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Please read this user manual first!

Dear Customer,

Thank you for purchasing this Beko product. We hope that you get the best results
from your product which has been manufactured with high quality and state-of-the-art
technology. Therefore, please read this entire user manual and all other accompanying
documents carefully before using the product and keep it as a reference for future use.
If you handover the product to someone else, give the user manual as well. Follow all
warnings and information in the user manual.

Remember that this user manual is also applicable for several other models.
Differences between models will be identified in the manual.

Explanation of symbols

Throughout this user manual the following symbols are used:

Important information or useful hints about usage.
Warning of hazardous situations with regard to life and property.
Warning of electric shock.

Warning of risk of fire.

PP

Warning of hot surfaces.

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

C€ Made in TURKEY

This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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ﬂ Important instructions and warnings for safety

and environment

This section contains safety
instructions that will help
protect from risk of personal
injury or property damage.
Failure to follow these
instructions shall void any
warranty.

General safety

« This appliance can be used

by children aged from 8 years

and above and persons with

reduced physical, sensory or

mental capabilities or lack of

experience and knowledge if

they have been given
supervision or instruction
concerning use of the
appliance in a safe way and
understand the hazards
involved.

Children shall not play with
the appliance. Cleaning and
user maintenance shall not
e made by children without
supervision.

» The appliance is not to be
used by persons (including
children) with reduced
physical, sensory or mental
capabilities, or lack of
experience and knowledge,
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unless they have been given
supervision or instruction.
Children should be
supervised and ensure they
do not play with the
appliance

If the product is handed over
to someone else for personal
use or second-hand use
purposes, the user manual,
product labels and other
relevant documents and
parts should be also given.
Never place the product on a
carpet-covered floor.
Otherwise, lack of airflow
beneath the product will
cause electrical parts to
overheat. This will cause
problems with your product.
Installation and repair
procedures must always be
performed by Authorised
Service Agents. The
manufacturer shall not be
held responsible for damages
arising from procedures
carried out by unauthorised
persons which may also void
the warranty. Before
installation, read the
instructions carefully.



« Do not operate the product if
it is defective or has any
visible damage.

» Ensure that the product
function knolbs are switched
off after every use.

Safety when working with

gas

« Any works on gas equipment
and systems may only be
carried out by authorised
qualified persons who are
Gas Safe registered.

« Prior to the installation,
ensure that the local
distribution conditions (nature
of the gas and gas pressure)
and the adjustment of the
appliance are compatible.

« This appliance is not
connected to a combustion
products or evacuation
device. It shall be installed
and connected in
accordance with current
installation regulations.
Particular attention shall be
given to the relevant
requirements regarding

ventilation; See Before installation,

page 16

« CAUTION: The use of gas
cooking appliance results in
the production of heat and
moisture in the room in which

it is installed. Ensure that the
kitchen is well ventilated:
keep natural ventilation holes
open or install a mechanical
ventilation device (mechanical
extractor hood). Prolonged
intensive use of the appliance
may call for additional
ventilation, for example
increasing the level of the
mechanical ventilation where
present.

Gas appliances and systems
must be regularly checked for
proper functioning. Regulator,
hose and its clamp must be
checked regularly and
replaced within the periods
recommended by its
manufacturer or when
necessary.

Clean the gas burners
regularly. The flames should
be blue and burn evenly.

This product should be used
in a room which incorporates
a properly adjusted and
functioning Carbon Monoxide
sensor. Make sure the
Carbon Monoxide sensor
works properly and is
maintained frequently.
Carbon Monoxide sensor
should be installed maximum
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2 meters away from the
product.

» Good combustion is required
in gas appliances. In case of
incomplete combustion,
carbon monoxide (CO) might
develop. Carbon monoxide is
a colourless, odourless and
very toxic gas, which has a
lethal effect even in very small
doses.

» Request information about
gas emergency telephone
numbers and safety
measures in case of gas
smell from you local gas
provider.

What to do when you smell

gas

» Do not use open flame or do
not smoke. Do not operate
any electrical buttons (e.g.
lamp button, door bell and
etc.) Do not use fixed or
mobile phones. Risk of
explosion and toxication!

» Open doors and windows.

« Turn off all valves on gas
appliances and gas meter at
the main control valve, unless
it's in a confined space or
cellar.

» Check all tubes and
connections for tightness. If
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you still smell gas leave the
property.
« Warn the neighbours.
« Call the fire-brigade. Use a
telephone outside the house.
» Do not re-enter the property
until you are told it is safe to
do so.
Electrical safety
« If the product has a failure, it
should not be operated
unless it is repaired by an
Authorised Service Agent.
There is the risk of electric
shock!
Only connect the product to
a grounded outlet/line with
the voltage and protection as
specified in the “Technical
specifications”. Have the
grounding installation made
by a qualified electrician while
using the product with or
without a transformer. Our
company shall not be liable
for any problems arising due
to the product not being
earthed in accordance with
the local regulations.
Never wash the product by
spreading or pouring water
onto it! There is the risk of
electric shock!



« Never touch the plug with
wet hands! Never unplug by
pulling on the cable, always
pull out by holding the plug.

» The product must be
disconnected during
installation, maintenance,
cleaning and repairing
procedures.

« If the power connection cable
for the product is damaged, it
must be replaced by the
manufacturer, its service
agent or similarly qualified
persons in order to avoid a
hazard.

» The appliance must be
installed so that it can be
completely disconnected
from the mains supply. The
separation must be provided
by a switch built into the fixed
electrical installation,
according to construction
regulations.

« Rear surface of the oven gets
hot when it is in use. Make
sure that the gas/electrical
connection does not contact
with the rear surface;
otherwise, connections can
get damaged.

» Do not trap the mains cable
between the oven door and
frame and do not route it

over hot surfaces. Otherwise,
cable insulation may melt and
cause fire as a result of short
circuit.

« Any work on electrical
equipment and systems
should only be carried out by
authorised and qualified
persons.

« In case of any damage,
switch off the product and
disconnect it from the mains.
To do this, turn off the fuse at
home.

» Make sure that fuse rating is
compatible with the product.

Product safety

« WARNING: The appliance
and its accessible parts
become hot during use. Care
should be taken to avoid
touching heating elements.
Children less than 8 years of
age shall be kept away
unless continuously
supervised.

» Never use the product when
your judgment or
coordination is impaired by
the use of alcohol and/or
drugs.

« Be careful when using
alcoholic drinks in your
dishes. Alcohol evaporates at
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high temperatures and may
cause fire since it can ignite
when it comes into contact
with hot surfaces.

» Food Poisoning Hazard: Do
not let food sit in oven for
more than 1 hour before or
after cooking. Doing so can
result in food poisoning or
sickness.

» Do not place any flammable
materials close to the product
as the sides may become hot
during use.

« During use the appliances
becomes hot. Care should be
taken to avoid touching
heating elements inside the
oven.

» Keep all ventilation slots clear
of obstructions.

» Do not heat closed tins and
glass jars in the oven. The
pressure that would build-up
in the tin/jar may cause it to
burst.

» Do not place baking trays,
dishes or aluminium foil
directly onto the bottom of
the oven. The heat
accumulation might damage
the bottom of the oven.

« Do not use harsh abrasive
cleaners or sharp metal
scrapers to clean the oven
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door glass since they can
scratch the surface, which
may result in shattering of the
glass.

Do not use steam cleaners to
clean the appliance as this
may cause an electric shock.
(Varies depending on the
product model.)

Placing the wire shelf and
tray onto the wire racks
properly

It is important to place the
wire shelf and/or tray onto
the rack properly. Slide the
wire shelf or tray between 2
rails and make sure that it is
balanced before placing food
on it (Please see the following
figure).




« Do not use the product if the
front door glass is removed
or cracked.

» Always use heat resistant
oven gloves when putting in
or removing dishes into/from
the hot oven.

« Place the baking paper into
the cooking pot or on to the
oven accessory (tray, wire
grill etc) together with the
food and then insert all into
the preheated oven. Remove
the excess parts of the
baking paper overflowing
from the accessory or the pot
in order to prevent the risk of
touching the oven’s heating
elements. Never use the
baking paper in an operating
temperature higher than the
indicated value for the baking
paper. Do not place the
baking paper directly on the
base of the oven.

« WARNING: Ensure that
power cord of the appliance
is unplugged or circuit
breaker is switched off before

replacing the lamp to avoid
the possibility of electric
shock.

» Do not close the top cover
before the hotplates or
burners cool down.

Wipe the top cover dry
before opening it in order to
avoid water leakage to the
rear and inner sections of the
oven.

 The appliance must not be
installed behind a decorative
door in order to avoid
overheating.

» Product must be placed
directly on the floor. It must
not be placed onto a base or
a pedestal.

« WARNING: Unattended
cooking on a hob with fat or
oil can be dangerous and
may result in fire. NEVER try
to extinguish a fire with water,
but switch off the appliance
and then cover flame e.g.
with a lid or a fire blanket.

« CAUTION: The cooking
process has to be supervised.
A short term cooking process
has to be supervised
continuously.

« WARNING: Danger of fire:
Do not store items on the
cooking surfaces.
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Prevention against possible fire

risk!

» Ensure all electrical
connections are secure and
tight to prevent risk of arcing.

» Do not use damaged cables
or extension cables.

» Ensure liquid or moisture is
not accessible to the
electrical connection point.

« To prevent gas leakage
ensure that the gas
connection is sound.

Intended use

« This product is designed for
domestic use. Commercial
use will void the guarantee.

« CAUTION: This appliance is
for cooking purposes only. It
must not be used for other
purposes, for example room
heating.

« This product should not be
used for warming the plates
under the grill, drying towels,
dish cloths etc. by hanging
them on the oven door
handles. This product should
also not be used for room
heating purposes.

» The manufacturer shall not
be liable for any damage
caused by improper use or
handling errors.
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« The oven can be used for
defrosting, baking, roasting
and grilling food.

Safety for children

« WARNING: Accessible parts
may become hot during use.
Young children should be
kept away.

 The packaging materials will
e dangerous for children.
Keep the packaging materials
away from children. Please
dispose of all parts of the
packaging according to
environmental standards.

« Electrical and/or gas
products are dangerous to
children. Keep children away
from the product when it is
operating and do not allow
them to play with the product.

« Do not place any items above
the appliance that children
may reach for.

« When the door is open, do
not load any heavy object on
it and do not allow children to
sit on it. It may overturn or
door hinges may get
damaged.



Disposing of the old product

Compliance with the WEEE
Directive and Disposing of the
Waste Product:

This product complies with EU WEEE
Directive (2012/19/EU). This product
bears a classification symbol for waste
electrical and electronic equipment
(WEEE).

This product has been manufactured
with high quality parts and materials
which can be reused and are suitable for
recycling. Do not dispose of the waste
product with normal domestic and other
wastes at the end of its service life. Take
it to the collection center for the
recycling of electrical and electronic
equipment. Please consult your local

authorities to learn about these
collection centers.

Compliance with RoHS Directive:
The product you have purchased
complies with EU RoHS Directive
(2011/65/EU). It does not contain
harmful and prohibited materials
specified in the Directive.

Package information

¢ Packaging materials of the product
are manufactured from recyclable
materials in accordance with our
National Environment Regulations. Do
not dispose of the packaging materials
together with the domestic or other
wastes. Take them to the packaging
material collection points designated
by the local authorities.
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B General information

Overview

oD O~ wWwnN =

Front door
Handle
Lower part
Tray

Wire shelf
Control panel

7
8
9

Burner plate
Top lid
Fan motor (behind steel plate)

10 Lamp
11 Grill heating element
12 Shelf positions

3

1 2
Thermostat lamp
Mechanical timer (It depends on the
model. Your product's timer may be
100 or 90 minutes. In the
illustration, 100 minutes are shown
as examples.)

Thermostat knob
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6 7 8
Function knob
Normal bumer Rear left
Rapid burner Front left
Auxiliary burner Front right
Normal burmer Rear right
Ignition button



Package contents

Accessories supplied can vary
depending on the product model.
Not every accessory described in
the user manual may exist on your
product.
1.User manual
2.Standard tray
Used for pastries, frozen foods and
big roasts.

3.Pastry tray
Used for pastries such as cookies and
biscuits.

4. Wire grill
Used for roasting and for placing the
food to be baked, roasted or cooked

in casserole dishes to the desired rack.

5.Placing the wire shelf and tray onto
the telescopic racks properly
(This feature is optional. It may not
exist on your product.)
Telescopic racks allow you to install
and remove the trays and wire shelf
easily.
When using the tray and wire shelf
with telescopic racks, make sure that
the pins at the rear section of the
telescopic rack stands against the
edges of the wire shelf and tray.
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Technical specifications

GENERAL

External dimensions (height / width / depth)

850 mm/600 mm/600 mm

Voltage / frequency

220-240V ~ 50 Hz

Total power consumption 2.4 KW

Cable type / section min.HO5W-FG
3x1,5mm’

Gas type / pressure NG G 20/20 mbar

Total gas consumption 7.9 KW

Converting the gas type / pressure®

LPG G 30/28-30 mbar

HOB

Burners
Rear left Normal bumer
Power 2 kKW
Front left Rapid burner
Power 2.9 KW
Front right Auxiliary burner
Power 1 KW
Rear right Normal burmer
Power 2 kKW
OVEN/GRILL
Main oven Fan assisted
Inner lamp 15256 W

2.2 KW

Grill power consumption
#

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance
with the EN 60350-1 / IEC 60350-1 standard. Those values are determined
under standard load with bottom-top heater or fan assisted heating (if any)

functions.

Energy efficiency class is determined in accordance with the following
prioritization depending on whether the relevant functions exist on the product or
not. 1-Cooking with eco-fan, 2- Turbo slow cooking, 3- Turbo cooking, 4- Fan
assisted bottom/top heating, 5-Top and bottom heating.

Technical specifications may be
changed without prior notice to
improve the quality of the product.

Figures in this manual are
schematic and may not exactly
match your product.
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Values stated on the product
labels or in the documentation
accompanying it are obtained in
laboratory conditions in
accordance with relevant
standards. Depending on
operational and environmental
conditions of the product, these
values may vary.




Injector table

G 20/20 mbar

103

115

72

103

G 30/28-30 mbar

72

87

50

72

You can obtain the injectors which were not provided with your product, from the

authorised service provider.
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K] Installation

Product must be installed by a qualified
person in accordance with the
regulations in force. The manufacturer
shall not be held responsible for
damages arising from procedures
carried out by unauthorized persons
which may also void the warranty.

Preparation of location and
electrical and gas installation for
the product is under customer’s
responsibility.

AThe product must be installed in
accordance with all local gas
and/or electrical regulations.

Prior to installation, visually check
if the product has any defects on
it. If so, do not have it installed.
Damaged products cause risks
for your safety.

Before installation

To ensure that critical air gaps are
maintained under the appliance, we
recommend that this appliance is
mounted on a solid base and that the
feet do not sink into any carpet or soft
flooring.

The kitchen floor must be able to carry
the weight of the appliance plus the
additional weight of cookware and
bakeware and food.

If the range is placed on a base,
measures have to be taken to prevent
the appliance slipping from the base.
The appliances must not be installed
behind a decorative door in order to
avoid overheating.
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e The applian(ce corresponds to device

class 1, i.e. it may be placed with the
rear and one side to kitchen walls,
kitchen furniture or equipment of any
size. The kitchen furniture or
equipment on the other side may only
be of the same size or smaller.

[t can be used with cabinets on either
side but in order to have a minimum
distance of 400mm above hotplate
level allow a side clearance of 65mm
between the appliance and any wall,
partition or tall cupboard.

It can also be used in a free standing
position. Allow a minimum distance of
750 mm above the hob surface.

(") If a cooker hood is to be installed
above the cooker, refer to cooker
hood manufacturer' instructions
regarding installation height. If not
defined any size in the hood manual,
this height should be at least 650 mm.
Any kitchen furniture next to the
appliance must be heat-resistant
(100 °C min.).



Safety chain

If your product has 2 safety chains;
The appliance must be secured against
overbalancing by using the supplied two
safety chains on your oven.

Fasten hook (1)by using a proper peg to
the kitchen wall (6) and connect safety
chain (3) to the hook via the locking
mechanism (2)

1 Stability hook
2 Locking mechanism

3 Safety chain (supplied and mounted
to oven)

4 Firmliy fix chain to cooker rear

5 Rear of cooker

6 Kitchen wall

If your product has 1 safety chain;

The appliance must be secured against

overbalancing by using the supplied one

safety chain on your oven.

Follow below steps in the picture to

secure the safety chain to your product.

Stability chain to be as short as
practicable to avoid oven tilting
forward and diagonal to avoid
oven side tilting.

Cooker stability chain for cookers is not
designed with bracket engagement slot.
Room ventilation

All rooms require an openable window,
or equivalent, and some rooms will
require a permanent vent as well. The air
for combustion is taken from the room
air and the exhaust gases are emitted
directly into the room. Good ventilation
is essential for safe operation of your
appliance.

Rooms with doors and/or windows
which open directly to the outer
environment

The doors and/or windows that open
directly to the outer environment must
have a total ventilation opening of the
dimensions specified in the table below
which is based on the total gas power of
the appliance (total gas power
consumption of the appliance is shown
in the technical specification table of this
user manual). If the doors and/or
windows do not have a total ventilation
opening corresponding to the total gas
consumption of the appliance as
specified in the table below, then there
must definitely be an additional fixed
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ventilation opening in the room to ensure
that the total minimum ventilation
requirements for the total gas
consumption of the appliance is
achieved. The fixed ventilation opening
can include openings for existing
airbricks, extraction hood ducting
opening dimension etc.

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500
10-11.5 600
11.5-13 700
13-15.5 800
16.5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Rooms that do not have openable
doors and/or windows that open
directly to the outer environment

If the room where the appliance is
installed does not have a door and/or a
window that opens directly to the outer
environment, other products shall be
sought that definitely provide a fixed
nonadjustable and non-closable
ventilation opening which meets the total
minimum ventilation opening
requirements for the total gas
consumption of the appliance as
indicated in the above table.Also the
appropriate building regulations advise
should be followed.

Where a room or internal space contains
more than one gas appliance, additional
ventilation area shall be provided on top
of the requirement given in the table
above. Size of additional ventilation area
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shall be appropriate to regulations of
other gas appliances.

There should also be a minimum
clearance of 10mm on the bottom edge
of the door that opens to the inner
environment in the room where the
appliance is installed.You must ensure
that items such as carpets and other
floorcoverings etc., do not affect the
clearance when the door is closed.

The cooker may be located in a kitchen,
kitchen/diner or a bed-sitting room, but
not in a room containing a bath or a
shower. The cooker must not be
installed in a bed-siting room of less
than 20m®.

Do not install this appliance in a room
below ground level unless it is open to
ground level on at least one side.

Installation and connection
Product can only be installed and
connected in accordance with the
statutory installation rules.

Do not install the product next to
refrigerators or freezers. The heat
emitted by the product will
increase the energy consumption
of cooling appliances.

e Carry the product with at least two
persons.

e Product must be placed directly on
the floor. It must not be placed onto a
base or a pedestal.

Do not use the door and/or
handle to carry or move the
product. The door, handle or
hinges get damaged.

Electrical connection

Connect the product to a grounded
outlet/line protected by a miniature
circuit braker of suitable capacity as
stated in the "Technical specifications"
table. Have the grounding installation
made by a qualified electrician while



using the product with or without a
transformer. Our company shall not be
liable for any damages that will arise due
to using the product without a
grounding installation in accordance
with the local regulations.

The product must be connected
to the mains supply only by an
authorised and qualified person.
The product's warranty period
starts only after correct
installation.

Manufacturer shall not be held
responsible for damages arising
from procedures carried out by
unauthorised persons.

The power cable must not be
clamped, bent or trapped or
come into contact with hot parts
of the product.

A damaged power cable must be
replaced by a qualified electrician.
Otherwise, there is risk of electric
shock, short circuit or fire!

The mains supply data must correspond
to the data specified on the type label of
the product. The rating plate is either
seen when the door or the lower cover
is opened or it is located at the rear wall
of the unit depending on the unit type.
Power cable of your product must
comply with the values in "Technical
specifications” table.

Power cable plug must be within
easy reach after installation (do
not route it above the hob).

While performing the wiring, you
must apply with the national/local
electrical regulations and must
use the appropriate socket
outlet/line and plug for product. In
case of the product's power limits
are out of current carrying
capability of plug and socket
outlet/line, the product must be
connected through fixed electrical
installation directly without using
plug and socket outlet/line.

Before starting any work on the

electrical installation, disconnect

the product from the mains

supply.

There is the risk of electric shock!
Connect the power cable into the
socket.

Gas connection

Product can be connected to gas
supply system only by an
authorised and qualified person or
technician with licence.

Risk of explosion or toxication due
to unprofessional repairs!
Manufacturer shall not be held
responsible for damages arising
from procedures carried out by
unauthorised or unlicensed
persons.

Before starting any work on the
gas installation, disconnect the
gas supply.
There is the risk of explosion!
¢ Gas adjustment conditions and values
are stated on labels (or ion type label).

Your product is equipped for
natural gas (NG).

¢ Natural gas installation must be
prepared suitably for the assembly
before installing the product.
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e Gas connection of your product will be
performed by the authorised service.

e There must be a flex pipe at the outlet

of the installation for the natural gas

connection of your product and the tip

of this pipe must be sealed with a

blind plug. The blind plug will be

removed during connection and your
product will be connected by means
of a flat connection device (sleeve).

Make sure that the natural gas valve is

readily accessible.

e |f you need to use your product later
with a different type of gas, you must
consult the autho-rised service for the
related conversion procedure.

If your product has only one gas

outlet;

¢ Before connecting the gas hose, make
sure that the gas hose outlet at the
back of the product is on the same
side of the product as the natural gas
valve.

¢ |f the gas hose outlet and the natural
gas valve do not face on the same
side, make sure that the hose does
not pass through the hot area when
connecting it.
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If your product has two gas outlets;

¢ One of the two outlets is sealed with a
blind plug and the other one with a
plastic plug. Locations of the blind

1 Gas hose outlet
2 Blind plug
3 Plastic plug

¢ Before gas connection, make sure
that the natural gas valve and the gas
hose outlet of the product to be
connected to the gas is on the same
side.

¢ |f the natural gas valve and the gas
hose outlet sealed with plastic plug
face on the same side, make the gas
connection as shown in the figure
below.



¢ \When closing the gas hose outlet that
will not be used, you must definitely
use a new and unused sealing gasket.

The flexible gas hose must be
connected in a way that it does

e If the natural gas valve and the gas not contact the moving parts
hose sealed with blind plug face on around it and is not trapped when
the same side, remove and dispose the moving parts are travelling.
the plastic plug. Take out the blind (e.g. drawers). Besides, it should
plug and close the gas hose outlet not be placed in spaces where it
where gas connection will not be might get squeezed.
made with a new (unused) sealing The gas hose must not be
gasket. . clamped, bent or trapped or

come into contact with hot parts
of the product.

There is the risk of explosion due
to damaged gas hose.

Leakage check at the connection

point

¢ Make sure that all knobs on the
product are turned off. Make sure that
the gas supply is open. Prepare soapy
foam and apply it onto the connection
point of the hose for gas leakage
control.

e Soapy part will froth if there is a gas

the figure below on the gas hose
outlet near the natural gas valve.

Risk of fire: leakage. In this case, inspect the gas
If you do not make the connection connection once again.
according to the instructions below, e |f your product has two gas hose
there will be the risk of gas leakage and outlets, make sure that the unused
fire. Our company cannot be held gas outlet is sealed with a blind plug.
responsible for damages resulting Prepare soapy foam and apply it onto
from this. the connection point of the blind plug
e Gas connection must be made by the to check for gas leaks. Soapy part will
authorised service provider only. froth if there is a gas leakage. In this
¢ Gas connection of the product must case, inspect the blind plug
definitely be made through the gas connection again.
hose outlet near the natural gas valve. ¢ Instead of soap, you can use
¢ Plastic plug must be disposed, and commercially available sprays for gas
the gas hose outlet that will not be leak check.
used must be sealed with the blind Never use a match or lighter to
plug. make the gas leakage control.
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¢ Push the product towards the kitchen
wall.
¢ Adjusting the feet of oven
Vibrations during use may cause
cooking vessels to move. This
dangerous situation can be avoided if
the product is level and balanced.
For your own safety please ensure the
product is level by adjusting the four
feet at the bottom by turning left or
right and align level with the work top.
For products with cooling fan (This
may not exist on your product.)

1 Cooling fan

2 Control panel

3 Door

The cooling fan cools both the control
panel and the front of the appliance.

Cooling fan continues to run for
up to 20-30 minutes (approx.)
even after the oven is turmed off.

Final check
1.Check electrical functions.
2.0pen gas supply.
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3.Check gas installations for secure
fitting and tightness.

4.Ignite burners and check appearance
of the flame.

Flame must be blue and have a
regular shape. If the flame is
yellowish, check if the bumer cap
is seated securely or clean the
burner.

Gas conversion

Before starting any work on the
gas installation, disconnect the
gas supply.
There is the risk of explosion!
In order to change your appliance's gas
type, change all injectors and make
flame adjustment for all valves at
reduced flow rate position.
Exchange of injector for the
burners
1.Take off burner cap and burner body.
2.Unscrew injectors by turning the
counter-clockwise.
3.Fit new injectors.
4.Check all connections for secure fitting
and tightness.

New injectors have their position
marked on their packing or
injector table on Injector table,
page 15 can be referred to.

ﬂ ((Varies depending on the product
model.))
On some hob burners, the injector
is covered with a metal piece. This
metal cover must be removed for
injector replacement.



1 Flame failure device (model
dependant)

2 Spark plug
3 Injector
4 Burmner

Unless there is an abnormal
condition, do not attempt to
remove the gas burner taps. You
must call an Authorised service
agent or technician with licence if
it is necessary to change the taps.

Reduced gas flow rate setting for

hob taps

1.Ignite the burner that is to be adjusted
and turn the knob to the reduced
position.

2.Remove the knob from the gas tap.

3.Use an appropriately sized screwdriver
to adjust the flow rate adjustment
SCrew.

For LPG (Butane - Propane) turn the

screw clockwise. For the natural gas,

you should turn the screw counter-

clockwiseonce.

» The normal length of a straight flame in

the reduced position should be 6-7 mm.

4.1f the flame is higher than the desired
position, turn the screw clockwise. If it
is smaller turn anticlockwise.

5.For the last control, bring the burner
both to high-flame and reduced
positions and check whether the flame
is on or off.

Depending on the type of gas tap used
in your appliance the adjustment screw
position may vary.

1 Flow rate adjustment screw

1 Flow rate adjustment screw

If the gas type of the unit is
changed, then the rating plate
that shows the gas type of the
unit must also be changed.

Leakage check at the injectors
Before carrying out the conversion on
the product, ensure all control knobs are
turned to off position. After the correct
conversion of injectors, for each
injectors should be gas leak checked.
1.Make sure that the gas supply to the
product is on, still maintaining all
control knobs tumed to off position.
2.Each injector hole is blocked with a
finger applying reasonable force to
stop the gas leakage when
corresponding control knob turned to
on and it held at depressed position to
allow gas reach the injector.
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3.Apply prepared soapy water at the
injector connection with a small brush,
if there is leakage of gas at the injector
connection the soapy water will begin
to froth. In this case, tighten the
injector with a reasonable force and
repeat step 3 process once again.

4.If the froth still persist you must turn
off the gas apply to the product
immediately and call an Authorised
service agent or technician with
licence. Do not use the product until
the authorized service has intervened
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Future Transportation
¢ Keep the product's original carton and

transport the product in it. Follow the
instructions on the carton. If you do
not have the original carton, pack the
product in bubble wrap or thick
cardboard and tape it securely.

To prevent the wire grill and tray inside
the oven from damaging the oven
door, place a strip of cardboard onto
the inside of the oven door that lines
up with the position of the trays. Tape
the oven door to the side walls.
Secure the caps and pan supports
with adhesive tape.

Do not use the door or handle to lift or
move the product.

Do not place any objects onto the
product and move it in upright
position.

Check the general appearance of
your product for any damages
that might have occurred during
transportation.



B Preparation

Tips for saving energy

The following information will help you to

use your appliance in an ecological way,

and to save energy:

¢ Use dark coloured or enamel coated
cookware in the oven since the heat
transmission will be better.

¢ While cooking your dishes, perform a
preheating operation if it is advised in
the user manual or cooking
instructions.

¢ Do not open the door of the oven

frequently during cooking.

Try to cook more than one dish in the

oven at the same time whenever

possible. You can cook by placing two

cooking vessels onto the wire shelf.

Cook more than one dish one after

another. The oven will already be hot.

® You can save energy by switching off

your oven a few minutes before the

end of the cooking time. Do not open

the oven door.

Defrost frozen dishes before cooking

them.

Use pots/pans with cover for cooking.

If there is no cover, energy

consumption may increase 4 times.

¢ Select the burmer which is suitable for
the bottom size of the pot to be used.
Always select the correct pot size for
your dishes. Larger pots require more
energy.

Initial use
First cleaning of the appliance

The surface might get damaged
by some detergents or cleaning
materials.

Do not use aggressive detergents,
cleaning powders/creams or any
sharp objects during cleaning.

Do not use harsh abrasive
cleaners or sharp metal scrapers
to clean the oven door glass since
they can scratch the surface,
which may result in shattering of
the glass.

1.Remove all packaging materials.

2.Wipe the surfaces of the appliance
with a damp cloth or sponge and dry
with a cloth.

Initial heating

Heat up the product for about 30
minutes and then switch it off. Thus, any
production residues or layers will be
burnt off and removed.

Hot surfaces cause burns!
Product may be hot when itis in
use. Never touch the hot burners,
inner sections of the oven, heaters
and etc. Keep children away.
Always use heat resistant oven
gloves when putting in or
removing dishes into/from the hot
oven.

Electric oven

1.Take all baking trays and the wire grill
out of the oven.

2.Close the oven door.

3.Select Static position.

4.Select the highest oven power; See
How to operate the electric oven,
page 30.
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5.0Operate the oven for about 30
minutes.

6.Turn off your oven; See How to
operate the electric oven, page 30

Grill oven

1.Take all baking trays and the wire grill
out of the oven.

2.Close the oven door.

3.Select the highest grill power; see
How to operate the grill, page 33.

4.Operate the grill about 15 minutes.
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5. Turn off your grill; see How to operate
the grill, page 33

Smoke and smell may emit for a
couple of hours during the initial
operation. This is quite normal.
Ensure that the room is well
ventilated to remove the smoke
and smell. Avoid directly inhaling
the smoke and the smell that
emits.



[ How to use the hob

General information about
cooking

Never fill the pan with oil more
than one third of it. Do not
leave the hob unattended
when heating oil. Overheated
oils bring risk of fire. Never
attempt to extinguish a
possible fire with water!
When oil catches fire, cover it
with a fire blanket or damp
cloth. Tumn off the hob if it is
safe to do so and call the fire
department.

Before frying foods, always dry them
well and gently place into the hot ail.
Ensure complete thawing of frozen
foods before frying.

Do not cover the vessel you use when
heating oil.

Place the pans and saucepans in a
manner so that their handles are not
over the hob to prevent heating of the
handles. Do not place unbalanced and
easily tilting vessels on the hob.

Do not place empty vessels and
saucepans on cooking zones that are

switched on. They might get damaged.

Operating a cooking zone without a
vessel or saucepan on it will cause
damage to the product. Turmn off the
cooking zones after the cooking is
complete.

As the surface of the product can be
hot, do not put plastic and aluminum
vessels on it.

Such vessels should not be used to
keep foods either.

Use flat bottomed saucepans or
vessels only.

Put appropriate amount of food in
saucepans and pans. Thus, you will

not have to make any unnecessary
cleaning by preventing the dishes from
overflowing.

Do not put covers of saucepans or
pans on cooking zones.

Place the saucepans in a manner so
that they are centered on the cooking
zone. When you want to move the
saucepan onto another cooking zone,
lift and place it onto the cooking zone
you want instead of sliding it.

Gas cooking

Size of the vessel and the flame must
match each other. Adjust the gas
flames so that they will not extend the
bottom of the vessel and center the
vessel on saucepan carrier.

Using the hobs

el
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Normal burmer 18-20 cm
Rapid burner 22-24 cm
Auxiliary burmer 12-18 cm

Normal burner 18-20 cm is list of
advised diameter of pots to be used
on related burners.
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A Do not use cooking pans beyond
the dimension limits given above.
Using larger pans causes risk of
carbon monoxide poisoning,
overheating of adjacent surfaces
and control knobs. Using smaller
pans causes your risk of being
burned by the flame.

Large flame symbol indicates the
highest cooking power and small flame
symbol indicates the lowest cooking
power. In turned off position (top), gas is

not supplied to the burners.
Igniting the gas burners
‘\ Gas burners are ignited with
Q/’ ignition buttons.

1.Keep burner knob pressed.

2.Turn it counter clockwise to large
flame symbol.

3.Press and release the ignition button.
Repeat the procedure until the
released gas is ignited.

4.Adjust it to the desired cooking power.
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Turning off the gas burners

Turn the knob to off (upper) position.
Gas shut off safety system (in
models with thermic component)

1 As a counter
measure against
blow out due to fluid
overflows at burners,
safety mechanism

1. Gas shut off  trips and shuts off
safety the gas.

¢ Push the knob inwards and turn it
counter clockwise to ignite.

¢ After the gas ignites, keep the knob
pressed for 3-5 seconds more to
engage the safety system.

¢ |f the gas does not ignite after you
press and release the knob, repeat the
same procedure by keeping the knob
pressed for 15 seconds.

Release the button if the burner is
not ignited within 15 seconds.
Wait at least 1 minute before
trying again. There is the risk of
gas accumulation and explosion!




[ How to operate the oven

General information on

baking, roasting and grilling
Hot surfaces cause burns!
Product may be hot when itis in
use. Never touch the hot burners,
inner sections of the oven, heaters
and etc. Keep children away.
Always use heat resistant oven
gloves when putting in or
removing dishes into/from the hot
oven.

Be careful when opening the oven
door as steam may escape.
Exiting steam can scald your
hands, face and/or eyes.

Tips for baking

¢ Use non-sticky coated appropriate
metal plates or aluminum vessels or
heat-resistant silicone moulds.

¢ Make best use of the space on the
rack.

¢ Place the baking mould in the middle
of the shelf.

e Select the correct rack position before
turning the oven or grill on. Do not
change the rack position when the
oven is hot.

¢ Keep the oven door closed.

Tips for roasting

¢ Treating whole chicken, turkey and
large piece of meat with dressings
such as lemon juice and black pepper
before cooking will increase the
cooking performance.

e |t takes about 15 to 30 minutes longer
to roast meat with bones when
compared to roasting the same size of
meat without bones.

e Each centimeter of meat thickness
requires approximately 4 to 5 minutes
of cooking time.

¢ | et meat rest in the oven for about
10 minutes after the cooking time is
over. The juice is better distributed all
over the roast and does not run out
when the meat is cut.

e Fish should be placed on the middle
or lower rack in a heat-resistant plate.

Tips for grilling

When meat, fish and poultry are grilled,

they quickly get brown, have a nice

crust and do not get dry. Flat pieces,
meat skewers and sausages are
particularly suited for griling as are
vegetables with high water content such
as tomatoes and onions.

e Distribute the pieces to be grilled on
the wire shelf or in the baking tray with
wire shelf in such a way that the space
covered does not exceed the size of
the heater.

¢ Slide the wire shelf or baking tray with
grill into the desired level in the oven. If
you are griling on the wire shelf, slide
the baking tray to the lower rack to
collect fats. The baking tray to be slid
must be of a size that covers the
whole grilling area. This tray might not
be provided with the product. Add
some water in the baking tray for easy
cleaning.

Foods that are not suitable for
grilling carry the risk of fire.
Only grill food which is suitable
for intensive grilling heat.

Do not place the food too far
in the back of the grill. This is
the hottest area and fatty food
may catch fire.
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How to operate the electric
oven

Select temperature and operating
mode

1 Thermostat knob
2 Function knob

1.Turn the mechanical timer knob fully
clockwise, then tumn it back to the
desired cooking time.

2.Set the Function knob to the desired
operating mode.

3.Set the Temperature knob to the
desired temperature.

» Oven heats up to the adjusted

temperature and maintains it. During

heating, temperature lamp stays on.

Switching off the electric oven

Switch the oven timer to off position.

When the timer is set to a certain
time, it will turn off automatically;
see

Turn the function knob and temperature
knob to off (upper) position.

Rack positions (For models with
wire shelf)

It is important to place the wire shelf
onto the side rack correctly. Wire shelf
must be inserted between the side racks
as illustrated in the figure.

Do not let the wire shelf stand against
the rear wall of the oven. Slide your wire
shelf to the front section of the rack and
settle it with the help of the door in order
to obtain a good grill performance.
(Varies depending on the product
model.)
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Operating modes

The order of operating modes shown
here may be different from the
arrangement on your product.

Top and bottom heating are
in operation. Food is heated
simultaneously from the top
and bottom. For

example, it is suitable for
cakes, pastries, or cakes
and casseroles in baking
moulds. Cook with one tray
only.

Only bottom heating is in
operation. It is suitable for
pizza and for subsequent
browning of food from the
bottom.

This function must be used
for easy steam cleaning as
well.

Top heating, bottom
heating plus fan (in the rear
wall) are in operation. Hot
air is evenly distributed
throughout the oven rapidly
by means of the fan. Cook
with one tray only.



Large grill at the ceiling of

the oven is in operation. It is

suitable for grilling large

amount of meat.

¢ Put big or medium-sized
portions in correct rack
position under the grill
heater for grilling.

¢ Turn the food after half of
the grilling time.

Grilling effect is not as
strong as in Full Grill

e Put small or medium-
sized portions in correct
shelf position under the
grill heater for grilling.

¢ Turn the food after half of
the grilling time.

is function is used to hea

the oven rapidly; it is not

suitable for cooking food.

¢ Select the desired
temperature after
selecting this function.
Temperature light turns
on and oven is heated.

e Light turns off after the
heating process is
completed. Now select
the desired function to
cook your food.

Using the oven clock

Starting the cooking

In order to operate the oven, you
must select cooking mode and
the desired temperature and set
the time. Otherwise, the oven will
not operate.

1.Turn the Time Adjustment knob
clockwise to set the cooking time.

2.Put your dish into the oven.

3.Select operation mode and
temperature; see. How to operate the
electric oven, page 30.

» The oven will be heated up to the

preset temperature and will maintain this

temperature until the end of the cooking

time you selected.

4.0Once the cooking time is over, Time
Setting knob will automatically rotate
counterclockwise. A warning sound
indicating that the set time is over is
heard and the power is cut.

If you do not want to use the timer
function, turn the knob
counterclockwise towards the
hand symbol.

5.Turn off the oven with the Time Setting
knob, function knob and temperature
knob.

Turning off the oven before the

set time

1.Turn the Time Adjustment knob
counterclockwise until it stops.

2.Turn off the oven with the Function
knob and Temperature knob.
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Cooking times table

The timings in this chart are
meant as a guide. Timings may
vary due to temperature of food,
thickness, type and your own
preference of cooking.

Baking and roasting
1st rack of the oven is the bottom

Cakesintray | Onelevel Standard tray* - 3 180 25...30
Cakes in One level Cake mold on wire s 2 180 40 ... 50
mould grill** =
Small cakes One level Standard tray* ] 3 160 25...35
Sponge cake | One level Round springform 3 160 25..35
pan with a Ei""]
diameter of 26 cm
on wire grill**
Cookies One level Pastry tray* [ 3 180 25...30
Dough pastry | One level Standard tray* i 2 200 30 ...40
Rich pastry One level Standard tray* L 2 200 25...35
Leaven One level Standard tray* [ 2 200 35...45
Lasagna One level Glass/metal 2-3 200 30 ...40
rectangular pan on @
wire grill**
Pizza One level Standard tray* ] 2 200 ... 220 15...20
Beef steak One level 3 25 min. 100 ...120
(whole) / Standard tray* 250/max, then
Roast 180 ... 190
Leg of Lamb One level 3 25 min. 220 70...90
(casserole) Standard tray* then 180 ...
190
Roasted One level 2 15 min. 60 ...80
chicken (1,8-2 Standard tray* 250/max, then
kg) 180 ... 190
Turkey (6.5 One level 1 25 min. 150 ... 210
kg) Standard tray* &) 250/max, then
180... 190
Fish One level Standard tray* 3 200 20...30
It is suggested to perform preheating for all foods.
* These accessories may not supplied with the product.
** These accessories are not supplied with the product. They are commercially available accessories.
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Cooking table for test meals
Meals in this cooking table are prepared according to EN 60350-1 to make it easier

Shortbread One level Standard tray* il 3 140 20...30
Small cakes One level Standard tray* . 3 160 25...35
Sponge cake | One level Round springform pan 3 160 25...35
with a diameter of 26 @
cm on wire grill**
Apple pie One level Round black metal dish 2 180 50 ... 60
with a diameter of 20 [:]
cm on wire grill*™*

It is suggested to perform preheating for all foods.
* These accessories may not supplied with the product.

** These accessories are not supplied with the product. They are commercially available accessories.

Tips for baking cake

e |f the cake is too dry, increase the
temperature by 10°C and decrease
the cooking time.

e |f the cake is wet, use less liquid or
lower the temperature by 10°C.

e |f the cake is too dark on top, place it
on a lower rack, lower the temperature
and increase the cooking time.

e |f cooked well on the inside but sticky
on the outside use less liquid, lower
the temperature and increase the
cooking time.

Tips for baking pastry

e |f the pastry is too dry, increase the
temperature by 10°C and decrease
the cooking time. Dampen the layers
of dough with a sauce composed of
milk, oil, egg and yoghurt.

e |f the pastry takes too long to bake,
pay care that the thickness of the
pastry you have prepared does not
exceed the depth of the tray.

e |f the upper side of the pastry gets
browned, but the lower part is not
cooked, make sure that the amount of
sauce you have used for the pastry is
not too much at the bottom of the
pastry. Try to scatter the sauce equally

between the dough layers and on the
top of pastry for an even browning.

Cook the pastry in accordance
with the mode and temperature
given in the cooking table. If the
bottom part is still not browned
enough, place it on one lower
rack next time.

Tips for cooking vegetables

¢ |f the vegetable dish runs out of juice
and gets too dry, cook it in a pan with
a lid instead of a tray. Closed vessels
will preserve the juice of the dish.

e |f a vegetable dish does not get
cooked, boil the vegetables
beforehand or prepare them like
canned food and put in the oven.

How to operate the grill

Close oven door during grilling.
Hot surfaces may cause burns!

¢ Turn the Time Adjustment knob
counter clockwise to Hand symbol
when grilling.

Switching on the grill

1.Turn the Function knob to the desired
grill symbol.

2.Then, select the desired grilling
temperature.
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3.1f required, perform a preheating of Foods that are not suitable for

about 5 minutes. grilling carry the risk of fire.
» Temperature light turns on. Only grill food which is suitable
Switching off the grill for intensive grilling heat.
1.Turn the Function knob to Off (top) Do not place the food too far
position. in the back of the grill. This is

the hottest area and fatty food
may catch fire.

Cooking times table for grilling
Grilling with electric grill

Fish Wire grill 4..5 250/max 20...25 min. "
Sliced chicken Wire grill 4..5 250/max 25...35 min.
Lamb chops Wire grill 4..5 250/max 20...25 min.
Roast beef Wire grill 4..5 250/max 25...30 min.”
Veal chops Wire grill 4..5 250/max 25...30 min. *
Toast bread* Wire grill 4 250/max 1...3 min.
"depending on thickness

*Preheat for 5 minutes

**If the grill temperature of your product cannot be adjusted, the grill will work at the recomended temperature.

Meals in this cooking table are prepared according to EN 60350-1 to make it easier
for control institutes to test the product.

Toast bread Wire grill 4 250/max 1...3 min.
Meatballs (beef) - 12 Wire grill 4 250/max 25...35 min.
pieces

Turn the food after 2/3 of the total grilling time.
It is suggested to perform 5 minutes preheating for all foods broiling.
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Maintenance and care

General information

Service life of the product will extend
and the possibility of problems will
decrease if the product is cleaned at
regular intervals.

Disconnect the product from
mains supply before starting
maintenance and cleaning works.
There is the risk of electric shock!

Allow the product to cool down
before you clean it.
Hot surfaces may cause burns!

Clean the product thoroughly after
each use. In this way it will be possible
to remove cooking residues more
easily, thus avoiding these from
burning the next time the appliance is
used.

No special cleaning agents are
required for cleaning the product. Use
warm water with washing liquid, a soft
cloth or sponge to clean the product
and wipe it with a dry cloth.

Always ensure any excess liquid is
thoroughly wiped off after cleaning
and any spillage is immediately wiped
dry.

Do not use cleaning agents that
contain acid or chloride to clean the
stainless or inox surfaces and the
handle. Use a soft cloth with a liquid
detergent (not abrasive) to wipe those
parts clean, paying attention to sweep
in one direction.

(This feature is optional. It may not
exist on your product.)

Do not use solid metal scrapers or
abrasive cleaning materials to clean
the glass cover. Glass surface can get
damaged.

The surface might get damaged
by some detergents or cleaning
materials.

Do not use aggressive detergents,
cleaning powders/creams or any
sharp objects during cleaning.

Do not use harsh abrasive
cleaners or sharp metal scrapers
to clean the oven door glass since
they can scratch the surface,
which may result in shattering of
the glass.

Do not use steam cleaners to
clean the appliance as this may
cause an electric shock.

Cleaning the hob

Cleaning the burner

1.Remove the saucepan carriers from
the hob.

2.Remove all removable parts of the
burner and clean only by hand with
sponge, some detergent and hot
water.

3.Clean the non-removable parts of the
burner with a wet cloth.

4.Clean the plug and thermal element (in
models with ignition and thermal
element) with a slightly moist cloth.
Afterwards, dry with a clean cloth.
Make sure that flame holes and plug
are totally dry.

Otherwise, no spark occurs at the end

of ignition.

5.When placing the pan supports, pay
attention to place the pan supports so
that the burners are centered.

Assembling the burner parts

After cleaning the bumer, place the

parts as shown below.
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Burner cap

Burner head

Burner chamber

Spark plug (in products with igniter)

1.Place the burner head ensuring that it
passes through the burner spark plug
(4). Tumn the burner head right and left
to make sure that it is seated in the
burner chamber.

2.Place the burner cap on the burner

head.

Cleaning the control panel
Clean the control panel and knobs with
a damp cloth and wipe them dry.

If your product is equipped with
buttons/knobs do not remove the
control buttons/knobs to clean
the control panel.

Control panel may get damaged!

Cleaning the oven

To clean the side wall (Varies

depending on the product model.)

(This feature is optional. It may not

exist on your product.)

1.Remove the front section of the side
rack by pulling it in the opposite
direction of the side wall.

2.Remove the side rack completely by
pulling it towards you.

A o N =
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Catalytic walls

(This feature is optional. It may not
exist on your product.)

The inner side walls (A) and/or the rear
wall (B) of your product may be coated
with catalytic enamel. Catalytic walls
have a light matte colour and a porous
surface. Catalytic walls of the oven
should not be cleaned. Thanks to their
perforated structure, catalytic surfaces
absorb grease and once the surface is
filled with grease, they start to shine. In
this case, it is recommended to replace
the p

Easy Steam Cleaning

It ensures easy cleaning because the dirt

(having waited not for too long) is

softened with the steam that forms

inside the oven and the water drops

condensing on the inner surfaces of the

oven.

1.Remove all accessories inside the
oven.

2.Pour 500 ml of water into the oven
tray and place the tray at the 2nd rack
of the oven.



3.Set the oven to easy steam cleaning
mode and run at 100°C for 25
minutes.

4.0Open the door and wipe the inner
surfaces of the oven with a damp
sponge or cloth.

5.Use warm water with washing liquid, a
soft cloth or sponge to clean the
persistent dirt and wipe it with a dry
cloth.

During the easy steam cleaning
mode, water that is placed in the
tray to soften lightly formed
residues/dirt within the oven cavity
will evaporate and condense in
the oven cavity and inner glass of
the oven door, therefore water
may drip when the oven door is
opened. Wipe away the
condensation as soon as the oven
door is opened.

Clean oven door

To clean the oven door, use warm water
with washing liquid, a soft cloth or
sponge to clean the product and wipe it
with a dry cloth.

Wipe the glass with vinegar and then
rinse it against lime residues that may
occur on the oven glass.

Don't use any harsh abrasive
cleaners or sharp metal scrapers
for cleaning the oven door. They
could scratch the surface and
destroy the glass.

Cleaning the oven door

Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers, wire
wool or bleach materials to clean
the oven door and glass.

You can remove your oven door and
door glasses to clean them. How to
remove the doors and windows is
explained in the sections "Removing the
oven door" and "Removing the inner
glasses of the door". After removing the
door inner glasses, clean them using a
dishwashing detergent, warm water and
a soft cloth or sponge and dry them with
a dry cloth. Wipe the glass with vinegar
and then rinse it against lime residues
that may occur on the oven glass.
Removing the oven door
1.0pen the front door (1).
2.0pen the clips at the hinge housing (2)
on the right and left hand sides of the
front door by pressing them down as
illustrated in the fi

1 Door

2 Hinge lock(closed position)
3 Oven

4 Hinge lock(open position)
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4.Remove the front door by pulling it
upwards to release it from the right
and left hinges.

Steps carried out during removing
process should be performed in
reverse order to install the door.
Do not forget to close the clips at
the hinge housing when
reinstalling the door.

Removing the door inner
glass

(This feature is optional. It may not
exist on your product.)

The inner glass panel of the oven door
can be removed for cleaning.

1.0pen the oven door.
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2.Pull towards yourself and remove the
plastic part installed to upper section
of the front door.

3.As illustrated in figure, raise the
innermost glass panel (1) slightly in
direction A and pull it out in direction B.

1 Innermost glass panel

2* Inner glass panel (This may not exist
on your product.)

4.If your product is equipped with an
inner glass panel; repeat the same
procedure to remove the inner glass
panel (2).

5.The first step to regroup the door is
reinstalling inner glass panel (2). Place
the chamfered corner of the glass
panel so that it will rest in the
chamfered corner of the plastic slot. (If
your product is equipped with an inner
glass panel). Inner glass panel (2) must
be installed into the plastic slot close
the innermost glass panel (1).

6.When installing the innermost glass
panel (1), make sure that the printed
side of the panel faces towards the
inner glass panel. It is important to
seat lower corner of innermost glass
panel (1) into the lower plastic slot.



7.Push the plastic part towards the
frame until you hear a "click".

Replacing the oven lamp

Before replacing the oven lamp,
make sure that the product is
disconnected from mains and
cooled down in order to avoid the
risk of an electrical shock.

Hot surfaces may cause burns!

In this oven, an incandescent
lamp with a power of less than 40
W, a height of less than 60 mm, a
diameter of less than 30 mm or a
halogen lamp with socket type
@9, a power of less than 60 W is
used. The lamps are suitable for
operation at temperatures above
300 °C. Oven lamps can be
obtained from Authorised Service
Agents or technician with licence.

Position of lamp might vary from
the figure.

The lamp used in this appliance is
not suitable for household room
illumination. The intended purpose
of this lamp is to assist the user to
see foodstuffs.

The lamps used in this appliance
have to withstand extreme
physical conditions such as
temperatures above 50 °C.

If your oven is equipped with a

round lamp:

1.Disconnect the product from mains.

2.Turn the glass cover counter
clockwise to remove it.

3.If your oven lamp is of type (A) shown
in the figure below, remove it by
rotating as shown and replace it. If it is
of type (B), pull and remove it as
shown in the figure and replace it.

4.Install the glass cover.
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E Troubleshooting

s not a fault.

use noise. >>> This is not

a fault.

...................................................................................................................................

Product does not operate.

e The mains fuse is defective or has tripped. >>> Check fuses in the fuse box. If
necessary, replace or reset them.

the (grounded) socket. >>> Check the plug connection.

e Oven iéhwp is defective. >>; Replace oven lamp.
e Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If
necessary, replace or reset the fuses.

¢ Might not be set to a certain cooking function and/or temperature. >>> Set the oven
to a certain cooking function and/or temperature.

¢ |In models equipped with a timer, the timer is not adjusted. >>> Adjust the time.
(In products with microwave oven, timer controls only microwave oven.)

e Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If
necessary, replace or reset the fuses.

¢ No current. >>> Check fuses in the fuse box.
¢ Time is not set. >>> Set the time.

T gas.
* Main gas valve is closed. >>> Open gas valve.
* Gas pipe is bent. >>> Install gas pipe properly.

Burners are dirty. >>> Clean burner components

Burners are wet. >>> Dry the burner components.

Burner cap is not mounted safely. >>> Mount the burner cap properly.
Gas valve is closed. >>> Open gas valve.

e Gas cylinder is empty (when using LPG)

>>> Replace gas cylinder.

¢ A previous power outage has occurred. >>> Adjusmi the time / Switch of the préduct
and switch it on again

¢ Turn the mechanical timer knob fully clockwise, then turn it back to the desired cook
time.

Consult the Authorised Service Agent or technician with licence or the dealer
where you have purchased the product if you can not remedy the trouble
although you have implemented the instructions in this section. Never attempt to
repair a defective product yourself.
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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 informacién 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

Alo largo del manual se utilizan los siguientes simbolos:

Informacidn 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.

PP

Advertencia sobre superficies calientes.

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

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

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

Seguridad general

« Este aparato podra ser
utilizado por ninos mayores
de 8 anos o adultos con sus
capacidades fisicas,
sensoriales o0 mentales
reducidas, o 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 los riesgos.
Los nifos 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 o
instruidos acerca del uso por
una persona responsable de
Su seguridad.

Los ninos 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 cologue 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 al trabajar con

gas

» Deje en manos de personal
autorizado cualificado
cualquier operacion que
deba llevarse a cabo sobre
sistemas y equipos de gas.

» Antes de proceder con la
instalacion, asegurese de que
las condiciones de
distribucion local (tipo y
presion del gas) sean
compatibles con los valores
requeridos por el aparato.

« Este aparato no esta
conectado a ningun
dispositivo de evacuacion de
productos de combustion. El
aparato debe instalarse y
conectarse de acuerdo con
las normativas de instalacion

vigentes. Debera prestarse
una especial atencion a los
requisitos referentes a la
ventilacion, ver Antes de la
instalacion, pag. 18
PRECAUCION: El uso de
una cocina de gas genera
calor, humedad y productos
de combustion en la estancia
en la que se encuentra.
Asegurese de que la estancia
esté bien ventilada,
especialmente cuando use la
cocina: mantenga abiertos
los orificios de ventilacion
natural o instale un
dispositivo de ventilacion
mecanica (campana
extractora). El uso intensivo
prolongado del aparato
puede requerir una
ventilacion adicional, por
ejemplo incrementando el
nivel de ventilacion mecanica
cuando esté disponible.

Los sistemas y dispositivos
de gas deben someterse
regularmente a revisiones
que garanticen su correcto
funcionamiento. Es preciso
examinar regularmente el
regulador, la manguera y su
abrazadera, dentro de los
periodos recomendados por
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el fabricante o cuando sea
necesario.

 Limpie los quemadores de
gas regularmente. Las llamas
deben ser azules y quemar
uniformemente.

« Este producto debe utilizarse
en una sala que incorpore un
sensor de monoxido de
carbono ajustado
correctamente y en
funcionamiento. Asegurese
de que el sensor de
monoxido de carbono
funcione correctamente y
reciba un mantenimiento
periodico. El sensor de
monoxido de carbono deber
instalarse al menos a 2
metros de distancia del
producto.

« Los aparatos de gas deben
presentar una buena
combustion. En caso de
combustion incompleta, es
posible que se forme
monoxido de carbono (CO).
El monoxido de carbono es
un gas incoloro, inodoro y
muy toxico, letal incluso a
dosis muy bajas.

« Solicite a su compania
suministradora de gas
informacion acerca de los
numeros de teléfono de
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emergencias de gas y sobre
las medidas de seguridad a
adoptar en caso de detectar
olor a gas.

Qué hacer en caso de oler a

gas

« No utilice llamas abiertas y no
fume. No manipule los
botones eléctricos (p. €.
boton de la lampara, timbre
de la puerta, etc.) No utilice
teléfonos fijos ni tampoco
moviles. Riesgo de explosion
e intoxicacion.

» Abra puertas y ventanas.

« Cierre todas las valvulas de
los aparatos y de los
contadores de gas.

» Compruebe que los tubos y
las conexiones estén bien
apretados. Si sigue oliendo a
gas, abandone la vivienda.

« Avise a los vecinos.

« Llame a los bomberos. Utilice
un teléfono ubicado en el
exterior de la finca.

« No vuelva a entrar en la
propiedad hasta que le digan
que es seguro hacerlo.

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 dano
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.

Jamas toque el enchufe con
las manos mojadas. Jamas
desenchufe el aparato
tirando del cable; para ello
tire del enchufe.

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 ni la de
gas estén en 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
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COMOo consecuencia de un
cortocircuito.

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

sistemas y equipos eléctricos.

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

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

Seguridad del producto

« ADVERTENCIA: El aparato y
Sus piezas accesibles
alcanzan temperaturas
elevadas durante el uso.
Procure no tocar las partes
calientes. Mantenga alejados
a los ninos menores de 8
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
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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 funcién del modelo * No use el horno si el vidrio de
del producto.) la puerta frontal se ha

g retirado o presenta grietas.
Colocacion correcta de la P 9

rejilla de alambre y la bandeja © JUlice Siempre guantes

on los estantes resistentes al calor al polooar
Es importante colocar la rejilla plitosl en(;al h(ljrno caliente o
y/0 la bandeja correctamente . rgollrs(;jg elepzbel oara

sobre el estante. Deslice la

. , hornear en la olla de cocina o
rejilla de alambre o la bandeja en el accesorio del horno
entre los dos rieles y

ssequresoce queests DI Pl e L
equilibrada antes de y lueg

: ) introduzca ambos en el
depositar alimentos en ella horno precalentado. Retire el
(vea la siguiente ilustracion). '

papel para hornear restante
que sobresalga del accesorio
0 de la olla de cocina para
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
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desenchufado o de que el

disyuntor esté apagado antes

de sustituir la lampara para
evitar la posibilidad de sufrir
una descarga.

No cierre la cubierta superior

antes de que los

calientaplatos o los
quemadores se enfrien.

Seque la cubierta superior

antes de abrirla con el fin de

evitar que el agua
condensada se vierta sobre

las partes posteriores e

internas del horno.

El aparato no debe instalarse

detras de una puerta

decorativa para evitar un
sobrecalentamiento.

« El aparato debe colocarse
directamente sobre el suelo.
No lo coloque 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
tapa 0 una manta ignifuga,
por ejemplo.
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« PRECAUCION: El proceso
de coccion debe ser
supervisado. Un proceso de
coccion a corto plazo debe
ser supervisado
continuamente.

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

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.

» Asegurese de haber realizado
la conexion a la red de
suministro de gas, y de que
no exista ninguna fuga de
gas.

Uso previsto

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

« PRECAUCION: Este
electrodomeéstico 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 nifios

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

» Los materiales de embalaje

son peligrosos para los niNos.

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

« L Os aparatos eléctricos y de
gas 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
0 las bisagras de las puertas
resultar danadas.

Eliminacion del aparato

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

Este producto es conforme con la
directiva de la UE sobre residuos de
aparatos eléctricos y electronicos
(WEEE) (2012/19/UE). Este producto
incorpora el simbolo de la clasificacién
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
domésticos normales y de otros tipos al
final de su vida util. Llévelo a un centro
de reciclaje de dispositivos eléctricos y
electrénicos. Solicite a las autoridades
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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
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materiales de embalaje en un lugar
seguro y lejos del alcance de los nifos.
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

1 Puerta frontal 8 Tapa superior

2 Asa 9 Motor del ventilador (tras la placa de
3 Pieza inferior acero)

4 Bandeja 10 Piloto

5 Reijilla de alambre 11 Elemento calentador del gratinador
6 Panel de control 12 Posiciones del estante

7 Plancha d

1 2 3 4
1 Piloto del termostato

6 7 8 9
Mando del termostato
Mando de funcion
Quemador normal Trasera izquierda
Quemador rapido Frontal izquierda
Quemador auxiliar Frontal derecha
Quemador normal Trasera derecha
Botdn de encendido

2 Temporizador mecanico (Depende del
modelo. El temporizador de su
producto puede ser de 100 0 90
minutos. En la ilustracion, se
muestran 100 minutos como
ejemplos.)

© 00 ~NO O Wwu,

13/ES



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.Colocacioén correcta de la rejilla de
alambre y la bandeja en los estantes
telescépicos
(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 telescdpico se oponen a
los bordes de la rejilla de alambre y la
bandeja.
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Especificaciones técnicas

GENERAL

Dimensiones externas
(altura/anchura/profundidad)

850 mm/600 mm/600 mm

Voltaje/frecuencia

220-240V ~ 50 Hz

Consumo energético total

2.4 kKW

Tipo de cable / seccidn

min.HOSW-FG 3 x 1,5 mm*

Tipo/presion del gas

NG G 20/20 mbar

Consumo total de gas

7.9 kW

Conversién del tipo/presién de gas®

LPG G 30/28-30 mbar

PLACA

Quemadores

Trasera izquierda Quemador normal
Potencia 2 kW

Frontal izquierda Quemador rapido
Potencia 2.9 kW

Frontal derecha Quemador auxiliar
Potencia 1 kW

Trasera derecha Quemador normal
Potencia 2 kW
HORNO/GRATINADOR

Horno principal Con ventilador
Lampara interna 15256 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 funcién de si las funciones pertinentes estan disponibles en el aparato o no.
1: Coccidn con ventilador "eco”, 2: Coccion turbo lenta, 3: Coccion turbo, 4:
Calentamiento inferior/superior con ventilador, 5: Calentamiento inferior y

superior.

Las especificaciones técnicas

pueden cambiar sin previo aviso
con el fin de mejorar la calidad del

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




Los valores que se indican en las
etiquetas de los productos o en la
documentacién 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.

Tabla de inyectores

G 20/20 mbar 103 115 72 103
G 30/28-30 mbar 72 87 50 72
Puede obtener los inyectores que no fueron provistos con su producto, del
proveedor de servicio autorizado.
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E] Instalacion

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
dafos derivados de la realizacion de los
citados procedimientos por parte de
personas no autorizadas, pudiendo
declarar nula la garantia.

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

A La instalacién 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
suponen 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 sdlida y de
manera que los pies no se asienten
sobre una alfombra 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.
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[ semmnmmees

[

65 mm min
P

65 mm min
—

(*) 750 mm min

400 mm min,_

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
electrodomeéstico ubicado al otro lado
s6lo puede ser de un tamarno 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
tamafo en el manual de la campana,



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 homo

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.

Siga los pasos mostrados a
continuacion 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.

Ventilacién de la estancia

Todas las estancias deben disponer de
una ventana que pueda abrirse o un
equivalente, y algunas de ellas deberan
contar ademas con ventilacion
permanente. El aire para la combustidn
se toma de la estancia y los gases
producto de la combustion se liberan
también en ella. Por tanto, es
fundamental que la estancia goce de
una buena ventilacion para una
utilizacion segura del aparato.
Estancias con puertas o ventanas que
se abren directamente al exterior

En las puertas o ventanas que se abren
directamente al exterior debe existir una
abertura de ventilacion total con las
dimensiones especificadas en la
siguiente tabla, que se basa en el
consumo total de gas del aparato (dicho
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consumo se muestra en la tabla de
especificaciones técnicas del presente
manual de usuario). Si las puertas y/o
ventanas no disponen de una abertura
de ventilacion total correspondiente al
consumo total de gas del aparato segun
la siguiente tabla, debe existir
obligatoriamente una abertura de
ventilacidn fija adicional en la estancia
para asegurarse de alcanzar los
requisitos de ventilacién minimos
correspondientes al consumo de gas
del aparato. La abertura de ventilacién
fija puede incluir aberturas para los
ladrillos de ventilacion o tubos de las
campanas extractoras existentes, etc.

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500
10-11,5 600
11,56-13 700
13-15,5 800
15,6-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Estancias sin puertas o ventanas que
se abran directamente al exterior

Si la habitacion donde esta instalado el
aparato no dispone de una puerta y/o
una ventana que se abra directamente
al exterior, deben buscarse otros
productos que proporcionen una
abertura de ventilacion fija no ajustable,
gue no pueda cerrarse y que cumpla
con los requisitos minimos de abertura
de ventilacion para el consumo total de
gas del aparato segun se indica en la
tabla anterior. Ademas sera necesario
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atenerse a los consejos del reglamento
sobre construcciones vigente.

Cuando una estancia o espacio interno
contenga mas de un aparato de gas,
debera proporcionarse una zona de
ventilacién adicional por encima de los
requisitos que se indican en la anterior
tabla. Las dimensiones de la zona de
ventilacidn adicional deberan adaptarse
a las normativas de otros aparatos de
gas.

Debe haber un espacio minimo de 10
mm entre el suelo y el borde inferior de
la puerta que se abra hacia el interior de
la estancia donde esta instalado el
producto. Debera asegurarse de que
objetos tales como alfombras,
moquetas, etc., no obstaculicen este
espacio cuando la puerta esté cerrada.
El aparato puede instalarse en una
cocina, una cocina/comedor o un
estudio, pero no en estancias en las que
haya una ducha o una bafera. El
aparato no debe instalarse en estudios
de menos de 20 m°.

No instale el aparato en estancias por
debajo del nivel del suelo, a no ser que
estén abiertas al nivel del suelo al menos
por uno de sus lados.

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.

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

e £| aparato debe colocarse
directamente sobre el suelo. No la



cologue 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 dafados.

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 compania no se
hara responsable de ningun dafo que
pudiera derivarse del uso del aparato sin
una instalacion de toma de tierra en
conformidad con la normativa local.

La conexidn del producto a lared
eléctrica serd 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
danos derivados de la realizacion
de los citados procedimientos por
parte de personas no autorizadas.

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

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

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".

El enchufe del cable de corriente
debe quedar al alcance de la
mano tras la instalacién (no
disponga el cable por debajo de
la placa).

Al realizar el cableado, debe
respetar las regulaciones
eléctricas locales/nacinales y
debe utilizar la linea/salida de
enchufe apropiada y el conector
para aparatos. 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.

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

Existe el riesgo de descarga
eléctrica.

Enchufe el cable de alimentacidn en la
toma de corriente.
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Conexion al suministro de gas

Solo un técnico cualificado y
autorizado puede conectar el
aparato a un sistema de
suministro de gas.

Las reparaciones no profesionales
comportan riesgo de explosion e
intoxicaciones.

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

AAntes de realizar cualquier

operacion sobre la instalacion de
gas, corte el suministro de gas.
Existe el riesgo de explosion.

¢ | as condiciones de ajuste y los
valores del gas se indican en etiquetas
(0 en la placa de tipo).

Su aparato esté preparado para
gas natural (GN).

¢ L ainstalacion de gas natural debe
prepararse adecuadamente para el
montaje antes de instalar el producto.

¢ | a conexion de gas de su producto
serd realizada por el servicio
autorizado.

¢ | a salida de la conexion de gas
natural de su aparato debe disponer
de un tubo flexible cuyo extremo debe
sellarse con un tapon ciego. El tapon
ciego se quitara durante la conexion y
su producto se conectara mediante
un dispositivo de conexién plano
(manguito).

* Asegurese de que la valvula del gas
natural se encuentre realmente
accesible.

¢ Si mas adelante necesitara utilizar su
aparato con un tipo diferente de gas,
debera solicitar al servicio técnico
autorizado informacion sobre el
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procedimiento de conversion
pertinente.

Si su producto tiene sélo una salida

de gas;

¢ Antes de conectar la manguera de
gas, asegurese de que la salida de la
manguera de gas en la parte posterior
del producto esté en el mismo lado
del producto que la vélvula de gas
natural.

¢ Si la salida de la manguera de gas y la
valvula de gas natural no estan
situadas en el mismo lado, asegurese
de que la manguera no pase a través
del drea caliente cuando la conecte.

Si su producto tiene dos salidas de
gas;



¢ Una de las dos salidas esta sellada
con un tapodn ciego y la otra con un
tapon de plastico. La ubicacion del
tapdn ciego y del tapdn de plastico
puede vari y

¢ Realice la conexion de gas como se
muestra en la figura de abajo en la
salida de la manguera de gas cerca
de la vélvula de gas natural.

Riésgo de incendio:

1 Salida de la manguera de gas Si no realiza la conexion de acuerdo con
2 Tapodn ciego las instrucciones siguientes, existira el
3 Tapdn de pléstico riesgo de fuga de gas e

incendio.Nuestra empresa no se hace

responsable de los dafos resultantes

de esto.

¢ L a conexidn de gas debe ser realizada
Unicamente por el proveedor de
servicios autorizado.

¢ | a conexidn de gas del producto
debe hacerse definitivamente a través
de la salida de la manguera de gas
cerca de la valvula de gas natural.

e £| tapdn de plastico debe desecharse,
y la salida de la manguera de gas que
no sera utilizada debe sellarse junto
con el tapdn ciego.

¢ Al sellar la salida de la manguera de
gas que no piensa utilizarse con el

¢ Antes de conectar el gas, asegurese
de que la valvula de gas natural y la
salida de la manguera de gas del
producto que desee conectar gas
estén en el mismo lado.

¢ Sila vélvula de gas natural y la salida
de la manguera de gas estan selladas
con el tapdn de plastico en el mismo
lado, realice la conexion de gas como

se muestra en la figura siguiente.

¢ Sila vélvula de gas natural y la tapén ciego, debe utilizar
manguera de gas estan selladas con definitivamente una junta de
el tapdn ciego en el mismo lado, retire estanqueidad nueva y no utilizada.

y elimine el tapdn de plastico. Retirar
el tapdn ciego y cerrar la salida de la
manguera de gas, donde la conexion
de gas no se realizara con una junta

de estanqueidad nueva (no utilizada).
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La manguera de gas flexible debe
conectarse de forma que no entre
en contacto con las partes
maviles que la rodean y no quede
atrapada cuando las partes
moviles se desplacen.

(p. €j. cajones). Ademas, no debe
colocarse en espacios donde
pueda quedar apretado.

El tubo de suministro de gas no
debe estar aprisionado, doblado
0 entrar en contacto con piezas
calientes del producto.

Los tubos de gas danados
suponen un riesgo de explosion.

Comprobacion de fugas en el pun-

to de conexién

¢ Asegurese de que todos los mandos
del aparato estén en posicion de
reposo. Asegurese de que el
suministro de gas esté abierto.
Prepare espuma jabonosa y apliquela
al punto de conexion del conducto
para realizar el control de fugas de
gas.

¢ | a espuma burbujeara si hay una fuga
de gas. En tal caso, inspeccione de
nuevo la conexion del gas.

¢ Si su producto tiene dos salidas de
manguera de gas, asegurese de que
la salida de gas no utilizada esté
sellada con un tapon ciego. Prepare
espuma jabonosa y apliquela en el
punto de conexion del tapon ciego
para comprobar si hay fugas de gas.
La espuma burbujeara si hay una fuga
de gas. En este caso, vuelva a
comprobar la conexién del tapdn
ciego.

¢ En lugar de jabdn, puede usar
rociadores disponibles en el mercado
para controlar las fugas de gas.
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Jamas utilice una cerilla o un
encendedor en el control de fugas
de gas.

e Empuije 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 coccion 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.

Para aparatos dotados de ventila-

dor (Puede que no esté presente

en su producto.)

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.Compruebe las funciones eléctricas.

2.Abra la espita de de suministro de gas.

3.Compruebe que todas las conexiones
de gas estén bien apretadas.

4.Encienda los quemadores y
compruebe el aspecto de la llama.

La llama debe ser azul y tener una
forma regular. Si las llamas tienen
un aspecto amarillento,
compruebe que la tapa del
guemador esté bien colocada o
bien limpie el quemador.

Conversion del tipo de gas

Antes de realizar cualquier
operacion sobre la instalacion de
gas, corte el suministro de gas.
Existe el riesgo de explosion.

Para poder cambiar el tipo de gas de su

aparato, debera sustituir todos los

inyectores y realizar un ajuste de la llama

para todas las valvulas en la posicion de

caudal minimo.

Sustitucion de los inyectores de

los quemadores

1.Retire la tapa y el cuerpo del
quemador.

2.Desenrosque los inyectores girandolos
en el sentido contrario a las agujas del
reloj.

3.Coloque los nuevos inyectores.

4.Compruebe que todas las conexiones
estén bien apretadas.

Consulte la posicidn de los
nuevos inyectores en su embalaje
o Tabla de inyectores, pag. 17 en
la tabla de inyectores.

ﬂ ((Varia en funcién del modelo del
producto.))
En algunos fogones, el inyector
esta cubierto por una pieza
metdlica. Debera retirar esta
cubierta metélica para el
recambio del inyector.

1 Dispositivo de control de apagado
de la llama (depende del modelo)

2 Buijia de encendido
Inyector
4 Quemador

w

A no ser que se dé alguna alguna
anomalia, no retire las espitas de
los quemadores de gas. Si fuese
preciso cambiar las espitas, debe
llamar al servicio técnico
autorizado.

Ajuste del caudal minimo para las

espitas de la placa

1.Encienda el quemador que desee
ajustar y gire el mando hasta la
posicion de llama minima.

2.Retire el mando de la espita del gas.

3.Utilice un destornillador del tamano
adecuado para manipular el tornillo de
ajuste de caudal.

En el caso del GLP (butano o propano),

gire el tornillo en el sentido de las agujas

del reloj. En cuanto al gas natural, se
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debe girar el tornillo una vez en sentido

contrario a las agujas del relo;.

» La longitud normal de una llama recta

en la posicion minima debe ser de entre

6y 7 mm.

4.Si la llama es mas alta que la posicidn
deseada, gire el tomillo en el sentido
de las agujas del reloj. Si es mas baja,
girelo en el sentido contrario a las
agujas del reloj.

5.Como ultima comprobacion, ponga el
guemador en las posiciones de llama
maxima y de llama minimay
compruebe si la llama se apaga o no.

6.La posicion del tornillo de ajuste
puede variar en funcion del tipo de
espita de suministro de gas utilizada
en su aparato.

1 Tornillo de ajuste del caudal

1 Tornillo de ajuste del caudal
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Si se cambia el tipo de gas de la
unidad, debera cambiarse
también la placa de datos que
muestra el tipo de gas de la
unidad.

Comprobacion de fugas en los

inyectores

Antes de llevar a cabo la conversién del

producto, asegurese de que todos los

botones reguladores estén en posicion

cerrada. Después de la correcta

conversion de los inyectores, cada uno

de ellos debe ser revisado por si hay

fugas de gas.

1.Asegurese de que el suministro de
gas esté en posicion abierta, pero
manteniendo todos los botones
reguladores en posicion cerrada.

2.Cada orificio inyector se puede
bloquear aplicando fuerza con el dedo
sobre él para detener fugas de gas, si
el correspondiente botén regulador
esté en posicion abierta y este se
mantiene pulsado para permitir que el
gas llegue al inyector.

3.Aplique agua con jabon en la conexion
del inyector con un pequeno cepillo, si
hay alguna fuga de gas en la conexion
del inyector, el agua con jabdn
comenzara a hacer espuma. En este
caso, apriete el inyector con fuerza y
repita el paso 3 una vez mas.

4.Si la espuma no desaparece, debe
apagar el gas inmediatamente y llamar
a un agente del servicio técnico
autorizado o a un técnico cualificado.
No utilice el producto hasta que el
servicio técnico autorizado haya
revisado el producto.



Eliminacion del aparato

¢ 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 cartdn original, envuelva el
aparato en plastico de burbujas o
carton grueso y sujételo con cinta
adhesiva.

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

e Fije con cinta adhesiva las tapas de
los quemadores y los soportes de
cazuelas.

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

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

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

27/ES



El Preparaciones

Consejos para ahorrar

energia

La siguiente informacion le ayudara 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 sera 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
estard ya caliente.

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

¢ Descongele los platos congelados
antes de cocinarlos.

e 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
tamafio mas adecuado para sus
platos. Los recipientes mas grandes
requieren mas energia.
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Uso por primera vez
Primera limpieza de la unidad

La superficie podria resultar
dafiada 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
ninos.

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

Horno eléctrico

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

2.Cierre la puerta del horno.

3.Seleccione la posicién Static (Estatico).

4.Seleccione la potencia maxima del
gratinador; vea Cémo utilizar el horno
eléctrico, pag. 33.



5.Deje el horno en funcionamiento
durante 30 minutos.

6.Apague el horno; vea Cémo utilizar el
horno eléctrico, pag. 33

Horno gratinador

1.Saque del hormo 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. 38.

4.Deje el horno en funcionamiento
durante 15 minutos.

5.Apague el gratinador; vea Como
utilizar el gratinador, pag. 38

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

¢ 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.

¢ Cologue las ollas y cazuelas de forma
gue sus asas no 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 coloque recipientes vacios en las
zonas de coccidn activas, ya que
podrian danarse.

¢ S utiliza las zonas de coccidn sin
haber colocado encima un recipiente,
el aparato podria sufrir dafos. Apague
las zonas de coccidn una vez
completada la coccién.

¢ Dado que la superficie del producto
podria estar caliente, no coloque
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sobre ella recipientes de plastico o
aluminio.

No se recomienda tampoco el uso de
este tipo de recipientes para
conservar alimentos.

Utilice unicamente recipientes de base
plana.

Deposite una cantidad de alimentos
adecuada en las ollas y cazuelas. De
esta forma evitara limpiezas
innecesarias por rebosamiento.

No deposite las tapas de las ollas y
cazuelas sobre las zonas de coccion.
Cologue las ollas de forma que
queden centradas en la zona de
coccion. Cuando desee cambiar de
zona de coccion un recipiente,
levantelo y depositelo sobre la nueva
zona de coccidn, en lugar de
deslizarlo.

Coccién con gas

El tamano del recipiente debe coincidir
con el tamafo de la llama. Ajuste la
llama de forma que no sobrepase la
base del recipiente, y centre este en la
parrilla.

Uso de las placas

oo

A W NN =

Quemador normal 18-20 cm
Quemador rapido 22-24 cm
Quemador auxiliar 12-18 cm

Quemador normal 18-20 cm es la
lista de los diametros aconsejados
para las cazuelas utilizadas en los

correspondientes quemadores.



A No utilice ollas o sartenes de
cocina que sobrepasen los limites
indicados anteriormente. El uso
de ollas o sartenes mas grandes
ocasiona riesgos de
envenenamiento por mondxido de
carbono, sobrecalentamiento de
las superficies adyacentes y
mandos de control. El uso de
ollas o sartenes mas pequenas
ocasiona un riesgo de resultar
guemado por la llama.

El simbolo de la llama grande representa
la potencia de coccién mas alta,
mientras que el simbolo de la llama
pequena representa la potencia de
coccidn mas pequefa. En la posicion de
apagado (superior), no se suministra gas
a los quemadores.

Encendido de los quemadores de
gas

e

Los quemadores de gas se
encienden mediante botones
de encendido.

1.Pulse el mando del quemador.

2.5in soltarlo, girelo a la derecha, hasta
el simbolo de la llama grande.

3.Pulse y suelte el botdn de encendido.
Repita el proceso hasta que el gas
suministrado prenda.

4.Ajuste el quemador a la potencia de
coccion deseada.

Apagado de los quemadores de
gas

Gire el mando de la zona de
conservacion del calor hasta la posicidn
de apagado (superior).

Sistema de corte de seguridad del
suministro de gas (en modelos
dotados de componente térmico)

1 En caso de apagado
de los quemadores
debido al
derramamiento de
liquidos, este

1. Corte de mecanismo corta el
seguridad del  suministro de gas
suministrode  como medida de
gas seguridad.

¢ Pulse el mando y girelo a la derecha
para encender el guemador.

¢ Una vez el gas prenda, mantenga el
mando pulsado entre 3 y 5 segundos
mas para activar el sistema de
seguridad.

¢ Si el gas no prende tras pulsar y soltar
el mando, repita el mismo
procedimiento manteniendo el mando
pulsado durante 15 segundos.

Suelte el botdn si el guemador no
se enciende en un plazo de 15
segundos.

Espere al menos 1 minuto antes
de volver a intentarlo. Existe el
riesgo de que el gas se acumule y
explote.
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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
ninos.

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

¢ Utilice bandejas metdlicas adecuadas
y provistas de recubrimiento
antiadherente, recipientes de aluminio
o0 moldes de silicona resistentes al
calor.

e Optimice el uso del espacio en la
bandeja.

e Cologue el molde de horneado en el
centro del estante.

e Seleccione la posicidn de estante
adecuada antes de encender el homo
o0 el gratinador. No cambie la posicion
de estante cuando el homo esté
caliente.

¢ Mantenga la puerta del horno cerrada.

Consejos sobre el asado

¢ Aderezar antes de la coccion los
pollos enteros y las grandes piezas de
carne, por ejemplo con zumo de limén
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0 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.

¢ 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 carmes, 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. gj.

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

e 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.

e 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
electrodomeéstico. 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. Sdlo 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.

Como utilizar el horno
eléctrico

Seleccion de temperatura y del
modo de funcionamiento

1 2

1 Mando del termostato
2 Mando de funcién

1.Gire la perilla del temporizador
mecanico completamente en el
sentido de las agujas del reloj, luego
girela de nuevo al tiempo de coccion
deseado.

2.Sitde el mando de funcion en el modo
de funcionamiento deseado.

3.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
Situe el temporizador del horno en la
posicion de apagado.
Cuando el temporizador esté
ajustado a una determinada hora,
se apagara automaticamente;
véase Uso del reloj del homo,
pag. 35
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.
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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.

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 funcién 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 rdpida a través
del horno. Cocine con una
sola bandeja.

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

e Para asar a la parrilla,
coloque porciones de
tamafo 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.

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

¢ Dé la vuelta a los

alimentos transcurrida la

mitad del tiempo de
asado.




Esta funcion se utiliza para

calentar rapidamente el

horno, no es apta para
cocinar alimentos.

e Tras seleccionar la
funcion, seleccione la
temperatura que desee.
La luz de la temperatura
se enciende y el horno se
calienta.

¢ | aluz se apaga una vez

completado el proceso

de calentamiento. A

continuacidn, seleccione

la funcién que desee para
cocinar sus alimentos.

Uso del reloj del horno

Inicio de la coccidn

Para poder utilizar el horno, debe
seleccionar el modo de cocciéon y
a continuacion ajustar la
temperatura deseada vy fijar la el
tiempo de coccidén. En caso
contrario, el horno no funcionara.

1.Gire el mando de ajuste horario hacia
la derecha para seleccionar el tiempo
de coccion.

2.Introduzca el plato en el horno.

3.Seleccione la temperatura y el modo
de funcionamiento; véase. Como
utilizar el horno electrico, pag. 33.

» El horno se calentara hasta alcanzar la

temperatura seleccionada y mantendra

ésta hasta el final del periodo de

coccion seleccionado.

4.Una vez se agote el tiempo de
coccidn, el botdn de ajuste horario
girara automaticamente hacia la
izquierda. Se escuchara una alarma
acustica que indica la finalizacion del
tiempo ajustado y el apagado del
aparato.

Si no desea utilizar la funcion del
temporizador, gire el mando hacia
la izquierda hasta el simbolo en
forma de mano.

5.Apague el horno mediante los mandos
de ajuste horario, de funcién o de
temperatura.

Apagado del horno antes de la

hora fijada

1.Gire el mando de ajuste horario hacia
la izquierda hasta que se detenga.

2.Apague el horno mediante los mandos
de funcién o de temperatura.
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Tabla de tiempos de coccion

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

Horneado y asado

El primer estante del horno es el
estante inferior.

E:rfggjgos en | Una bandeja Bandeja esténdar* E:] 3 180 25...30
Bizcochos en | Una bandeja Molde de pastel 2 180 40 ...50
molde sobre parrilla de [fj
alambre™*
BIZCOC[]OS Una bandeja Bandeja estandar* [j 3 160 25...35
pequefios
Bizcocho Una bandeja Bandeja redonda 3 160 25...35
€sponjoso con forma de
resorte con un [:-m-j
didmetro de 26 =
cm en la parrilla
de alambre™*
Galletas Una bandeja Bandeja para [j 3 180 25...30
pasteles*
Masa dg Una bandeja Bandeja estandar* [:] 2 200 30 ...40
reposteria
Masa fuerte Una bandeja Bandeja estandar* 2 200 25...35
Levadura Una bandeja Bandeja estandar* I 2 200 35 ...45
Lasaha Una bandeja Bandeja 2-83 200 30 ...40
rectangular de [j
vidrio/metal sobre =
rejilla de alambre**
Pizza Una bandeja Bandeja estandar* [f} 2 200 ... 220 15...20
Filete de Una bandeja 3 25 min. 100 ... 120
ternera . . N o 250/max, A
(entero) / Bandeja estandar continuacién:
Asado 180... 190
Pierna de Una bandeja 3 25 min. 220 A 70 ... 90
cordero Bandeja estandar* [Z} continuacion:
(cocido) 180 ... 190
Pollo asado Una bandeja 2 15 min. 60 ... 80
(1.8-2kg) Bandeja estandar* cii%rﬂgéloﬁ
180... 190
Pavo (5.5 kg) | Una bandeja 1 25 min. 150 ... 210
Bandeja estandar* cii%rﬂgéi‘éﬁ:
180... 190
Pescado 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.

36/ES



Tabla de coccion para comprobar las comidas
Las comidas de esta tabla de coccidn se preparan segun la norma EN 60350-1
para facilitar a los institutos de control la comprobacién del producto.

Mantecada | Una bandeja Bandeja [:-w-] 3 140 20...30
estandar* ;“-
Bizcochos Una bandeja Bandeja [: 3 160 25...35
pequenios estandar*
Bizcocho Una bandeja Bandeja 3 160 25...35
€sponjoso redonda con
forma de
resorte con un
didmetro de [:‘
26 cmen la
parrilla de
alambre™*
Tarta de Una bandeja Plato redondo 2 180 50 ... 60
manzana de metal negro
con un
didmetro de [:]
20cmen la
parrilla de
alambre™*

Se recomienda precalentar siempre el horno.

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

Consejos para el horneado de

bizcochos

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

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

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

¢ Si el bizcocho esté 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

¢ Si la masa estd 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.

Si la 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,
preparelo 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.

¢ Durante el gratinado, gire el mando

de ajuste horario hacia la derecha
hasta el simbolo de la mano.

Encendido del gratinador

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

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

Asado a la parrilla con gratinador eléctrico

3.En caso necesario, precaliente
durante unos 5 minutos.
» La luz de la temperatura se enciende.

Apagado del gratinador
1.Gire el mando de funcion hasta la
posicion de apagado (posicion
superior).
Los alimentos no adecuados
para el asado a la parrilla
suponen un riesgo de
incendio. Sdlo deben asarse a
la parrilla alimentos adecuados
para el calor intenso de este
proceso.
No 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

Pescado Parrilla de alambre 5 250/max 20...25 min.
Pollo fileteado Parrilla de alambre .5 250/max 25...35 min.
Chuletas de Parrilla de alambre ) 250/max 20...25 min.
cordero

Ternera asada Parrilla de alambre e 250/max 25...30 min. "
Chuletas de Parrilla de alambre .5 250/max 25...30 min. *
ternera

Pan tostado * Parrilla de alambre 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 funcionard a la temperatura
recomendada.

Las 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.

Albéndigas de carne Parrilla de alambre

(ternera) - 12 piezas

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 gue 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
reducira 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.

¢ | impie 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 pafo
suave.

* Asegurese de secar bien la placa tras
la impieza 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 pafno suave con un
detergente liquido no abrasivo para la
limpieza de esas partes, procurando
pasar el pafio siempre la misma
direccion.

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

No utilice rascadores metalicos ni
productos de limpieza abrasivos para
limpiar la cubierta de vidrio. Podria
danfar la superficie de vidrio.

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

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

ﬂ No use limpiadores al vapor para

limpiar el aparato, ya que esto
podria causar una descarga
eléctrica.

Limpieza de la placa

Limpieza de los quemadores

1.Retire las parrillas de la placa.

2.Retire todas las piezas extraibles del
guemador y limpielas a mano
Unicamente con una esponja, un poco
de detergente y agua caliente.

3.Limpie las piezas no extraibles del
guemador con un pafio humedo.

4.Limpie la bujia y el elemento térmico
(en modelos con encendido y
elemento térmico) con un pafo
ligeramente huimedo. A continuacion,
seque con un pano limpio. Asegurese
de que los orificios de las llamas y la
bujia estén totalmente secos.

De lo contrario, no se producira la

chispa al final del encendido.

5.Cuando cologue las rejillas superiores,
asegurese de colocar las parrillas de
forma que los quemadores queden
centrados.
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Montaje de las piezas del quema-
dor

Después de limpiar el quemador,
coloque las piezas como se muestra a
continuacion.

Tapa del quemador
Cabeza del quemador
Cémara del quemador

Bujia de encendido (en productos
con encendedor)

1.Coloque la cabeza del quemador de
forma que pase a través de la bujia de
encendido del quemador (4). Gire el
cabezal del quemador a derecha e
izquierda para asegurarse de que esta
asentado en la camara del quemador.

2.Coloque la tapa del quemador en la
cabeza del quemador.

Limpieza del panel de

control

Limpie el panel y los mandos de control
con un pafo humedo 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 funcion del modelo
del producto.)

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

A o N =
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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 e cia

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 hormno.

2.Vierta 500 ml de agua en la bandeja
del horno y coloque 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.

4.Abra la puerta y pase una esponja o
un pano 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 continuacién un
pano seco.

Durante el modo de limpieza facil
con vapor, €l 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 homo. 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 pafno
suave 0 una esponja humedecidos en
agua caliente con un producto limpiador
y séquela con un pano suave.

Limpie el cristal con vinagre y luego
enjuaguelo contra los residuos de cal
que 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 hormo y el vidrio.

Puede quitar la puerta del horno y los
vidrios de la puerta para limpiarlos. La
forma de retirar las puertas y ventanas
se explica en las secciones "Retirar la
puerta del horo" y "Retirar los vidrios
interiores de la puerta". Después de
quitar los cristales interiores de la puerta,
limpielos con un detergente para vajilla,
agua tibia y un pafio suave o una
esponja y séquelos con un pano seco.
Limpie el cristal con vinagre y luego
enjuaguelo contra los residuos de cal
que se puedan producir en el cristal del
horno.
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 se ilustra en la figura.
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1 Puerta
2 Bloqueo de la bisagra(posicion
cerrada)

3 Horno

4 Blogueo de la bisagra(posicion
abierta)

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

4. Retire la puea frontal tirando de ela |
hacia arriba para liberarla de las
bisagras derecha e izquierda.
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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 seccidén
superior de la puerta frontal.

3.Levante ligeramente el panel de vidrio
mas interno (1) en la direccién A'y
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). Coloque 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 mas
interno (1), asegurese de que el lado
impreso del panel mira hacia el panel
de vidrio interior. Es importante
asentar la esquina inferior del panel de
vidrio mas interior (1) en la ranura de
plastico inferior.

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

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

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

Las ldamparas utilizadas en este
electrodoméstico tienen que
soportar condiciones fisicas
extremas como temperaturas
superiores a 50 ° C.
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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.
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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 formacién de vapor durante el funcionamiento es normal. >>> Esto no
_constituye ninguna anomalia.

G

enfriamient

e Las piezas metélicas se calientan y pueden expandirse y causar ruido. >>> Esto

__no constituye ninguna anomalia.

yarato no funciona.

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

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

_la conexion del enchufe.

La qu dal homo no funcnma.

ela Iampara del homo estd defectuosa. >>> Sustituya la lampara del horno.

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

El horno no se c:allent,

e Es pOSIble que no esté confi igurada a una determinada funcion de coccidn y/o
temperatura. >>> Configure el homo a una determinada funcion de coccidn y/o
temperatura.

¢ £n 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/éctrica Compruebe los fusibles de la caja de fusibles. En caso necesario,

No hay chispa de em:endld

e No hay corriente. >>> Compruebe los fusibles contenidos en la caja de fusibles.
jado la hora. >>> Ajuste la hora

® | a espita pfincipal de suministro de gas esta cerrada. >>> Abra la espita de
suministro de gas.

¢ El tubo de suministro de gas esta doblado. >>> Instale el tubo de suministro de
_gas de forma adecuada.

La llama de Ios quemadnres no es correeta o no hay llama.
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¢ | 0os guemadores estan sucios. >>> Limpie los componentes de los quemadores.

¢ | os guemadores estan humedos. >>> Seque los componentes de los
quemadores.

¢ | a tapa del quemador no esta colocada de manera segura. >>> Coloque la tapa
del guemador de manera segura.

¢ | a espita principal de suministro de gas esta cerrada. >>> Abra la espita de
suministro de gas.

¢ La bombona de gas esta vacia (cuando se usa GLP). >>> Sustituya la bombona

reloj esta encendid

* Se ha produmdo un corte de suministro eléctrico anterior. >>> Ajuste la hora /
_Apague el producto y vuelva a encenderlo.

:El .‘tempnnzaéor deja de cocmar antes dei tlempa deseadn .

e Gire la perilla del temponzador mecanico completamente en el sentido de las
agujas del reloj, luego girela de nuevo al tiempo de coccidon deseado.

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 seccién. No
intente reparar usted mismo un
producto defectuoso.
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