeit
eines Teils abgelaufen ist, erlischt das
Symbol dieses Teils. Dies zeigt
Ubersichtlich das Verhéltnis der

verbleibenden Garzeit zur Gesamtgarzeit.

7.Nach Abschluss des Garens erscheint
»End (Ende)“ in der Anzeige, der
Timer gibt einen Alarm aus.

8.Der Signalton erklingt 2 Minuten lang.
Drlcken Sie zum Beenden des

Signaltons einfach eine beliebige Taste.

Der Signalton verstummt, die aktuelle
Zeit wird angezeigt.

Wenn Sie nach Abschluss des
Alarms eine beliebige Taste
driicken, schaltet sich der Ofen
wieder ein. Drehen Sie
Temperaturknopf und
Funktionswahler zum Abschalten
des Ofens in die Aus-Position (0);
dadurch wird verhindert, dass
sich der Ofen nach Abschluss des
Alarms wieder einschaltet.

Tastensperre einschalten

Die Tastensperre verhindert die

unerwlnschte Bedienung des Ofens.

1.Beriihren Sie i, bis das Symbol &in
der Anzeige erscheint.

» ,OFF (Aus)“ erscheint in der Anzeige.

2.Drlicken Sie zum Aktivieren der
Tastensperre 4.

» Sobald die Tastensperre aktiviert ist,

erscheint ,On (Ein)* in der Anzeige und

das @-Symbol leuchtet weiter.

Bei eingeschalteter Tastensperre
sind die Bedientasten ohne
Funktion. Auch nach einem
Stromausfall bleibt die
Tastensperre weiterhin
eingeschaltet.

Deaktivierung der Tastensperre

1.Berlihren Sie iE, bis das Symbol &in
der Anzeige erscheint.

» »ON (EiN)*“ erscheint in der Anzeige.

2.Deaktivieren Sie die Tastensperre,
indem Sie die Taste ™= drlicken.

» Nach dem Abschalten der

Tastensperre wird ,,OFF

(Aus)“ angezeigt.

Alarmfunktion einstellen

Sie kénnen die Alarmfunktion des

Gerates auch als Kurzzeitwecker

einsetzen, wenn Sie sich an etwas

erinnern lassen méchten.

Der Kurzzeitwecker hat keinen Einfluss

auf die Funktionen des Backofens. Er

wird lediglich zur Erinnerung eingesetzt.
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Dies ist beispielsweise sinnvoll, wenn Sie

Speisen nach einer bestimmten Zeit

wenden mussen. Nach Ablauf der

voreingestellten Zeit gibt der Timer einen

Alarm aus.

1.Bertihren Sie (2, bis das Symbol & in
der Anzeige erscheint.

Die Alarmfunktion kann auf
maximal 23 Stunden und 59
Minuten eingestellt werden.

2.Stellen Sie die Alarmzeit mit ==/ == gin.

Funktionstasten fur Alarmton,
Uhrzeit, Anzeigehelligkeit und
Temperaturtasten sollten auf
Position O (Aus) eingestellt sein.

» Das 0-Symbol leuchtet weiter und die

Alarmzeit erscheint in der Anzeige,

sobald die Alarmzeit eingestellt ist.

3.Am Ende der Alarmzeit beginnt das -
Symbol zu blinken und der Signalton
wird ausgegeben.

Alarm abschalten

1.Der Signalton erklingt 2 Minuten lang.
Dricken Sie zum Beenden des

Signaltons einfach eine beliebige Taste.

» Der Signalton verstummt, die aktuelle

Zeit wird angezeigt.

Alarm abbrechen

1.Zum Abbrechen des Alarms berthren
Sie (9, bis das Symbol 2 in der
Anzeige verschwindet.

2.Halten Sie die Taste ™= gedriickt, bis
»00:00" angezeigt wird.

Die Alarmzeit wird angezeigt. Falls
Alarm- und Garzeit gleichzeitig
eingestellt sind, wird die kirzere
Zeiteinstellung angezeigt.

Signalton d@ndern

1.Berthren Sie i, bis das Symbol <% in
der Anzeige erscheint.

2.Stellen Sie den gewlnschten
Signalton mit den Tasten = / == ein.

30/DE

3.Der von lhnen eingestellte Ton wird
nach kurzer Zeit aktiviert.

» Der ausgewahlte Alarmton wird mit ,b-

01", ,b-02" oder ,b-03" angezeigt.

Uhrzeit andern

So &ndemn Sie die zuvor eingestellte

Uhrzeit:

1.Beriihren Sie i, bis das Symbol (& in
der Anzeige erscheint.

2.Stellen Sie die Uhrzeit mit den Tasten
& /e cin,

3.Die von lhnen eingestellte Zeit wird
kurz darauf aktiviert.

Energiesparmodus

Mit dem Energiesparmodus kénnen Sie

wahrend des Garens Energie sparen,

indem Sie die Garzeit einstellen.

Dieser Modus schliet das Garen mit

der Innentemperatur des Ofens ab,

indem er die Heizelemente bereits vor

Ablauf der Garzeit abschaltet.

Energiesparmodus einstellen

1.BerUhren Sie das Symbol &, bis das
eco-Symbol in der Anzeige erscheint.

» ,OFF (Aus)“ erscheint in der Anzeige.

2.Aktivieren Sie den Energiesparmodus
durch Berthren der #=-Taste.

» Sobald der Energiesparmodus aktiviert

ist, erscheint ,On (Ein)" in der Anzeige

und das Energiesparen-Symbol leuchtet

weiter.

Energiesparmodus deaktivieren

1.BerUhren Sie das Symbol i, bis das
eco-Symbol in der Anzeige erscheint.

» »ON (EiN)*“ erscheint in der Anzeige.

2.Deaktivieren Sie den
Energiesparmodus durch Berthren
der m=_Taste.

» ,Off (Aus)* erscheint, sobald die der

Energiesparmodus deaktiviert ist.

Displayhelligkeit einstellen

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist

bei Ihrem Modell méglicherweise nicht

vorhanden.)



1.BerUhren Sie i, bis ,d-01", ,d-
02 oder ,,d-03" fur die
Displayhelligkeit im Display erscheint.
2.5Stellen Sie die gewlinschte Helligkeit
mit == /== ein,
» Die von lhnen eingestellte
Displayhelligkeit wird kurz darauf aktiviert.

Garzeitentabelle

Die Zeitangaben in dieser Tabelle
sollen als Richtwerte dienen.
Zeitangaben kénnen aufgrund von
Temperatur, Dicke, Typ der
Lebensmittel und Ihren eigenen
Vorlieben abweichen.

Backen und Braten

Der erste Einschub ist der untere
Einschub.

Kuchen,
Backblech

Ein Blech

Backblech*

3 180

Kuchen, Form

Ein Blech

Kuchenform auf Rost™

180 40 ...50

Kleine Kuchen

Ein Blech

Backblech*

2] B2

Ein Blech

Backblech*

3
b

2
3 160 25..35
3 150 30 ...40

Zwei Bleche

1-Gebéackblech*
3-Backblech*

53]

1-83 150 35...50

Drei Bleche

1-Backblech*
3-Gebéackblech*
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale*

&

1-3-5 150 35...50

Biskuitkuchen

Ein Blech

Runde Springform mit
einem Durchmesser von 26
cm auf Rost*™*

Ein Blech

Runde Springform mit
einem Durchmesser von 26
cm auf Rost*™*

Zwei Bleche

1-Runde Springform mit
einem Durchmesser von 26
cm auf Rost™*
4-Runde Springform mit
einem Durchmesser von 26
cm auf Gebadckblech™*

&

Kekse

Ein Blech

Gebéckblech*

3 180 25...30

Zwei Bleche

1-Gebéackblech*
3-Backblech*

& [

1-83 180 30 ...40

Drei Bleche

1-Gebéackblech*
3-Backblech*
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale*

g

1-3-5 180 35...45

Teiggeback

Ein Blech

Backblech*

2 200 30...40

Zwei Bleche

1-Gebéackblech*
5-Backblech*

@ [

1-5 200 45 ...55

Drei Bleche

1-Gebéackblech*
3-Backblech*
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale*

1-3-5 200 55 ...65

Teilchen

Ein Blech

Backblech*

2 200 25...35

Zwei Bleche

1-Gebéackblech*
3-Backblech*

g

1-83 200 35...45
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0

Drei Bleche

1-Gebéackblech* -3-5 190 45 ...55
3-Backblech* S
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale*
Sauerteig Ein Blech Backblech* [ 2 200 35...45
Lasagne Ein Blech Rechteckige Glas- =) 2-3 200 30 ...40
/Metallform auf Rost™
Pizza Ein Blech Backblech* ] 2 200 ... 220 15...20
Rindersteak Ein Blech R 3 25 Minute 250/max, | 100 ... 120
" A ,
(ganz)/Braten Backblech dann 180 ... 190
Lammkeule Ein Blech == 3 25 Minute 250/max 70 ...90
" T ,
(Auflau) Backblech & dann 190
Ein Blech . = 3 25 Minute 250/max, 60 ...80
Backblech z dann 190
Brathahnchen | Ein Blech == 2 15 Minute 250/max 60 ... 80
" T ,
(1.8-2kg) Backblech 5 dann 180 ... 190
Ein Blech N 2 15 Minute 250/max, 60 ... 80
Backblech dann 180 ... 190
Pute (5.5 kg) Ein Blech N R 1 25 Minute 250/max, | 150 ... 210
Backblech 2 dann 180 ... 190
Ein Blech N = 1 25 Minute 250/max, | 150 ... 210
Backblech dann 180 ... 190
Fisch Ein Blech Backblech* & 3 200 20 ...30
Ein Blech Backblech* @ 3 200 20...30
Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.
* Dieses Zubehdr wird moglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
** Dieses Zubehdr wird nicht mit dem Produkt geliefert. Handelstbliches Zubehor.

Zubereitungstabelle fir Testgerichte
Gerichte in dieser Zubereitungstabelle werden entsprechend EN 60350-1 zubereitet,
damit PrUfeinrichtungen das Gerat leichter testen kénnen.

Butterkekse | Ein Blech Backblech* @ 3 140 30
Ein Blech Backblech* 3 140 30
Zwei 1-Backblech* 5 1-3 140
Bleche 3-Gebéckblech* 30
Drei Bleche 1-Backblech* 1-83-5 140
3-Gebackblech” &) 35
5-Tiefes Backblech/Tropfschale*
Kleine Ein Blech N 3 160
Kuchen Backblech = a5
Ein Blech Backblech* & 3 150 320
Zwei 1-Gebéackblech* 1-3 150 35 ...
Bleche 3-Backblech* 50
Drei Bleche 1-Backblech* 1-83-5 150 35 ...
3-Gebackblech* & 50
5-Tiefes Backblech/Tropfschale*
Biskuitkuche | Ein Blech Runde Springform mit einem IZ] 3 160 25 ...
n Durchmesser von 26 cm auf Rost™ 35
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Ein Blech

Runde Springform mit einem
Durchmesser von 26 cm auf Rost™

2 150 30.
40

Zwei
Bleche

1-Runde Springform mit einem
Durchmesser von 26 cm auf Rost™
4-Runde Springform mit einem
Durchmesser von 26 cm auf
Gebéackblech™

150 35 ...
45

Apfelkuchen | Ein Blech

Rundes schwarzes Metallgeschirr
mit einem Durchmesser von 20 cm
auf Rost™

2 180 50 ...
60

Ein Blech

Rundes schwarzes Metallgeschirr
mit einem Durchmesser von 20 cm
auf Rost™

2 170 50 ...
60

Zwei
Bleche

1-Rundes schwarzes
Metallgeschirr mit einem
Durchmesser von 20 cm auf Rost™
4-Rundes schwarzes
Metallgeschirr mit einem
Durchmesser von 20 cm auf
Gebéckblech™

170 50 ...

Wir empfehlen, den Ofen grundsatzlich vorzuheizen.
* Dieses Zubehdr wird moglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
** Dieses Zubehdr wird nicht mit dem Produkt geliefert. Handelstibliches Zubehor.

Tipps zum Kuchenbacken
¢ Falls Geback zu trocken wird, erhdhen

Sie die Temperatur etwas und

das Gebéack nicht Uber die Oberkante
des Backblechs hinausragt.

Wird Geback an der Oberseite gut
gebraunt, innen jedoch nicht richtig

vermindern gleichzeitig die Garzeit.

¢ \Werden Kuchen zu feucht, reduzieren
Sie die Flussigkeiten oder senken die
Temperatur um 10 °C.

e Sofern die Oberseite des Kuchens zu
stark gebraunt wird, backen Sie etwas
langer mit reduzierter Temperatur.

e \Wenn der Kuchen auBen gut gelingt,
innen jedoch noch klebrig ist, geben
Sie weniger FlUssigkeit hinzu, senken
die Temperatur und verl&ngern dafur
die Garzeit etwas.

Tipps fur Geback

¢ Falls Gebéack zu trocken wird, erhdhen
Sie die Temperatur etwas und
vermindern gleichzeitig die Garzeit.
Befeuchten Sie den Teig mit einer
Mischung aus Milch, Ol, Ei und
Joghurt.

¢ Sollte Geback sehr lange zum Garen
bendtigen, achten Sie darauf, dass

gar, achten Sie darauf, dass sich
Flussigkeiten nicht am Boden des
Gebécks konzentrieren. Versuchen
Sie, Flussigkeitsmischungen
gleichmaBig zwischen den
Teigschichten zu verteilen; so
erreichen Sie eine gleichmaBige
Braunung.

Halten Sie sich beim Backen an
die Betriebsart- und
Temperaturempfehlungen der
Zubereitungstabelle. Falls die
Unterseite nicht ausreichend
gebraunt wird, nutzen Sie beim
nachsten Mal den
nachstniedrigeren Einschub.

Tipps zur Zubereitung von Gemiise

e Falls GemUsegerichte zu trocken
werden, bereiten Sie diese in einem
Geschirr mit Deckel statt auf dem
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Blech zu. Geschlossene Behalter
sorgen daflr, dass nicht zu viel
Flussigkeit verloren wird.

3.Heizen Sie den Girill bei Bedarf etwa 5
Minuten vor.
» Die Temperaturleuchte schaltet sich

e Falls GemUsegerichte nicht richtig gar ~ ein.

werden, kochen Sie das GemUse
zuvor und geben es erst danach in
den Ofen.

So bedienen Sie den Grill

Backofenttr beim Grillen
geschlossen halten.
Verbrennungsgefahr durch heil3e
Flachen!

Grill einschalten

1.Drehen Sie den Funktionswahler auf
das gewunschte Grillsymbol.

2.Wahlen Sie dann die gewlinschte
Grilltemperatur.

Garzeitentabelle zum Grillen
Elektrischer Grill

Rost

Grill ausschalten
1.Drehen Sie den Funktionswahler in die
Aus-Position (oben).

Lebensmittel, die nicht zum
Grillen geeignet sind, kénnen
sich im schlimmsten Fall
entzinden. Grillen Sie nur
Lebensmittel, die bei der
starken Hitze beim Grillen
keinen Schaden nehmen.
Platzieren Sie das Grillgut nicht
nahe der Backofenrickwand.
Dort wird es besonders heil3,
fettes Grillgut kann in Brand
geraten.

Fisch 4.5 250/max
Huihnerklein Rost 4..5 250/max
Lammkoteletts Rost 4.5 250/max
Rinderbraten Rost 4..5 250/max
Kalbskoteletts Rost 4..5 250/max
Toastbrot * Rost 4 250/max

¥ je nach Dicke
*5 Minuten vorheizen

Temperatur.

**Wenn die Grilltemperatur lhres Produkts nicht eingestellt werden kann, arbeitet der Grill mit der empfohlenen

Gerichte in dieser Zubereitungstabelle
_damit Prifeinrich das Gerét lei

werden entsprechend EN 60350-1 zubereitet,
h k&

Toast Rost 4 250/max 1...3 Minute
Frikadellen (Rindfleisch) - Rost 4 250/max 25...35 Minute
12 Stlcke

Wir empfehlen, das Gerét bei allen Lebensmitteln 5

Wenden Sie die Speise nach 2/3 der gesamten Grillzeit.

Minuten lang vorheizen zu lassen.
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Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise

Durch regelméBiges Reinigen verlangern
Sie die Lebenserwartung lhres Gerates
und beugen Fehlfunktionen vor.

Trennen Sie das Gerét von der
Stromversorgung, bevor Sie es
reinigen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

Lassen Sie das Gerat vor dem
Reinigen griindlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heil3e
Flachen!

¢ Reinigen Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch grindlich. Dadurch lassen
sich Speisereste leichter entfernen und
kénnen beim néchsten Einsatz des
Geréates nicht einbrennen.

¢ Zur Reinigung bendtigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am
besten warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch
trocknen.

e Achten Sie stets darauf,
Uberschussige und verschuttete
Flussigkeiten nach der Reinigung
grundlich ab- bzw. aufzuwischen.

¢ Wenn Sie Edelstahl und Griffe reinigen
verzichten Sie auf Reinigungsmittel,
die Sauren oder Chlor enthalten.
Reinigen Sie diese Teile mit einem
weichen Tuch und etwas
Flussigreiniger (kein Scheuermittel);
wischen Sie dabei am besten nur in
eine Richtung.

Durch bestimmte Reinigungsmittel
kénnen die Oberflachen des
Gerates beschadigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegensténde bei der
Reinigung.

Nutzen Sie keine Dampfreiniger
zur Reinigung des Gerates — es
besteht Stromschlaggefahr.

Kochfeld reinigen

Glaskeramik

Wischen Sie die Glaskeramikoberflache
mit warmes Wasser ab; achten Sie
darauf, dass keine Reinigungsmittelreste
zurlickbleiben; anschlieBend mit einem
weichen Tuch abtrocknen. Achten Sie
darauf, dass keine Ruckstande auf der
Glaskeramik verbleiben; andernfalls
kann das Kochfeld bei der nachsten
Nutzung beschadigt werden.

Versuchen Sie niemals, Rickstadnde mit
Messern, Stahlwolle und &hnlichen
Hilfsmitteln von der
Glaskeramikoberflache zu entfernen.
Entfernen Sie Kalkflecken (beige bis
gelbe Flecken) mit handelstblichem
Kalkentferner oder einer kleinen Menge
alternativer Kalkentferner, wie Essig oder
Zitronensaft.

Bei hartnackigen Verschmutzungen
tragen Sie Reinigungsmittel mit einem
Schwamm auf und warten ab, bis das
Mittel richtig in den Schmutz eingezogen
ist. AnschlieBend wischen Sie die
Glaskeramik des Kochfeldes mit einem
feuchten Tuch sauber.
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Stark zuckerhaltige Lebensmittel
mussen sofort entfernt werden,
bevor die Glaskeramik abkuhlt.
Andernfalls kann die
Glaskeramikoberflache dauerhaft
beschadigt werden.

Mit der Zeit kann es zu leichten
Farbveranderungen der Glaskeramik
und der Markierungen kommen. Dies
wirkt sich nicht auf den Betrieb des
Produktes aus.

Farbveranderungen und sonstige leichte
optische Veranderungen sind bei
Glaskeramik normal; es handelt sich
nicht um einen Defekt.

Bedienfeld reinigen

Reinigen Sie Bedienfeld und Kndpfe mit
einem feuchten Tuch; anschlieBend
trocken reiben.

Falls Ihr Produkt mit
mechanischen Tasten oder
Knopfen ausgestattet ist, ziehen
Sie die diese zum Reinigen des
Bedienfelds nicht ab.

Das Bedienfeld kann beschadigt
werden!

Backofen reinigen

So reinigen Sie die

Seitenwand(Variiert je nach

Produktmodell.)

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist

bei Ihrem Modell méglicherweise nicht

vorhanden.)

1.Losen Sie den vorderen Bereich der
seitlichen Halterungen, indem Sie
diese von der Seitenwand wegziehen.

2.Ziehen Sie die seitliche Halterung
komplett zu sich hin heraus.
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Katalytische Seitenwénde
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei Ihrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)

Die Innenwénde (A) und/oder Ruckwand
(B) des Gerates kdnnen mit
katalytischem Emaille beschichtet sein.
Katalytische Wéande erkennen Sie an der
matten Farbe und pordsen Oberflache.
Die katalytischen Ofenwénde sollten
nicht gereinigt werden. Dank ihrer
pordsen Struktur absorbieren
katalytische Oberflachen Fett. Sobald
diese Flachen mit Fett gefullt sind,
beginnen sie zu glanzen. Dann sollten

i tzt werd

SimpleSteam Reinigung
Diese Funktion gewahrleistet eine
einfache Reinigung, da Schmutz (der
durch langes Warten eingetrocknet ist)
mit dem im Inneren des Backofens
entstehenden Dampf und den an den
Innenflachen des Backofens
kondensierenden Wassertropfen
aufgeweicht wird.
1.Entfernen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum.



2.GieBen Sie 500 ml Wasser in das
Blech und platzieren Sie es im 2.
Einschub des Ofens.

3.Stellen Sie den Backofen auf einfache
Dampfreinigung ein, lassen Sie ihn bei
100 °C 25 Minuten laufen.

4.0Offnen Sie die TUr, wischen Sie die
Innenflachen des Backofens mit einem
feuchten Schwamm oder Tuch ab.

5.Verwenden Sie zum Entfernen von
hartnackigem Schmutz am besten
warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm und ein
Tuch zum Trockenreiben.

Wahrend des
Dampfreinigungsmodus
verdampft Wasser, das zum
Aufweichen von
Verschmutzungen und
Verkrustungen im Garraum auf
das Blech gegeben wurde.
Dadurch entsteht eine
beabsichtigte Kondensation im
Garraum und am Innenglas der
Ofentlr und kann Wasser
heruntertropfen, wenn Sie die
Ofentur 6ffnen. Wischen Sie den
Ofen nach Offnen der Tur
grundlich trocken.

Backofentur reinigen

Verwenden Sie zum Reinigen der
Backofentlr am besten warmes Wasser
mit etwas herkdmmlichem Reiniger, ein
weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,
die auf dem Ofenglas auftreten kdnnen.

Verzichten Sie bei der Reinigung
der Backofentur auf aggressive
Reinigungsmittel und auf
scharfkantige Schaber aus Metall.
Solche Hilfsmittel kdnnen die
Oberflachen zerkratzen und das
Glas beschadigen.

Reinigung der Ofentiir

Verwenden Sie zur Reinigung der
Ofentlr und des Glases keine
scharfen Scheuermittel,
Metallschaber, Drahtwolle oder
Bleichmittel.

Sie kénnen die Ofentlr und das Turglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das
Entfernen der Turen und Glasscheiben
wird in den Abschnitten "Entfernen der
Ofentlr" und "Entfernen der
Innenscheiben der Tur" erklart. Reinigen
Sie die Turinnenscheiben nach dem
Entfernen mit einem Geschirrsplimittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem trockenen Tuch ab.
Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,
die auf dem Ofenglas auftreten kdnnen.
Backofentiir ausbauen
1.0ffnen Sie die Backofentur (1).
2.0ffnen Sie die Clips am
Scharniergehduse links und rechts der
Backofentlr, indem Sie diese wie in
der Abbildung gezeigt nach unten
driicken.
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1 Tar

2 Schamiersperre (geschlossene
Position)

3 Ofen

4 Scharniersperre(gedffnete Position)

4.Nehmen Sie die Ofentlr heraus,
indem Sie diese etwas anheben und
von den Scharnieren rechts und links
|6sen.
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Zum Einbau fuhren Sie die obigen
Schritte wieder in umgekehrter
Reihenfolge aus. Vergessen Sie
nicht, die Clips am
Scharniergeh&use nach dem
Wiedereinsetzen der Tur wieder
zu schlieBen.

Turinnenscheibe ausbauen
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei Ihrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)

Die Turinnenscheibe kann zur Reinigung
ausgebaut werden.

1.0ffnen Sie die Backofent(r.

2.Ziehen Sie das im oberen Bereich der
Fronttir installierte Kunststoffteile zu
sich heraus.

3.Heben Sie die innerste Scheibe (1) wie
in der Abbildung gezeigt leicht in
Richtung A an, ziehen Sie sie in
Richtung B heraus.



1 Innerste Scheibe

2* Innenscheibe (Es ist bei Ihrem
Modell moglicherweise nicht
vorhanden.)

4.Falls Ihr Produkt mit einer inneren
Scheibe (2) ausgestattet ist;
Wiederholen Sie dieses Verfahren zum
Entfernen der inneren Scheibe (2).

5.Der erste Schritt zum
Zusammensetzen der Tur besteht
darin, die Innenscheibe (2) wieder
anzubringen. Platzieren Sie die
abgeschragte Ecke der Scheibe, dass
sie in der abgeschragten Ecke des
Kunststoffschlitzes aufliegt. (Falls Ihr
Produkt mit einer innersten Scheibe
ausgestattet ist). Die Innenscheibe (2)
muss im Kunststoffschlitz in der Nahe
der innersten Scheibe (1) installiert
werden.

6.Achten Sie bei der Anbringung der
innersten Scheibe (1) darauf, dass die
bedruckte Seite der Scheibe in
Richtung der inneren Scheibe zeigt. Es
ist wichtig, die untere Kante der
innersten Scheibe (1) im unteren
Kunststoffsschlitze einzusetzen.

7.Drlicken Sie das Kunststoffteil gegen
den Rahmen, bis es mit einem
Klickgerausch einrastet.

Beleuchtung des Backofens
auswechseln

Bevor Sie die Beleuchtung des
Backofens auswechseln, sorgen
Sie dafUr, dass das Gerat
vollstandig von der
Stromversorgung getrennt und
komplett abgekuhlt ist; ansonsten
droht Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heil3e
Flachen!

In diesem Backofen wird eine
Glihlampe mit einer Leistung von
weniger als 40 W, einer Hohe von
weniger als 60 mm, einem
Durchmesser von weniger als 30
mm oder eine Halogenlampe mit
Fassungstyp G9, einer Leistung von
weniger als 60 W verwendet. Die
Lampen sind fUr den Betrieb bei
Temperaturen Uber 300 °C
geeignet. Backofenlampen sind bei
autorisierten Servicepartnern oder
Technikern mit Lizenz erhaltlich.
Die Position der Beleuchtung
kann etwas von der Abbildung
abweichen.

Die in diesem Gerat verwendete
Lampe ist nicht zur
Raumbeleuchtung geeignet. Der
vorgesehene Zweck dieser Lampe
besteht darin, dass der Nutzer
Lebensmittel besser sehen kann.

Die in diesem Gerat verwendeten
Lampen mussen extremen
physikalischen Bedingungen, wie
Temperaturen Uber 50 °C
standhalten.

Wenn lhr Ofen mit einer runden

Leuchte ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.Schrauben Sie die Glasabdeckung
gegen den Uhrzeigersinn ab.
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ist, ziehen Sie sie wie abgebildet
heraus und wechseln Sie sie.

3.Wenn es sich bei lhrer Ofenlampe um
den in der nachstehenden Abbildung 4.Glasabdeckung wieder anbringen.
gezeigten Typ (A) handelt, drehen Sie
sie wie abgebildet heraus und
wechseln Sie sie. Falls sie vom Typ (B)
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E] Problemiésungen
Aus dem Backofen tritt im Betrieb Dampf aus.

o Wenn 3|ch die Temperatur von Metallteilen andert, dehnen sich diese aus oder
iehen sich dabei entstehen Geréusche. >>> Dies ist kein Fehler.

¢ Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgelost. >>> Kontrollieren Sie die
Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurticksetzen.

¢ Das Gerat ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>

Uberpriifen Sie die Steckerverbindung.

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

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

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

¢ Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >>> Stellen
Sie die richtige Zeit ein.
(Bei Produkten mit Mikrowellenofen kontrolliert der Timer nur die Mikrowelle.)

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

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

Falls sich ein Problem nicht mit
den obigen Hinweisen 6sen
lassen sollte, wenden Sie sich
bitte an den autorisierten
Kundendienst oder an den
Handler, bei dem Sie das Gerat
gekauft haben. Versuchen Sie
niemals, ein defektes Gerat selbst
ZU reparieren.
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