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Wilkommen!

Sehr geehrter Kunde,

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

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

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

Die Symbole und ihre Beschreibungen in der Bedienungsanleitung:

Gefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fiihren kann.

@ Wichtige Informationen oder niitzliche Anwendungstipps.

Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

f Warnung vor heilRer Oberflache.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Sicherheitshinweise

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

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

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

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

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

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

* Nehmen Sie keine technischen
Veranderungen am Produkt
VOr.

A1 .1 Verwendungszweck

+ Dieses Produkt wurde fir die
Verwendung zu Hause entwi-
ckelt. Es ist nicht fiir die kom-
merzielle Nutzung geeignet.

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

+« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fir Kochzwecke ver-
wendet werden. Es sollte nicht
flir andere Zwecke verwendet
werden, wie z.B. zum Heizen
des Raumes.

* Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Grillen von
Lebensmitteln verwendet wer-
den.

* Dieses Produkt; sollte nicht
zum Heizen, Vorwarmen von
Tellern oder zum Trocknen von
Handtiichern oder Kleidung am
Griff verwendet werden.
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1.2 Besondere Sicher-
heitshinweise rund um
Kinder, schutzbediirfti-
ge Menschen und
Haustiere

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

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

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

* Elektrogerate konnen immer
eine Gefahr fir Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere dirfen nicht mit
dem Gerat spielen, nicht dar-
auf klettern, nicht in das Gerat
steigen.

« Stellen Sie keine Gegenstande
auf dem Gerat ab, die Kinder
zu erreichen versuchen konn-
ten.

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

+ Bewahren Sie das Verpa-
ckungsmaterial so auf, dass
Kinder nicht herankommen. Es
besteht ernsthafte Verlet-
zungs- und Erstickungsgefahr.

« Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der gedffne-
ten Backofentdir ab, lassen Sie
Kinder nicht darauf sitzen. Der
Backofen kann umkippen, die
Tlrscharniere konnen bescha-
digt werden.

« Schneiden Sie den Netzstecker
ab, sorgen Sie dafiir, dass das
Gerat keinesfalls im Betrieb ge-
nommen werden kann, bevor
Sie das Gerat entsorgen. Und
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vergessen Sie dabei nicht,
dass Kinder oft aul3erst erfin-
derisch sein konnen!

1.3 Sicherheitshinweise
zu Elektrogeraten

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

Netzstecker oder elektrischer
Anschluss des Gerates sollten
stets gut erreichbar sein und
bleiben (wo es nicht von der
Flamme des Kochfelds beein-
flusst wird). Falls Netzstecker
oder elektrischer Anschluss
nicht an stets erreichbarer
Stelle moglich sind, sollte ein
allpoliger Trennschalter (Siche-
rungen, Schalter etc.) in die Zu-
leitung integriert werden, der
den elektrotechnischen Vorga-
ben entspricht und natirlich
gut erreichbar sein sollte.
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« Das Gerat darf bei Installation,

Reparatur und beim Umstel-
len/Verriicken nicht mit der
Stromversorgung verbunden
sein.

SchlielRen Sie das Geréat an ei-
ne Steckdose an, deren Span-
nung und Netzfrequenz den
Angaben auf dem Typenschild
des Gerates entspricht.
Verfligt lhr Produkt ber kein
Netzkabel, verwenden Sie nur
das im Kapitel ,Technische Da-
ten” beschriebene Netzkabel.
Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das Ge-
rat. Stellen Sie keine schweren
Gegenstande auf dem Netzka-
bel ab. Netzkabel diirfen nicht
geknickt oder gequetscht wer-
den und sie, diirfen keine hei-
Ren Stellen berihren.

Die Riickseite des Backofens
wird heil}, wenn er in Betrieb
ist. Netzkabel diirfen daher
nicht die Riickwand berihren;
die Isolierung kann schmelzen,
Kurzschliisse oder Stromschla-
ge sind in diesem Fall vorpro-
grammiert.

Achten Sie darauf, dass Ver-
sorgungskabel nicht in der
Ofentlr eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht iber
heilRe Stellen. Andernfalls kann
die Kabelisolierung schmelzen



und als Folge eines Kurz-

schlusses einen Brand verursa-

chen.

+ Verwenden Sie nur Originalka-
bel. Verwenden Sie keine ge-
kiirzten, beschadigten oder
Verlangerungskabel.

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

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

Wenn lhr Produkt Giber ein Netz-

kabel und einen Stecker verfligt:

+ SchlieRen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode Steck-
dosen an. Dazu zdhlen Steck-
dosen, die nicht mehr fest in
der Wand sitzen, bei denen Ka-
bel oder Beschadigungen zu
sehen sind, auch verschmutz-
te, verolte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt mit
Wasser oder anderen Fliissig-
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keiten kommen konnen — zum
Beispiel durch Wasser, das von
der Arbeitsplatte tropft.
Berlihren Sie den Netzstecker
niemals mit feuchten oder gar
nassen Handen! Niemals
durch Ziehen am Kabel den
Stecker ziehen, immer am Ste-
cker festhalten.

« Achten Sie darauf, dass der

Netzstecker immer vollstandig
in die Steckdose eingesteckt
ist. Andernfalls kdnnen Funken
uberschlagen, es besteht
Brandgefahr.

1.4 Sicherheit beim
Transport

* Trennen Sie das Gerat vollstan-

dig von der Stromversorgung,
auch wenn es nur Gber sehr
kurze Strecken transportiert,
also nur umgesetzt wird.

Das Gerat ist schwer, Sie brau-
chen also mindestens einen
zuséatzlichen Helfer.

« Verwenden Sie die Tir und/

oder den Griff nicht zum Trans-
port oder zur Bewegung des
Produkts.

* Legen Sie keine anderen Ge-

genstande auf das Produkt
und tragen Sie das Produkt
aufrecht.

« Das Produkt darf nicht trans-

portiert werden, wenn sich
Wasser darin befindet. Es kann




transportiert werden, nachdem
die Wasserableitung abge-
schlossen ist.

+ Hillen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit Luftpolster-
folie (die mit den kleinen Bla-
sen) oder kraftigem Karton ein,
anschlieRBend mit Klebeband fi-
xieren. Fixieren Sie auch ent-
nehmbare oder bewegliche
Teile des Gerates grof3ziigig
mit Klebeband, damit nichts
beschadigt wird.

* Priifen Sie das Gerat nach dem
Transport akribisch auf Trans-
portschaden.

1.5 Sicherheitshinweise
zur Installation

+ Priifen Sie das Gerat auf Be-
schadigungen, bevor es an die
Installation geht. Falls Sie Be-
schadigungen feststellen soll-
ten, installieren Sie das Gerat
nicht.

+ Stellen Sie das Gerat nicht in
der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heizoéfen und
dergleichen) auf.

+ Halten Sie die Umgebung aller
Liftungskanale des Produkts
offen.

+ Verzichten Sie auf eine Aufstel-

lung hinter Dekotiiren, da Uber-
hitzung droht.
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A1 .6 Sicher bedienen

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

Falls Sie das Gerat langere Zeit
nicht nutzen, ziehen Sie den
Netzstecker oder schalten die
Sicherung ab.

Benutzen Sie das Gerat nicht,
falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen soll-
te, trennen Sie die Stromver-
sorgung/Gaszufuhr des Gera-
tes und wenden sich an den
autorisierten Kundendienst.
Benutzen Sie das Produkt
nicht wenn die Vorderturglas-
scheibe, falls die Scheibe ent-
fernt oder beschadigt ist.
Steigen Sie niemals auf das
Gerat.

* Verwenden Sie das Produkt

niemals, wenn lhr Urteilsver-
maogen oder Ihre Koordination
durch den Konsum von Alkohol
und/oder Drogen beeintrach-
tigt wird.

* Brennbare Gegenstande im

Garraum koénnen Feuer fangen.
Bewahren Sie niemals brenn-
bare Gegenstande im Ofen auf.

« Der Backofengriff mag dazu

verfuhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein Handtuchtrock-



ner. Hangen Sie keine Handtu-
cher, Handschuhe oder ahnli-
che Dinge an den Griff.

Die Scharniere der Geratetur
bewegen sich beim Offnen und
Schlieen der Tur und kdnnen
sich verklemmen. Fassen Sie
die Tuir beim Offnen oder
Schlielen nicht am Teil mit
den Scharnieren.

1.7 Warnhinweise zu
hohen Temperaturen

+ WARNUNG: Die zuganglichen
Teile des Gerats werden wah-
rend des Gebrauchs heil3. Es
ist darauf zu achten, das Pro-
dukt und die Heizelemente
nicht zu bertihren. Kinder unter
8 Jahren sollten nur unter Auf-
sicht eines Erwachsenen die
Nahe des eingeschalteten Ge-
rates gelassen werden.

Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven Gegen-
stande in der Nahe des Gera-
tes ab — auch an den Seiten
des Gerates kann es im Betrieb
heil} werden.

Halten Sie beim Offnen der
Ofentur Abstand, da heilder
Dampf aus der Tur austritt. Der
Dampf kann Hande, Gesicht
und Augen verbriihen.

« Wahrend des Betriebs kann
das Produkt heild werden. Ach-
ten Sie darauf, heille Teile, das
Innere des Ofens und die Heiz-
elemente nicht berihren.

* Verwenden Sie immer hitzebe-
standige Backofenhandschu-
he, wenn Sie Speisen in den
heilRen Backofen geben oder
aus dem heilRen Ofen nehmen

usw.
A1 .8 Verwendung von Zu-
behor

+ Achten Sie darauf, Grill und
Bleche richtig auf den Rost zu
stellen. Mehr dazu finden Sie
im Abschnitt ,,Zubehor ver-
wenden®.

« Zubehor im Garraum kann das
Glas der Ofenttir beim Schlie-
Ren beschadigen, wenn es
nicht richtig sitzt. Schieben Sie
Zubehorteile immer komplett
in den Garraum.

1.9 Sicherheit beim Ko-
chen

+ Seien Sie vorsichtig, wenn Sie
alkoholische Getranke in lhren
Gerichten verwenden. Alkohol
verdampft bei hohen Tempera-
turen und kann Feuer verursa-
chen, da er sich bei Kontakt
mit heilRen Oberflachen ent-
zunden kann.
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» Speisereste, Ol, Fett und ande-
re brennbare Dinge im Gar-
raum und in unmittelbarer Na-
he konnen Feuer fangen. Ent-
fernen Sie solche Verunreini-
gungen vor der nachsten Nut-
zung.
Lebensmittelvergiftungsge-
fahr: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa 1 Stunde vor
und nach der Zubereitung im
Backofen. Manche Lebensmit-
tel verderben sehr schnell; und
eine Lebensmittelvergiftung
kann die Folge sein.

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

Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehdr (Rost, Blech etc.)
mit Backpapier aus, geben Sie
die Speisen dazu, stellen Sie
dann alles in den bereits vorge-
heizten Ofen. Entfernen Sie
Uberschiissiges Backpapier,
das Uiber den Rost, das Blech
oder den Behalter hinausragt,
damit das Backpapier nicht an
die Heizelemente gerat. Ver-
wenden Sie Backpapier nie-
mals bei Ofentemperaturen, fir
die das Papier nicht mehr ge-

eignet ist. Legen Sie den Ofen-

boden niemals mit Backpapier

aus!

Stellen Sie Bleche, Teller, Be-

halter und dergleichen nicht di-

rekt auf den Ofenboden, bede-

cken Sie den Ofenboden nicht
mit Alufolie. Andernfalls kann
sich ein Hitzestau bilden, der
den Ofenboden und die Teile
darunter beschadigen kann.

Halten Sie die Ofentiir beim

Grillen geschlossen. Heille

Oberflachen verursachen Ver-

brennungen!

« Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, konnen sich ent-
ziinden und Brande verursa-
chen. Grillen Sie nur Speisen,
denen die hohen Grilltempera-
turen nichts ausmachen. Ach-
ten Sie auch auf einen gewis-
sen Abstand der Speisen zur
Riickwand des Ofens. Dort ent-
steht die groRte Hitze, daher
konnen stark fetthaltige Spei-
sen Feuer fangen.

A1 .10 Dampfsystem

+ Beim Dampfgaren kann heiler
Dampf beim Offnen der Ofen-
tlr entweichen, dabei besteht
Verbriihungsgefahr. Offnen Sie
die Tur nur sehr vorsichtig.
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* Wenn nach dem Dampfgaren
Feuchtigkeit im Ofen verbleibt,
ist dies wie eine kleine Einla-
dung zum Rosten. Lassen Sie
den Ofen nach dem Kochen
grundlich trocknen. Bewahren
Sie keine feuchten Speisen lan-
gere Zeit im Ofen auf.

Wenn Sie die Speisen nach
dem Dampfgaren aus dem
Ofen holen, kann heil3e Flissig-
keit vom Kochgeschirr ablau-
fen. Gehen Sie also entspre-
chend vorsichtig vor, tragen
Sie am besten Handschuhe.
Beim Garen mit Dampf wird
empfohlen, so viel Wasser hin-
zuzufligen, wie in der Tabelle
angegeben ist.

Verwenden Sie kein destillier-
tes oder gefiltertes Wasser.
Benutzen Sie nur gewohnli-
ches Trinkwasser. Verwenden
Sie keine brennbaren, alkoholi-
schen oder festen partikelfor-
migen Losungen anstelle von
Wasser.

Verzichten Sie auf Zubehor,
das beim Dampfgaren zum
Rosten neigt.

Achten Sie darauf, dass beim
Entnehmen und Einsetzen des
Wassertanks kein Wasser an
Stellen lauft, an denen es
nichts zu suchen hat.
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1.11 Sicherheitshinweise
zum Reinigen und
Pflegen

« Warten Sie, bis das Produkt ab-

gekihlt ist, bevor Sie das Pro-
dukt reinigen. Heilze Oberfla-
chen verursachen Verbrennun-
gen!

Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespriihen Sie
das Geréat nicht mit Wasser! Es
besteht Stromschlaggefahr!
Verwenden Sie zum Reinigen
des Produkts keine Dampfrei-
niger, da dies einen elektri-
schen Schlag verursachen
kann.

Verzichten Sie beim Reinigen
der Backofentir und der Tir-
scheibe auf scharfe Scheuer-
mittel, Metallschaber, Stahl-
wolle sowie Bleichmittel. Sol-
che Dinge konnen die Glasfla-
chen zerkratzen und anderwei-
tig beschadigen.

Halten Sie das Bedienfeld im-
mer sauber und trocken. Eine
Maillkippe und eine ver-
schmutzte Oberflache konnen
zu Problemen bei der Bedie-
nung der Funktionen fiihren.
Nach dem Dampfgaren sollte
das restliche Wasser aus dem
Wassertank gelassen, der
Tank gereinigt werden. Falls
Wasser im Garraum zuriick-




bleibt, steht die Hygiene auf
dem Spiel: Bakterien lieben
Feuchtigkeit.

Geben Sie den Wassertank
nicht in die Spulmaschine. Wi-
schen Sie den Wassertank mit
einem leicht feuchten Tuch
sauber, danach mit einem tro-
ckenen Tuch ordentlich tro-
cken. Verstauen Sie den Was-
sertank erst dann, wenn er
komplett getrocknet ist. Kom-
men Sie nicht auf die (sehr
schlechte) Idee, den Tank im
Ofen zu trocknen.

Zum Entfernen von Kalkab-
lagerungen im Wassertank 16-
sen Sie 1 Teel6ffel Zitronen-
salz in einem Glas mit 200 ml
Wasser auf, gielRen die Losung
in den Tank und lassen sie dort
1 Stunde lang stehen. An-
schliefend mit reichlich Was-
ser auswaschen und griindlich
trocknen. Wir empfehlen, dies
alle 4 — 5 Einséatze zu wieder-
holen.

Verzichten Sie beim Reinigen
des Ofenbodens auf Reini-
gungsmittel, die Sauren oder
Chlor enthalten. Versuchen Sie
nicht, den Kalk mit Gewalt ab-
zukratzen, der sich eventuell
im Laufe der Zeit am Ofenbo-

den absetzt. Andernfalls kann

der Ofenboden unschon be-

schadigt werden.
* Um den Kalk zu entfernen, der
im Wasserbecken auf dem
Ofenboden nach dampfunter-
stiitztem Garen und einfachen
Dampfreinigungsvorgangen
auftreten kann, geben Sie nach
jeweils 2 oder 3 Betrieben bei
Umgebungstemperatur 350 cc
weillen Essig (der Sauregehalt
des Essigs darf 6% nicht tber-
schreiten) in das Wasserbe-
cken auf dem Boden des
Ofens und warten Sie danach
30 Minuten. Reinigen Sie die-
sen Bereich nach 30 Minuten
mit einem weichen, feuchten
Tuch und trocknen Sie ihn mit
einem trockenen Tuch.
Bei Kalkflecken, die nach dem
Garen mit Dampf auf dem Rah-
men auftreten konnen, emp-
fiehlt es sich, den Ofen mit Es-
sigwasser und einem Tuch zu
reinigen.

1.12 Hochtemperatur-
Selbstreinigung (Py-
rolyse)

+ Bei der Selbstreinigung heizt
sich Ihr Ofen noch starker als
im regularen Betrieb auf. Hal-
ten Sie Kinder fern.
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* HeilRe Oberflachen verursa-
chen Verbrennungen! Beriihren
Sie das Gerat nicht bei der
Selbstreinigung, halten Sie Kin-
der unbedingt fern. Lassen Sie
das Gerat mindestens 30 Mi-
nuten lang abkiihlen, bevor Sie
die Verbrennungsriickstande
aus dem Ofen entfernen.

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

* Reinigen Sie die AulRenflachen
des Ofens, beseitigen Sie Spei-
sereste im Ofeninnenraum

2 Hinweise zum Umweltschutz

grob mit einem Tuch und et-
was Seifenwasser, bevor es an
die eigentliche Reinigung geht.
Nehmen Sie samtliches Zube-
hor und alle Kochutensilien
aus dem Ofen. Sofern Ihr Gerat
mit pyrolysesicherem Zubehor
(dem die hohen Temperaturen
bei der Selbstreinigung nichts
ausmachen) geliefert wird,
konnen Sie solches Zubehor
im Ofen belassen.

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

2.1 Abfallrichtlinie

2.1.1 Informationen zur Entsorgung

lhre Pflichten als Endnutzer

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

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

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

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,

die mit diesem Symbol gekennzeichnet
sind.

DE/13




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

Riicknahmepflichten der Vertreiber

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

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fir
den Vertrieb unter Verwendung von Fern-
kommunikationsmitteln, wenn die Vertrei-
ber Lager- und Versandflachen fiir Elektro-
und Elektronikgerate bzw. Gesamtlager und
Versandflachen fiir Lebensmittel beinhal-
ten, die den oben genannten Verkaufsfla-
chen entsprechen. Die unentgeltliche Abho-
lung von Elektro- und Elektronikgeraten ist
dann aber auf Warmetbertrager (z.B. Kihl-

schrank), Bildschirme, Monitore und Gerate,
die Bildschirme mit einer Oberflache von
mehr als 100 cm? enthalten und Geréte be-
schrankt, bei denen mindestens eine der
duleren Abmessungen mehr als 50 cm be-
tragt. Fir alle Gbrigen Elektro- und Elektro-
nikgerate muss der Vertreiber geeignete
Rickgabemdglichkeiten in zumutbarer Ent-
fernung zum jeweiligen Endnutzer gewahr-
leisten; das gilt auch fir kleine Elektrogera-
te (s.0.), die der Endnutzer zuriickgeben
mochte, ohne ein neues Gerat zu erwerben.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

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

2.2 Paketinformationen

Verpackungsmaterialien des Produkts wer-
den gemal unseren nationalen Umweltvor-
schriften aus recycelbaren Materialien her-
gestellt. Entsorgen Sie den Verpackungsab-
fall nicht mit dem Hausmiill oder anderen
Abféllen, sondern bringen Sie ihn zu den
von den ortlichen Behorden vorgesehenen
Sammelstellen fiir Verpackungsmaterial.

2.3 Tipps zum Energiesparen

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

Die folgenden Vorschlage sollen lhnen hel-

fen, Ihr Gerat besonders wirtschaftlich und

energiesparend zu benutzen.

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

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

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

DE/14



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

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

3 Ihr neues Gerat

- Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die

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

3.1 Produkteinfiihrung

11 1
10
9 o*
3**
4
8
7
5
6
1 Bedienfeld 2 Lampe
3 Drahtregale 4 Liftermotor (hinter Stahlplatte)
5 Durch 6 Handhabung
7 Wasserbecken fir dampfunterstiitz- 8 Regal-Positionen
tes Kochen
9 Obere Heizung 10 Beliiftungsoffnungen

11 Wasserbehalter
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3.2 Bedienfeld und Bedienung

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche
Funktionen das Bedienfeld Ihres Gerétes
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbil-

3.2.1 Bedienfeld

dungen und einige Funktionen kdnnen je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich
ausfallen.

SO

0
0

10) (]}
®

& =@
B P

1 Wasserbehalter
3 Timer

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

3.2.2 Einfiihrung des Ofenbedienfelds

Funktionsauswahl-Knopf

Mit dem Funktionswahl- Knopf kénnen Sie
die Betriebsfunktionen des Ofens auswah-
len. Drehen Sie von der Aus- (oberen) Posi-
tion aus nach links/rechts, um auszuwah-
len.

Temperature knob

Mit dem Temperatur-Knopf kénnen Sie die
Temperatur wahlen, mit der Sie kochen
mochten. Drehen Sie zur Auswahl von der
Aus- (oberen) Position aus im Uhrzeiger-
sinn.

3

2 Funktionsauswahl-Knopf
4 Temperaturauswahl-Knopf

Temperatur-Indikator

Sie konnen die Innentemperatur des Ofens
auf dem Timer-Bildschirm sehen. Der Ofen
heizt sich auf die eingestellte Temperatur
auf und halt diese Temperatur und die Ani-
mation der 3-Zeilen-Heizung blinkt ganz
rechts. Wenn die Ofentemperatur den ein-
gestellten Wert erreicht, stoppt diese Ani-
mation und das "C"-Symbol erscheint stédn-
dig neben dem eingestellten Temperatur-
wert.

Timer

O |
) |
o 6 o

v v v
2 3 4

0 S | = &
o [P [EP ™

~eD |5 g

Alarm-Taste

Taste zur Zeiteinstellung
Taste zum Verringern
Erhohen-Taste

Taste Einstellungen

oA W N =

Taste fiir Tastensperre
Anzeige-Symbole
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: Backzeit-Symbol

: Alarm-Symbol

: Symbol der Fleischsonde *
: Schliissel Schloss-Symbol
: Temperatur-Symbol

: Symbol fiir Einstellungen

Bl & = PN D G O

: Tiirschloss-Symbol *

: Symbol fir das Ende der Backzeit *

* Sie variiert je nach Produktmodell. Moglicherweise
ist es auf lhrem Produkt nicht verfiigbar.

3.3 Ofenfunktionen

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

Funkti-

V4 | \N Backofenlampe

onssym- Eﬂ:l;tlonsbechrel- Z:z'i?; a(:g;- Beschreibung und Verwendung
bol
> Die Heizelemente des Ofens bleiben abgeschaltet. Lediglich

die Ofenbeleuchtung schaltet sich ein.

Ober-/Unterhitze

40-280

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

Unterhitze

40-220

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

Umluft

40-280

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

40-280

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

Dank der schnell verteilten Luft durch diese Funktion konnen
Sie flach oder 6lfrei frittieren. Ausfihrliche Informationen fin-
den Sie im Abschnitt “Airfry”.

@ HeiBluft / Airfry
weser

@x Oko-HeiRluft

160-220

Um Energie zu sparen, kdnnen Sie diese Funktion anstelle von
,HeiBluft“ im Bereich von 160-220°C verwenden. Aber; die Gar-
zeit wird etwas langer sein.

=
® ,3D“-Funktion

40-280

Die Funktionen Oberhitze, Unterhitze und Heizgeblase sind in
Betrieb. Das Gargut wird von beiden Seiten gleichmaBig und
schnell gegart. Beim Garen wird nur ein einziges Blech verwen-
det. Diese Funktion sollte auch beim dampfunterstiitzten Ga-
ren verwendet werden.

GoRflachengrill

40-280

Das grole Grillelement an der Ofendecke wird aktiv. Zum Gril-
len groRerer Portionen.

XX ) Pyrolyse

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

Es gibt eine Vielzahl an unterschiedlichem
Zubehor fir Ihr Gerat. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas (iber dieses Zubehor
und wie man es richtig benutzt. Je nach Ge-
ratemodell wird unterschiedliches Zubehor
angeboten. Eventuell ist nicht sdmtliches in
dieser Anleitung beschriebene Zubehor fiir
Ihr Gerét erhaltlich.

Die Schalen im Inneren |hres Geréts
@ konnen durch die Hitzeeinwirkung
verformt werden. Dies hat keinen

Einfluss auf die Funktionalitat. Die
Verformung verschwindet, wenn

das Tablett abgekiihlt ist.

Standard-Tablett
Fir Geback, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen groRer Teile.

Draht-Grill
Zum Braten/Backen unterschiedlicher Spei-
sen im passenden Einschub.

Bei Modellen mit Drahtfachboden :

Bei Modellen ohne Drahtregale :

Frittiergitter (Airfry)
Wird zum flachen oder olfreien Frittieren
von Lebensmitteln verwendet.

3.5 Verwendung von Produktzubehor

Kochregale

Im Kochbereich gibt es 5 Regalbebenen.
Die Reihenfolge der Regale kdnnen Sie
auch den Nummern am vorderen Rahmen
des Backofens entnehmen.

Bei Modellen mit Drahtfachbodden :
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Bei Modellen ohne Drahtregale :

Drahtgrill auf die Garroste stellen

Bei Modellen mit Drahtfachbéden :

Es ist wichtig, den Drahtgrill richtig auf die
Seitengestelle zu stellen. Beim Platzieren
des Drahtgrills auf dem gewiinschten Einle-
geboden muss sich der offene Abschnitt
vorne befinden. Um ein besseres Garen zu
ermdoglichen, muss der Drahtrost am An-
schlag des Gitterrostes befestigt werden.
Er darf nicht Giber den Anschlagpunkt hin-
ausgehen und die Riickwand des Ofens be-
rihren.

Bei Modellen ohne Drahtregale :

Es ist wichtig, den Drahtgrill richtig auf die
Seitengestelle zu stellen. Der Drahtgrill hat
eine Richtung, wenn er auf das Regal ge-
stellt wird. Beim Platzieren des Drahtgrills
auf dem gewiinschten Einlegeboden muss
sich der offene Abschnitt vorne befinden.

~

Z oL L
=L
=
-,
-

=
=
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Tablett auf die Garroste stellen

Bei Modellen mit Drahtfachbéden :

Es ist auch wichtig, die Tabletts richtig auf
die Seitengestelle zu stellen. Beim Platzie-
ren des Tabletts auf dem gewiinschten Re-
gal muss die zum Halten vorgesehene Sei-
te vorne liegen. Um ein besseres Garen zu
gewabhrleisten, muss das Blech auf dem An-
schlagsockel des Gitterrostes befestigt
werden. Er darf nicht tiber den Anschlag-
punkt hinausgehen und die Riickwand des
Ofens berihren.

Bei Modellen ohne Drahtregale :

Es ist auch wichtig, die Tabletts richtig auf
die Seitengestelle zu stellen. Das Tablett
hat eine Richtung, wenn er auf das Regal
gestellt wird. Beim Platzieren des Tabletts
auf dem gewiinschten Regal muss die zum
Halten vorgesehene Seite vorne liegen.
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Stopperfunktion des Drahtgrills

Damit der Drahtgrill nicht aus dem Rost
kippt, gibt es eine Stopperfunktion. Mit die-
ser Funktion kdnnen Sie Ihr Essen einfach
und sicher entnehmen. Beim Abnehmen
des Drahtgitters kdnnen Sie es bis zum An-
schlag nach vorne ziehen. Sie missen die-
sen Punkt Gberfahren, um ihn vollstandig zu
entfernen.

Bei Modellen mit Drahtfachboden :

Funktion zum Anhalten des Tabletts - Bei
Modellen mit Drahtfachbdden

Damit das Tablett nicht aus dem Rost kippt,
gibt es eine Stopperfunktion. Losen Sie das
Tablett beim Herausnehmen aus der hinte-
ren Arretierung und ziehen Sie es zu sich
heran, bis es die Vorderseite erreicht. Um
das Tablett vollstandig zu entfernen, mis-
sen Sie Uber diesen Anschlag fahren.

Richtige Platzierung des Drahtgitters und
der Ablage auf den Teleskopschienen - Bei
Modellen mit Drahtfachbdden und Tele-
skopmodellen

Dank Teleskopschienen lassen sich Ta-
bletts oder der Drahtgrill einfach montieren
und demontieren. Bei der Verwendung von
Blechen und Drahtgrills mit der Teleskop-
schiene ist darauf zu achten, dass die Stifte
an Vorder- und Riickseite der Teleskop-
schienen an den Kanten des Grills und des
Tabletts anliegen (siehe Abbildung).

Verwendung des Frittiergrills (Airfry)

Das Frittiergitter besteht aus zwei Teilen,
dem Drahtkorb und dem Drahtgestell, auf
dem der Korb platziert wird. Der Drahtkorb
wird verschrankt auf den Drahtrahmen ge-
setzt. Nachdem Sie den hinteren Teil plat-

DE/ 20



ziert haben, setzen Sie den Drahtkorb in die
Griffe des Drahtrahmens, indem Sie die
Vorderseite ein wenig strecken. Und entfer-
nen Sie den Drahtkorb, indem Sie den vor-
deren Griff des Drahtrahmens etwas deh-
nen.

Setzen Sie den Bratrost so in den Ofen,
dass der kurze Griff nach vorne zeigt.

’
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3.6 Technische Spezifikationen

Allgemeine Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) [595 /594 /567

EinbaumaRe des Ofens (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) 590 - 600 /560 /min. 550

Spannung / Frequenz 220-240V ~; 50 Hz

Verwendeter/geeigneter Kabeltyp und -querschnitt geeig-

net flir die Verwendung im Produkt Min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2

Gesamte Leistungsaufnahme (kW) 2,7

Ofentyp Multifunktionsofen

Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen fiir den Hausgebrauch werden geméf der
Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1 gemacht. Die Werte werden in Ober-/Unterhitze oder (falls vorhanden)Umluft Funk-
tionen mit der Standardlast ermittelt.

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

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

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

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

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

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

4.1 Erste Timer-Einstellung

Stellen Sie immer die Tageszeit ein,
@ bevor Sie Ihren Ofen benutzen.
Wenn Sie ihn nicht einstellen, kon-

nen Sie in einigen Ofen-Modellen
nicht kochen.

1. Wenn der Ofen ersten Mal eingeschaltet
wird, blinken das Stundenfeld fiir
,»12:00¢ und das Symbol (© auf der An-
zeige.

2. Stellen Sie die Tageszeit mit durch
Driicken der Tasten ®/O ein.

O 1M
=g

oo o 3 & @

3. Beriihren Sie die Taste (9 oder & um
das Minutenfeld zu aktivieren.

[Cl=inial
gRing

m
0 N © ® & &

4. Beriihren Sie die Tasten @/, um die
Minuten einzustellen.

o |1JCo
]y

oo o Q &
‘ @

5. Bestatigen Sie die Einstellung durch Be-
rihren der Taste (.

= Die Tageszeit wird eingestellt und das
Symbol (O verschwindet auf dem Bild-
schirm.

Wenn das erste Mal nicht einge-

@ stellt ist, blinken die Symbole
"12:00" und () weiterhin und lhr
Ofen startet nicht. Damit Ihr Ofen
funktioniert, miissen Sie die Tages-
zeit bestatigen, indem Sie die Ta-
geszeit einstellen oder die Taste ©
berlihren, wenn sie auf "12:00"
steht. Sie konnen die Einstellung
der Tageszeit spater andern, wie im
Abschnitt ,Einstellungen® be-
schrieben.

Im Falle eines Stromausfalls wer-

@ den die Tageszeit-Einstellungen
aufgehoben. Sie sollte erneut einge-
stellt werden.

4.2 Erstreinigung

1. Entfernen Sie das gesamte Verpa-
ckungsmaterial.

2. Holen Sie das mitgelieferte Zubehor aus
dem Ofen.

3. Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
laufen, schalten Sie es danach wieder
ab. Auf diese Weise werden Riickstdnde
und Schutzbeschichtungen abgebrannt
und somit beseitigt. Dabei kann es et-
was riechen.

4. Stellen Sie die hochste Temperatur ein,
Uberzeugen Sie sich davon, dass samtli-
che Heizelemente lhres Gerates richtig
arbeiten. Schauen Sie sich den Ab-
schnitt ,Ofenfunktionen [» 17]“ an. Im fol-
genden Abschnitt erfahren Sie, wie Sie
Ihren neuen Ofen bedienen.

5. Warten Sie ab, bis der Ofen abgekiihlt
ist.

6. Wischen Sie die AulRenflachen des Gera-
tes mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.
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Vor Einsatz des Zubehors:

Reinigen Sie die Zubehorteile (im Garraum
geliefert) mit Wasser, etwas Geschirrspiil-
mittel und einem weichen Schwamm.
HINWEIS: Einige Detergenzien oder Reini-
gungsmittel kénnen die Oberflache bescha-
digen. Verwenden Sie bei der Reinigung kei-

5 Benutzung des Backofens

ne scheuernden Reinigungsmittel, Reini-
gungspulver, Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstéande.

HINWEIS: Bei der ersten Anwendung kann
es Uiber mehrere Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist nor-
mal, und Sie brauchen nur eine gute Beliif-
tung, um es zu entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von Rauch und Geru-
chen, die sich bilden.

5.1 Aligemeine Informationen zur
Verwendung des Backofens

Kiihlgeblase ( Sie variiert je nach Pro-
duktmodell. Méglicherweise ist es auf
lhrem Produkt nicht verfiigbar. )

Ihr Gerat ist mit einem Kiihlgebladse ausge-
stattet. Das Kiihlgeblése schaltet sich bei
Bedarf von selbst ein, kiihlt dabei das Gerat
und die Mobel in unmittelbarer Nahe. Das
Geblase schaltet sich automatisch ab, so-
bald seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tiir
stromt heilBe Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese Beliiftungsoéffnungen mit nichts
ab. Andernfalls kann sich der Ofen (berhit-
zen. Das Kihlgeblase lauft, wahrend der
Ofen arbeitet, kann nach dem Abschalten
noch etwa 20 — 30 Minuten lang nachlau-
fen. Wenn Sie den Ofen mit Timer program-
mieren, schaltet sich das Kiihlgebldase zum
Ablauf der Backzeit zusammen mit allen
anderen Funktionen ab. Das Kiihlgeblase
|dsst sich nicht manuell ein- und ausschal-
ten. Er schaltet sich bei Bedarf automatisch
ein und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so
gewollt.

Ofenbeleuchtung

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

Bei einigen Backfunktionen schaltet sich
die Lampe nie ein, um Energie zu sparen.

Wenn Sie mochten, dass die Backofenlam-
pe ununterbrochen leuchtet, wahlen Sie mit
dem Funktionswahlschalter den Betriebs-
zustand "Backofenlampe “

5.2 Bedienung der Backofensteuerge-
rates

Allgemeine Warnhinweise fiir die

Steuereinheit des Ofens

+ Die maximale Zeit, die fiir den Backpro-
zess eingestellt werden kann, betragt 5
Stunden 59 Minuten. Im Falle eines
Stromausfalls wird das Programm abge-
brochen. Sie miissen neu programmie-
ren.

+ Wahrend Sie Einstellungen vornehmen,
blinken die entsprechenden Symbole auf
dem Display. Es sollte eine kurze Zeit ge-
wartet werden, bis die Einstellungen ge-
speichert sind.

+ Wenn eine Backeinstellung vorgenom-
men wurde, kann die Tageszeit nicht ein-
gestellt werden.

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

+ In Féllen, in denen eine Backzeit oder Ba-
ckendezeit eingestellt ist, konnen Sie
durch langes Beriihren der Taste (O auto-
matisch abbrechen.
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Alarm-Taste

Taste zur Zeiteinstellung
Taste zum Verringern
Erhéhen-Taste

Taste Einstellungen

o g W =

Taste fiir Tastensperre
Anzeige-Symbole

: Backzeit-Symbol

: Symbol fir das Ende der Backzeit *
: Alarm-Symbol

: Symbol der Fleischsonde *

: Schliissel Schloss-Symbol

: Temperatur-Symbol

: Symbol fiir Einstellungen

Bl & =P ND OO

8] : Tirschloss-Symbol *

* Sie variiert je nach Produktmodell. Mdglicherweise
ist es auf lhrem Produkt nicht verfligbar.

Einschalten des Ofens

Wenn Sie mit dem Funktionswahl knopf ei-
ne Betriebsfunktion auswéhlen, die Sie ko-
chen moéchten, und mit dem Temperatur-
knopf eine bestimmte Temperatur einstel-
len, beginnt der Ofen zu arbeiten.

Ausschalten des Ofens

Sie konnen den Ofen ausschalten, indem
Sie den Funktionsauswahl Knopf und den
Temperaturknopf in die Aus-Position (nach
oben) drehen.

Manuelles Backen zur Auswahl der Tempe-
ratur und der Betriebsfunktion des Ofens
Sie konnen durch eine manuelle Steuerung
(auf Ihre eigene Kontrolle) kochen, ohne die
Backzeit durch die Wahl der Temperatur
und der Betriebsfunktion, die fiir Ihr Lebens-
mittel spezifisch sind, einzustellen.

1. Wahlen Sie mit dem Funktionswahl-
knopf die Betriebsfunktion, die Sie ko-
chen wollen.

2. Stellen Sie die Temperatur, mit der Sie
kochen mdchten, mit dem Temperatur-
knopf ein.

= |hr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb ge-
nommen und § erscheint auf dem
Bildschirm. Auf dem Display werden
der eingestellte Temperaturwert und 3-
zeilige Animationen werden angezeigt.
Danach wird die seit Beginn des Back-
vorgangs verstrichene Zeit in der Rei-
henfolge angezeigt. Wenn die Tempe-
ratur im Inneren des Backofens die ein-
gestellte Temperatur erreicht, ver-
schwindet das Symbol § und es ertont
eine akustische Warnung. Die 3-zeilige
Animation auf dem Display stoppt und
das Symbol C erscheint fest neben
dem Temperaturwert. Der Ofen schal-
tet sich nicht automatisch ab, da manu-
ell gebacken wird, ohne die Backzeit
einzustellen. Sie miissen das Backen
kontrollieren und selbst ausschalten.
Wenn der Backvorgang abgeschlossen
ist, schalten Sie den Ofen aus, indem
Sie den Funktionswahlknopf und den
Temperaturknopf in die Stellung Aus
(oben) drehen.

Backen durch Einstellen der Backzeit:

Sie kénnen den Ofen am Ende der Zeit au-
tomatisch ausschalten lassen, indem Sie
die Temperatur und die Betriebsfunktion
speziell furr hr Lebensmittel wahlen und die
Backzeit am Timer einstellen.

1. Wahlen Sie die Betriebsfunktion fiir das
Backen.
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2. Beriihren Sie die Taste (© bis das Sym-
bol 3 fir die Backzeit auf dem Display
erscheint.

S Mrrr
(.

m
‘@G)i?i%@

Q

Um die Backzeit schnell einzustel-
@ len, kénnen Sie die Taste @ beriih-

ren, um die Backzeit auf 30 Minuten
einzustellen, nachdem Sie die Back-
funktion und die Temperatur einge-
stellt haben, und dann die Tasten @
/© verwenden, um die Zeit zu &n-
dern.

Warnung. Die 3-zeilige Animation
auf dem Display stoppt und das
Symbol C erscheint fest neben
dem Temperaturwert.

5. Wenn die eingestellte Backzeit abgelau-
fen ist, erscheint auf dem Display die
Meldung "Ende", das Symbol O blinkt
und der Timer gibt ein akustisches Si-
gnal ab.

6. Die Warnung ertont zwei Minuten lang.
Beriihren Sie eine beliebige Taste, um
die akustische Warnung zu stoppen. Die
Warnung stoppt und die Tageszeit er-
scheint auf dem Display.

3. Stellen Sie die Backzeit mit den Tasten

@/O ein.
O MrLn

L0 0 @
4

& ®

Wenn am Ende der akustischen
@ Warnung eine beliebige Taste ge-
driickt wird, beginnt der Ofen wie-
der zu arbeiten. Um zu verhindern,
dass der Backofen nach dem Ende
der Warnung wieder in Betrieb geht,
schalten Sie den Backofen aus, in-
dem Sie den Temperatur- und den
Funktionsknopf auf die Position “0”

(aus) stellen.

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

nach 15 Minuten um 5 Minuten.

4. Stellen Sie lhr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.

= lhr Ofen wird sofort mit der ge-
wabhlten Funktion und Temperatur
in Betrieb genommen. Die einge-
stellte Backzeit beginnt riickwarts
zu zdhlen und § erscheint auf
dem Display. Die ablaufende Back-
zeit und der eingestellte Tempera-
turwert sowie die daneben stehen-
de 3-zeilige Animation werden
nacheinander angezeigt. Wenn die
Temperatur im Inneren des Back-
ofens die eingestellte Temperatur
erreicht, verschwindet das Symbol
§ und es ertont eine akustische

5.3 Dampfunterstiitztes Garen

Ihr Backofen verfligt Uber eine dampfunter-
stiitzte Kochfunktion. Bessere Backergeb-
nisse werden mit der Dampfunterstiitzung
erzielt Die Dampfunterstiitzung sorgt dafir,
dass die Oberflache von Backwaren heller,
ihre Kruste knuspriger und sie volumindser
werden. AulRerdem verringert die Dampfun-
terstlitzung den Feuchtigkeitsverlust von
Lebensmitteln wie Fleisch und sorgt dafir,
dass sie innen saftiger und schmackhafter
gegart werden.

Allgemeine Warnungen

« Dampfunterstiitztes Garen kann nur mit
den in der Bedienungsanleitung angege-
benen Funktionen fiir das dampfunter-
stitzte Garen durchgefiihrt werden.

+ Die Kapazitat des Wassertanks betragt
250 ml Fillen Sie wahrend des Backens
nicht mehr als 250 ml Wasser in den
Wassertank.
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« Nach dem dampfunterstiitzten Garen
kann sich an der Ofentiir Kondenswasser
bilden, das beim Offnen der Ofentiir her-
umtropfen kann. Wischen Sie das Kon-
denswasser ab, sobald Sie die Ofentir
offnen.

+ Halten Sie sich beim Offnen der Ofentiir
fern, da wahrend und nach dem damp-
funterstiitzten Garen Dampf und Warme
entweichen konnen. Es ist moglich, dass
der Dampf Ihre Hand, lhr Gesicht und/
oder lhre Augen verbrennt.

+ Wenn nach jedem dampfunterstiitzten
Garen Wasser im Backofen verbleibt,
trocknen Sie das restliche Wasser nach
dem Abktihlen des Backofens mit einem
trockenen Tuch. Andernfalls kann Rest-
wasser zur Verkalkung fiihren.

Fiir dampfunterstiitztes Garen:

1. Beginnen Sie mit dem Backen, nachdem
Sie in der Tabelle fiir das Garen mit
Dampf die Funktion, die Temperatur und
die Zeit je nach dem zu garenden Ge-
richt eingestellt haben. Sie konnen die
Menge des hinzuzufligenden Wassers,
die Temperatur, die Backfunktion und
die Zeit flr das Backen bestimmen, die
nicht in der Tabelle aufgefihrt sind.

2. Schieben Sie die Speisen auf der emp-
fohlenen Einschubebene in den Back-
ofen.

3. Driicken Sie den Wassertank auf dem
Bedienfeld Ihres Backofens, wenn die
Zeit flr die Wasserzugabe gemaR der
Backtabelle gekommen ist.

4. Nehmen Sie den Wassertank aus sei-
nem Einschub.

5. Offnen Sie den Deckel des Wasserbehal-

ters und fiillen Sie die in der Backtabelle
angegebene Menge ein.

Verwenden Sie kein destilliertes
@ oder gefiltertes Wasser. Benutzen

Sie nur gewohnliches Trinkwasser.

Verwenden Sie keine brennbaren,

alkoholischen oder festen partikel-
férmigen Losungen anstelle von

Wasser.

v 7

{
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{
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6. SchlieRen Sie den Deckel und setzen Sie

den Wassertank an seinen Platz. Schie-
ben Sie den Wassertank ganz durch.

= Das Wasser im Wassertank be-
ginnt langsam zum Boden des
Backofens zu flieRen, wodurch lhre
Speisen mit Dampf versorgt wer-
den.

7. Nach Beendigung des Backvorgangs

schalten Sie den Backofen aus, indem
Sie den Funktions- und den Temperatur-
knopf auf die Position ,Aus” stellen.

Wenn nach jedem dampfunterstiitz-
@ ten Kochen Wasser auf dem Boden
des Ofens verbleibt, trocknen Sie
das restliche Wasser mit einem tro-
ckenen Tuch, nachdem der Ofen
abgekihlt ist. Andernfalls kann auf
dem Ofenboden verbleibendes
Wasser zu Verkalkung fiihren.
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5.4 Einstellungen

Aktivieren der Tastensperre
Mit Hilfe der Tastensperre konnen Sie den
Timer vor Stérungen schiitzen.

1. Beriihren Sie die Taste (3, bis das Sym-
bol & auf dem Bildschirm erscheint.

_ &
RO o0 0 & ﬁ
= Das Symbol & wird auf dem Display an-
gezeigt und der 3-2-1-Countdown be-
ginnt. Die Tastensperre wird nach Ab-
lauf des Countdowns aktiviert. Wenn
bei eingestellter Tasten sperre eine be-
liebige Taste berihrt wird, ertont ein
akustisches Signal und das symbol &
blinkt.

len. Sobald die von lhnen eingestellte Timer
abgelaufen ist, gibt Ihnen die Uhr ein akusti-
sches Warnsignal.

Die maximale Alarmzeit darf 23
@ Stunden 59 Minuten betragen.

1. Berlhren Sie die Taste ), bis das Sym-
bol 2\ auf dem Bildschirm erscheint.

101010
Q ey

L 0O o0 o & 6

Wenn Sie die Taste § vor dem Ende
@ des Countdowns loslassen, wird die

Tastensperre nicht aktiviert.

Die Timer-Tasten kénnen nicht ver-
@ wendet werden, wenn die Tasten

sperre eingeschaltet ist. Die Tas-

tensperre wird bei einem Stromaus-

fall nicht aufgehoben.

Deaktivieren der Tasten sperre

1. Berlihren Sie die Taste (3, bis das Sym-
bol & vom Bildschirm verschwindet.

= Symbol & verschwindet von der Anzei-
ge und die Tastensperre ist deaktiviert.

Einstellung des Alarms

Sie konnen den Timer des Produkts auch
fiir alle Warnungen oder Erinnerungen au-
Rer zum Backen verwenden. Der Wecker
hat keinen Einfluss auf die Betriebsfunktio-
nen des Ofen. Es wird zu Warnzwecken ver-
wendet. Beispielsweise kdnnen Sie den We-
cker verwenden, wenn Sie das Essen zu ei-
ner bestimmten Zeit im Ofen wenden wol-

4

2. Stellen Sie die Weckzeit mit den Tasten

®/© ein.

=l
%
Ao o o 2 |

= Nach der Einstellung der Alarmzeit
bleibt das symbol L) weiterhin be-
leuchtet und die Alarmzeit startet
den Countdown der Anzeige. Wenn
die Weckzeit und die Backzeit zur
gleichen Zeit eingestellt werden,
wird die kiirzere Zeit auf der Anzei-
ge angezeigt.

3. Nachdem die Alarmzeit abgelaufen ist,
beginnt das Symbol 2 zu blinken und
gibt Ihnen ein akustisches Warnsignal.

Ausschalten des Weckers
1. Am Ende der Alarmperiode ertdnt der
Warnton fiir zwei Minuten. Beriihren Sie

eine beliebige Taste, um die akustische
Warnung zu stoppen.

= Die Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Display.
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Wenn Sie den Alarm abbrechen mochten;

1. Beriihren Sie die Taste )\ bis das Sym-
bol L) auf der Anzeige erscheint, um die
Weckzeit zuriickzusetzen. Beriihren Sie
die Taste O, bis das Symbol ,,00:00% auf
dem Bildschirm erscheint.

2. Sie konnen den Alarm auch abbrechen,
indem Sie die Taste £\ langere Zeit
driicken.

Einstellen der Lautstarke

1. Beriihren Sie die Taste ¢, bis einer der
Werte b-01-b-02-b-03 und das Symbol
46t auf dem Display erscheinen.

L_[] | #®
L

3%
oo o0 o N (5

2. Stellen Sie die gewiinschte Ebene mit
den Tasten ®/O ein. (b-01-b-02-b-03)

L _[J %
I

@
oo o N ¢ @

= Berlhren Sie die Taste {6 zur Bestati-
gung oder warten Sie, ohne eine Taste
zu berilhren. Die eingestellte Lautstar-
ke wird nach einer Weile aktiv.

Einstellung der Bildschirmhelligkeit

1. Beriihren Sie die Taste ¢, bis einer der
Werte d-01-d-02-d-03 und das Symbol
46t auf dem Display erscheinen.

=
o

oo o o @
‘ @

2. Stellen Sie die gewtinschte Helligkeit mit
den Tasten @/O ein. (d-01-d-02-d-03)

6 Allgemeine Hinweise zum Backen

_mn =
O~

noo o Q &
‘ @

= Berlihren Sie die Taste {8 zur Bestati-
gung oder warten Sie, ohne eine Taste
zu berihren. Die eingestellte Helligkeit
wird nach einiger Zeit aktiv.
Andern der Tageszeit

An lhrem Ofen zum Andern der zuvor einge-
stellten Tageszeit:

1. Berlihren Sie die Taste {¢, bis das Sym-
bol {9 auf dem Bildschirm erscheint.

2. Stellen Sie die Tageszeit mit durch
Driicken der Tasten @/O ein.

[CHN =Rty
j[mg |

200 @ & 6
|

3. Beriihren Sie die Taste (O oder & um
das Minutenfeld zu aktivieren.

[Cl=inial
gRing

m
Al N © ® & 6

4. Beriihren Sie die Tasten @/, um die
Minuten einzustellen.

o |1JCo
]y

L0 0 9 & @
4

5. Bestatigen Sie die Einstellung durch Be-
riihren der Taste €.

= Die Tageszeit wird eingestellt und das
Symbol verschwindet auf dem Bild-
schirm.

In diesem Abschnitt finden Sie Tipps zur
Zubereitung und Backen lhrer Speisen.
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AulRerdem werden in diesem Abschnitt eini-
ge der Lebensmittel beschrieben, die als
Hersteller getestet wurden, sowie die am
besten geeigneten Einstellungen fiir diese
Lebensmittel. Zusatzlich geben wir auch
an, welches Zubehor sich am besten eig-
net.

6.1 Allgemeine Warnhinweise zum
Backen im Ofen

+ Beim Offnen der Ofentiir kann beim Ba-
cken und auch noch eine Weile spater
heiler Dampf entweichen. Es ist moglich,
dass der Dampf Ihre Hand, Ihr Gesicht
und/oder lhre Augen verbrennt. Halten
Sie beim Offnen der Ofentiir also etwas
Abstand.

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

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

+ Vergessen Sie nicht, nicht bendtigtes Zu-
behor aus dem Ofen zu nehmen, bevor
Sie mit dem Garen beginnen. Unnétiges
Zubehor im Ofen kann bewirken, dass |h-
re Speisen nicht richtig gelingen.

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

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

+ Schneiden Sie Backpapier immer auf die
jeweilige GroRRe des Kochgeschirrs zu.
Fettdichtes Papier, das aus dem Behélter
Uiberlauft, kann zu Verbrennungsgefahr
fihren und die Qualitat Ihres Backwerks
beeintrachtigen. Verwenden Sie Backpa-
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pier niemals bei einer Betriebstempera-
tur, welche die fiir das Backpapier ange-
gebenen Werte Ubersteigt.

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

6.1.1 Backwaren und andere Ofenge-

richte

Allgemeine Hinweise

Wir empfehlen das Originalzubehor zu
nutzen, damit Ihr Gerat immer seine bes-
te Leistung erbringt. Wenn Sie ein exter-
nes Kochgeschirr verwenden, bevorzugen
Sie dunkles, antihaftbeschichtetes und
hitzebestandiges Geschirr.

Sofern Vorheizen in der Zubereitungsta-
belle empfohlen wird, sollten Sie sich dar-
an halten.

Wenn Sie Kochgeschirr auf dem Draht-
grill verwenden, stellen Sie es in die Mitte
des Drahtgrills, nicht in die Nahe der
Riickwand.

Samtliche Zutaten sollten frisch sein und
moglichst Zimmertemperatur haben.

Die Garzeiten der Speisen hdngen von
der jeweiligen Menge, aber auch von der
GroRe des Kochgeschirrs ab.

Metall-, Keramik- und Glasformen verlan-
gern die Backzeit und die Unterseite von
Backwaren wird nicht gleichmaRig braun.
Wenn Sie Backpapier verwenden, kann
sich auf der Unterseite der Speisen eine
leichte Braunung zeigen. In diesem Fall
missen Sie die Garzeit moglicherweise
um etwa 10 Minuten verlangern.

Die Angaben in der Zubereitungstabelle
wurden bei Versuchen in unserem Labor
ermittelt. Daher sind Abweichungen von
den An-gaben bei der Zubereitung bei |h-
nen zu Hause maglich.

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



Tipps zum Kuchenbacken

+ Falls Kuchen zu trocken wird, erhéhen Sie
die Temperatur um 10 °C und backen et-
was kiirzer.

« Wenn Kuchen beim Anschneiden innen
noch feucht ist, verwenden Sie etwas we-
niger Flussigkeit oder vermindern die
Temperatur um 10 °C.

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

+ Wenn der Kuchen innen gut durchgeba-
cken, aber aulen klebrig ist, weniger
Flissigkeit verwenden, die Temperatur

+ Falls Gebéack sehr lange zum Backen
braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Geback zu tberladen.

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

+ Halten Sie sich bei der Auswahl des rich-
tigen Einschubs und der passenden Tem-
peratur an die Empfehlungen in der Zube-
reitungstabelle. Falls der Boden nicht
richtig gebraunt werden sollte, entschei-

den Sie sich beim nachsten Mal fiir einen
Einschub weiter unten.

senken und die Backzeit verlangern.

Tipps fiir das Geback
+ Falls Geback zu trocken wird, vermindern
Sie die Temperatur um 10 °C und backen

etwas kiirzer. Bestreichen Sie den Teig
mit einer Mischung aus Milch, 0, Ei und
etwas Joghurt.

Kochtisch fiir Geback und Backofen
Vorschldge fiir das Backen mit einem einzigen Tablett

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- |Position des Re- | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Kuchen aufdem |- 1 jard-Tablett * |Ober-/Unterhitze |3 180 30...40
Tablett
. Kuchenform auf .
Torte in der Form Drahtgrill ** HeiRluft 2 180 30..40
Kleine Kuchen Standard-Tablett * | Ober-/Unterhitze |3 160 25..35
Bei Modellen mit
Drahtfachboden :
Kleine Kuchen Standard-Tablett * |HeiBluft 3 150 25..35
Bei Modellen oh-
ne Drahtregale : 2
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |Ober-/Unterhitze |2 150 30..40
Klemme auf
Drahtgrill **
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |HeiB8luft 2 155 30..40
Klemme auf
Drahtgrill **
Keks Geback-Tablett * |Ober-/Unterhitze |3 170 25..35
Keks Gebéack-Tablett *  [HeiBluft 3 170 20..30
Geback Standard-Tablett * |Umluft 2 180 35..45
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des Zubehor

dienung

gals

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- |Position des Re- | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Geback Standard-Tablett * Heilluft 2 180 30..40
Brotchen Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |2 200 20..30
Brotchen Standard-Tablett * |HeiBluft 3 180 20..30
Ganzes Brot Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 200 30..40
Ganzes Brot Standard-Tablett * |HeiBluft 3 200 30..40
Rechteckiger Be-
hélter aus Glas/ .
Lasagne Metall auf Draht- |OPer/Unterhitze |2 oder3 200 30..40
grill. **
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 6m | 51,0 /iynterhitze |2 180 50... 65
Durchmesser auf
Drahtgrill **
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 om | iy ¢ 3 170 50... 65
Durchmesser auf
Drahtgrill **
Pizza Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |2 200 ... 220 10..20
Vorschlage fir das Kochen mit zwei Tabletten
Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- |Position des Re- | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)

(ca.)

2-Standard-Ta-
blett *

Bei Modellen mit
Drahtfachbéden
1150

Bei Modellen mit
Drahtfachboden :
25..40

Kleine Kuchen HeiBluft 2-4
4-Gebéack-Tablett Bei Modellen oh- |Bei Modellen oh-
* ne Drahtregale ne Drahtregale :

140 30..45

2-Standard-Ta-
blett *

Keks HeiBluft 2-4 170 25..35
4-Gebéck-Tablett
*
1-Standard-Ta-
blett *

Geback Heilluft 1-4 180 35..45
4-Gebéack-Tablett
*
2-Standard-Ta-
blett *

Brotchen HeiBluft 2-4 180 20..30
4-Gebéack-Tablett
*

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

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

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

behor.
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Zubereitungstabelle mit Funktionen , Oko-
HeiBluft"

Andern Sie die Temperatureinstellung
nicht mehr, nachdem Sie den Garvorgang
in der Betriebsfunktion ,Oko-HeiRluft".
Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die
,Oko-HeiRluft“-Funktion verwenden.
Wenn sich die Tir nicht 6ffnet, wird die

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

In der Betriebsfunktion ,0ko-HeiRluft"
darf nicht vorgeheizt werden.

Lebensmittel Zu verwendendes Position des Regals |Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehor

Kleine Kuchen Standard-Tablett * 3 160 25..35

Keks Standard-Tablett * 3 180 25..35

Geback Standard-Tablett * 3 200 45 .55

Brotchen Standard-Tablett * 3 200 35..45

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

6.1.2 Fleisch, Fisch und Gefliigel
Wichtiges zum Grillen

Das Wiirzen mit Zitronensaft und Pfeffer
vor dem Garen ganzer Hahnchen, Puten
und groBer Fleischstiicke erhéht die Gar-
leistung.

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

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

Kochtisch fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel

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

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

Garen Sie die empfohlenen Gerichte auf
dem Kochtisch mit einem einzigen Blech.

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- |Position des Re- | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Steak (ganz) / 2 . 15 Min. 250/max,
Braten (1 kg) Standard-Tablett * |Umluft 3 nach 180 .. 190 60 ... 80
tg;“mhaxe (152 | standard-Tablett * [Umluft 3 170 85..110
Draht-Grill *
Brathdhnchen Stellen Sie ein Ta- 15 Min. 250/max,
Umluft 2 60 ... 80
(1,8-2kg) blett auf ein unte- nach 190
res Regal.
Draht-Grill *
Brathdhnchen Stellen Sie ein Ta- “ : 15 Min. 250/max,
»3D“-Funktion 2 60 ... 80
(1.82kg) blett auf ein unte- nach 190
res Regal.
25 Min. 250/max
. * 'y
Truthahn (5,5 kg) |Standard-Tablett * [Umluft 1 nach 180 . 190 150..210
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Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- |Position des Re- | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
“ . 25 Min. 250/max
. * _ ,
Truthahn (5,5 kg) |Standard-Tablett * |, 3D"“-Funktion 1 nach 180 . 190 150 .. 210
Draht-Grill *
Fisch Stellen Sie ein Ta- |ym|uft 200 20..30
blett auf ein unte-
res Regal.
Draht-Grill *
Fisch Stellen Sie ein Ta- | 3p“Funktion 200 20..30
blett auf ein unte-
res Regal.

Vorwéarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

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

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

behor.

6.1.3 Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Gefliigelfleisch
wird beim Grillen schnell braun, erhalt eine
schone Kruste und trocknet nicht aus. Ins-
besondere flache Stiicke, Fleischspiele,
Wiirstchen sowie saftiges Gemiise (wie To-
maten, Zwiebeln und dergleichen) eignen
sich besonders gut zum Grillen.

Allgemeine Warnungen

+ Speisen, die sich nicht zum Grillen eig-
nen, konnen sich entziinden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur Speisen, de-
nen die hohen Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch auf einen
gewissen Abstand der Speisen zur Rick-
wand des Ofens. Dort entsteht die grof3te
Hitze, daher kénnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

+ Halten Sie die Ofentiir beim Grillen ge-
schlossen. Grillen Sie niemals mit ge-
offneter Ofentiir. HeiBe Oberflachen
verursachen Verbrennungen!

Grilltabelle

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

cke und Gewicht mdoglichst ahnlich sind.
Legen Sie das Grillgut auf den Rost oder
den Rost mit Blech darunter, verteilen Sie
die Speisen mdoglichst gleichmaRig, ohne
dabei den Rost zu tiberladen.

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

+ Schieben Sie den Rost oder den Rost mit

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

Lebensmittel Zu verwendendes Position des Regals |Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehor

Fisch Draht-Grill 4- 250/max 20..25

Héhnchen-Stiicke Draht-Grill 4- 250/max 25..35

FleischkloR (Kalb- ’

fleisch) - 12 Menge Draht-Grill 4 250/max 20...30
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Lebensmittel Zu verwendendes Position des Regals |Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehor

Lammbkotelett Draht-Grill 4-5 250/max 20..25

Steak - (Fleischwiirfel) | Draht-Grill 4-5 250/max 25..30

Kalbskotelett Draht-Grill 4-5 250/max 25..30

Gemiisegratin Draht-Grill 4-5 220 20..30

Toastbrot Draht-Grill 4 250/max 1..3

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

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

6.1.4 Dampfunterstiitztes Garen

Allgemeine Hinweise

« Dampfunterstiitztes Garen kann nur mit
den in der Bedienungsanleitung angege-
benen Funktionen fiir das dampfunter-

stiitzte Garen durchgefiihrt werden. Siehe

Abschnitt ,Betriebsfunktionen des Back-
ofens” [» 17] fiir die Funktionen des
Dampfgarens.

Sofern Vorheizen in der Zubereitungsta-
belle empfohlen wird, sollten Sie sich dar-
an halten. Die bei der Wasserzufuhr ange-
gebene Zeitdauer gibt die nach dem Vor-
heizen verstrichene Zeit an.

Die Gartabelle enthéalt vom Hersteller ge-
priifte Garempfehlungen. Sie kdnnen
Wassermenge, Temperatur, Dampfunter-
stiitztes Garen und Zeit fir Speisen ein-
stellen, die nicht in der Tabelle aufgefiihrt
sind.

Fiihren Sie das dampfunterstiitzte Garen
mit einem Einschub durch.

Vorschlége fiir das Backen mit einem einzigen Tablett - ,,3D“-Funktion

Lebensmit- |Zu verwen- |Position des |[Temperatur (Menge des |Wasserauf- |Backzeit Ungefahres
tel dendes Zu- |Regals (°C) zu verwen- [nahmezeit |(Min.)(ca.) |Lebensmit-
behér denden (Min.)** telgewicht
Wassers (9)
(ml)
Ganzes Brot |Srandard-Ta- |, 200 200 nachdem |3y 45 |g20
blett * Vorheizen
Draht-Grill *
Brath&hn- Stellen Sie 25 Min. 250/
chen (1,82 |ginTablett |2 max, nach 250 25 60..70 2000
kg) auf ein unte- 190
res Regal.
Rippensteak T
(einzelnes  [Stanqard-T | 180 250 15 40..55  |1000
Stiick)
Lammhaxen | Standard-Ta- |5 170 2504250+ (MaChdem g5 410 12000
mit Gemiise |blett * Vorheizen
Hefebrot- Standard-Ta- nach dem
chen blett * 3 180 100 Vorheizen 2535 1200
Kasekuchen |Standard-Ta- | 120 150 vordemVor- g5 6o |1450
blett * heizen
Hihnchen- [Standard-Ta- nach dem
keule blett * 8 200 150 Vorheizen 2535 800
gebackene |Standard-Ta-
Kartoffeln blett * 3 190 150 25 45 .55 500
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Lebensmit- |Zu verwen- |Position des |[Temperatur (Menge des |Wasserauf- |Backzeit Ungefahres
tel dendes Zu- |Regals (°C) zu verwen- [nahmezeit |(Min.) (ca.) |Lebensmit-
behér denden (Min.)** telgewicht

Wassers (9)
(ml)

Hamburger |[Standard-Ta- nach dem

Brot blett * 3 180 150 Vorheizen 2030 800

Lachs mit Standard-Ta- nach dem

Gemiise blett * 3 180 100 Vorheizen 2535 500

** Zeigt die nach dem Vorheizen verstrichene Zeit an.

*** Fligen Sie nach der Hélfte der Backzeit weitere 250 ml Wasser hinzu.

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

6.1.5 Funktion oberflachliches oder 61-
freies Braten

Mit der Funktion “Airfry” kdnnen Sie mit

HeiBluft im Backofen oberflachlich oder &l-

frei frittieren.

Allgemeine Warnungen

+ Bitte beachten Sie die empfohlene Back-

+ Verwenden Sie fir diese Funktion das
mitgelieferte Frittiergitter (Airfry) .

« Um ein gutes Frittierergebnis zu erzielen,
legen Sie die Lebensmittel so auf den
Frittierkorb, dass sie sich nicht tiberlap-

pen.

+ Legen Sie ein Backblech auf den unte-
ren Boden, um das Ol beim Frittieren

tabelle fiir die “Airfry”-Funktion. aufzufangen.
Frittiertisch fiir “Airfry”-Funktion
Lebensmittel Funktion der Be- |Position des  |Temperatur (°C) |Backzeit (Min.) Empfohlene Men-
dienung Regals (ca)) ge
Hausgemachte Kar- |, .
toffel* Airfry 3 220 20 ..40 200-1000 g
%I?re”e Kartof | Airfry 3 220 15..35 200-1400 g
Hihnerbein/-fligel  |Airfry 220 20 .. 40 500-1500 g
Hihnerbrust Airfry 220 30..40 200-700 g
. 15 Minuten 250/
Ganzes Huhn Airfry 3 max dann 190 60 ... 80 1800-2000 g
Gefrorene Nuggets** | Airfry 220 15..25 400-1000 g
FleischkloR Airfry 220 20..30 20-25 Stiick
Ganzer Fisch Airfry 220 15..25 2-5 Stiick
Gefrorener knuspri-
ger Fisch** (Fisch-  |Airfry 3 220 15..25 500-1500 g
stébchen)
- 200-800
E?f&e”es Ge Airfry 3 220 25..35 °
ac (10-40 Stiick)
Tiefkiihlpizza** Airfry 3 220 10..20 2-4 Stiick
Wurst Airfry 3 220 15..25 10-20 Stiick
Gemischtes Gemiise | Airfry 3 220 20..25 400-1000 g
Muffin Airfry 3 220 25..35 20-25 Stiick
Gefiillte Paprika Airfry 3 220 25..35 20-25 Stiick
* Die Kartoffeln 30 Minuten in Wasser einlegen, abtrocknen und % bis 1 Essléffel Ol hinzufiigen.
** Vorheizen.
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6.1.6 Trocknungsfunktion

Verwenden Sie die Trocknungsfunktion
zum Konservieren und/oder Trocknen von
Waren wie Obst, Gemiise und Krautern.
Durch den Einsatz eines Heizliifters und ei-
nes Gebldses an der Riickwand des Back-
ofens zirkuliert die optimal erwarmte Luft
im gesamten Backofen und entzieht so
schonend die Feuchtigkeit.

Verwenden Sie die Trocknungsfunktion
zum Trocknen von Waren, einschlieflich
Obst, Gemiise und Krautern. Das Trock-
nen sollte bei einer Temperatur zwischen
50 und 70 °C erfolgen.

+ Der Feuchtigkeitsgehalt, der Zuckerge-

halt, die GroRRe und Dicke der Lebensmit-
tel sowie die Umgebungsfeuchtigkeit be-
einflussen, wie schnell die Lebensmittel
trocknen.

Schneiden Sie das Obst und Gemiise in
1-2 cm dicke Scheiben.

Um die Farbe wahrend des Trocknens zu
erhalten, muss die Backofentiir gedffnet
bleiben. Legen Sie einen Holzl6ffel in die
obere Ecke zwischen Tir und Ofen, um
die Tir offen zu halten. Achten Sie dar-
auf, dass der Gegenstand nicht die Ofen-
dichtung berthrt.

Lebensmittel Zu verwendendes |Funktion der |Position |Temperatur Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehér Bedienung |des Re- |(°C)
gals

Apfel Frittiergitter (Airfry) |Airfry 3 50 300 ... 540
Orangenscheiben, T . :

Schalen Frittiergitter (Airfry) |Airfry 3 50 300 ... 540

Zitrone Frittiergitter (Airfry) |Airfry 50 300 ... 540

Quitte Frittiergitter (Airfry) |Airfry 50 300 ... 540

Herb Frittiergitter (Airfry) |Airfry 3 50 240 ... 420

6.1.7 Testspeisen

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

reitet.

Kiichentisch fiir Testessen

Vorschldge fiir das Backen mit einem einzigen Tablett

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- |Position des Re- | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Miirbegeback (sU- | 1. 1 qard-Tablett * |Ober-/Unterhitze |3 140 20 ...30
Rer Keks)
Bei Modellen mit
. N . Drahtfachbdden
Miirbegeback (sU- | g1 1 dard-Tablett * [HeiRluft 3 140 15..25
Rer Keks)
Bei Modellen oh-
ne Drahtregale :2
Kleine Kuchen Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 160 25..35
Bei Modellen mit
Drahtfachbdden :
Kleine Kuchen Standard-Tablett * |HeiRluft 3 150 25..35
Bei Modellen oh-
ne Drahtregale : 2
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Lebensmittel

Zu verwenden-
des Zubehor

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.)
(ca.)

Biskuitkuchen

Runde Kuchen-
form, 26 cm
Durchmesser mit
Klemme auf
Drahtgrill **

Ober-/Unterhitze

150

30..40

Biskuitkuchen

Runde Kuchen-
form, 26 cm
Durchmesser mit
Klemme auf
Drahtgrill **

Heilluft

155

30 ..

Apfelkuchen

Runde schwarze
Metallform, 20 cm
Durchmesser auf
Drahtgrill **

Ober-/Unterhitze

N

180

50 ..

Apfelkuchen

Runde schwarze
Metallform, 20 cm
Durchmesser auf
Drahtgrill **

HeiBluft

170

50 ..

Vorschlége fiir das Kochen mit zwei Tabletten

Lebensmittel

Zu verwenden-
des Zubehor

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.)
(ca.)

2-Standard-Ta-
blett *

Bei Modellen mit
Drahtfachboden
1150

Bei Modellen mit
Drahtfachbdden :
25..40

*

Kleine Kuchen HeiBluft 2-4
4-Gebéack-Tablett Bei Modellen oh- |Bei Modellen oh-
* ne Drahtregale ne Drahtregale :
1140 30..45
2-Standard-Ta-
yurbegebéc" (sti- Plett *“ HeiBluft 2-4 140 15..25
er Keks) 4-Gebéack-Tablett

Vorwarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

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

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

behor.

Grillen

Lebensmittel Zu verwendendes Position des Regals |Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehér

FleischkloR (Kalb- )

fleisch) - 12 Menge Draht-Grill 4 250/max 20..30

Toastbrot Draht-Grill 4 250/max 1..3

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

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

DE/ 38




7 Wartung und Reinigung

7.1 Allgemeine Reinigungshinweise

Allgemeine Warnungen

« Warten Sie, bis das Produkt abgekiihlt ist,
bevor Sie das Produkt reinigen. Heile
Oberflachen verursachen Verbrennungen!
+ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht di-
rekt auf die heillen Oberflachen auf. Dies
kann zu dauerhaften Flecken fiihren.

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

+ Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

+ Einige Detergenzien oder Reinigungsmit-
tel kénnen die Oberflache beschadigen.
Ungeeignete Reinigungsmittel sind:
Bleichmittel, ammoniak-, sdure- oder
chloridhaltige Reinigungsmittel,
Dampfreiniger, Entkalker, Flecken- und
Rostentferner, scheuernde Reinigungs-
mittel (Cremereiniger, Scheuerpulver,
Scheuercreme, Scheuer- und Kratzbiirs-
ten, Draht, Schwamme, Reinigungstiicher
mit Schmutz- und Waschmittelriickstén-
den).

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

+ Achten Sie darauf, dass nach dem Reini-
gen keine Fliissigkeit im Ofeninneren zu-
riickbleibt, entfernen Sie Speisereste am
besten gleich beim Kochen.

+ Waschen Sie keine Bestandteile Ihres Ge-

rates in der Spilmaschine.
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Inox - Edelstahlteile
« Verwenden Sie keine saure- oder chlor-

haltigen Reinigungsmittel, um Oberfla-
chen und Griffe aus Edelstahl-Inox zu rei-
nigen.

+ Oberflachen aus Edelstahl-lnox kdnnen

mit der Zeit ihre Farbe dndern. Das ist
normal. Reinigen Sie nach jedem Betrieb
mit einem Reinigungsmittel, das flir Ober-
flachen aus Edelstahl oder Inox geeignet
ist.

+ Reinigen Sie sie mit einem weichen Sei-

fentuch und einem fliissigen (nicht krat-
zenden) Reinigungsmittel, das fir Inox-
Oberflachen geeignet ist, und wischen
Sie sie in eine Richtung ab.

« Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-, Milch-

und Proteinflecken auf den Glas- und Ino-
xoberflachen, umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken kdnnen bei l[angerer
Einwirkzeit Rost verursachen.

+ Reinigungsmittel, die auf die Oberflache

gespriiht/aufgetragen werden, sollten so-
fort gereinigt werden. Abrasive Reiniger,
die auf der Oberflache verbleiben, lassen
die Oberflache weill werden.

Oberflachen
+ Reinigen Sie die Emailoberflachen nach

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

+ Bei hartnéckigen Flecken kdnnen Sie

einen auf der Website Ihrer Produktmarke
empfohlenen Ofen- und Grillreiniger und
einen nicht kratzenden Scheuer-
schwamm verwenden. Verwenden Sie
keine minderwertigen Reinigungsmittel.

+ Der Backofen muss abkiihlen, bevor Sie

den Kochbereich reinigen. Die Reinigung
auf heillen Flachen birgt Brandgefahr und
beschéadigt die emaillierte Oberflache.

Katalytische Oberflachen
+ Die Wande des Ofeninnenraums sind mit

Emaille oder einer speziellen katalyti-
schen Schicht versehen. Sie variiert je
nach Modell.




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

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

Glasflachen

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

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

+ Falls nach dem Reinigen Riicksténde ver-
bleiben sollten, wischen Sie diese mit kal-
tem Wasser ab, anschlieBend trocknen
Sie mit einem sauberen trockenen Mikro-
fasertuch nach. Reinigungsmittelriick-
stdnde kdnnen das Glas beim nachsten
Einsatz beschadigen.

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

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

+ Wenn die Oberflache stark verschmutzt
ist, tragen Sie das Reinigungsmittel mit
einem Schwamm auf den Fleck auf und
warten Sie lange, bis er richtig funktio-
niert. Anschliefend reinigen Sie die Glas-
flache mit einem feuchten Tuch.

+ Verfarbungen und Flecken auf den Glas-
flachen treten im Laufe der Zeit unwei-
gerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

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

+ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Sie kénnen die Oberfla-
chen Schaden nehmen.

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

7.2 Reinigung des Zubehors

Stellen Sie das Produktzubehér nicht in die
Spulmaschine, sofern in der Bedienungsan-
leitung nicht anders angegeben.

Reinigung des Frittiergrills (Airfry)

Sie konnen den Korbteil des Bratrostes in
der Spilmaschine waschen. Fiir den Korb
wird eine intensive Reinigung im unteren
Korb der Spiilmaschine empfohlen. Das
Drahtgestell, in den der Korb eingesetzt
wird, ist nicht fiir die Reinigung im Geschirr-
spller geeignet. Reinigen Sie das Drahtge-
stell mit Spilmittel, warmem Wasser und
einem weichen Tuch oder Schwamm. An-
schlielend trocknen Sie alles mit einem tro-
ckenen Tuch gut ab.

7.3 Bedienfeld reinigen

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

+ Verwenden Sie beim Reinigen der Inox-
Bedienfelder mit Knopfregler keine Inox-
Reinigungsmittel um die Knopfe. Die An-
zeigen um den Drehknopf konnen ge-
|6scht werden.
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+ Reinigen Sie die Sensorflachen mit einem
weichen, leicht feuchten Tuch, trocknen
Sie danach mit einem trockenen Tuch gut
nach. Wenn lhr Ger&t mit einer Kindersi-
cherung ausgestattet ist, stellen Sie diese
vor dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Ausldsen verschiedener Funktionen kom-
men.

7.4 Reinigung der Innenseite des
Ofens (Kochbereich)

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

Reinigung der Seitenwande des Ofens

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

Wenn Ihr Produkt ein Drahtregalmodell ist,
entfernen Sie die Drahtregale, bevor Sie die
Seitenwande reinigen. Fiihren Sie dann die
Reinigung, wie im Abschnitt ,Allgemeine In-
formationen zur Reinigung” beschrieben,
entsprechend der Art der Seitenwandflache
durch.

Zum Entfernen der seitlichen Draht-
ablagen:

1. Entfernen Sie die Vorderseite des Draht-
regals, indem Sie es an der Seitenwand
in die entgegengesetzte Richtung zie-
hen.

2. Ziehen Sie die Drahtablage zu sich her-
an, um sie vollstandig zu entfernen.

3. Um die Einlegebdden wieder anzubrin-
gen, missen die Verfahren, die beim
Entfernen der Einlegeb6den angewendet
wurden, jeweils vom Ende bis zum An-
fang wiederholt werden.

Reinigung des Wasserbeckens auf dem
Ofenboden

Abhangig von der Haufigkeit der dampfun-
terstiitzten Dampfreinigungsvorgange und
der Harte des verwendeten Wassers kon-
nen Kalkflecken im Wasserbecken am Bo-
den des Ofens auftreten

Zur Entfernung des Kalks, der im Was-
serbecken auf dem Ofenboden nach
dem dampfunterstiitzten Garen auftre-
ten kann - einfache Dampfreinigung,
nach jeweils 2 oder 3 Arbeitsgangen:

1. Geben Sie 350 cc weillen Essig (der
S&uregehalt des Essigs darf 6% nicht
Uberschreiten) in das Wasserbecken am
Boden des Ofens.

2. Mindestens 30 Minuten warten, damit
der Essig die Kalkriickstéande bei Umge-
bungstemperatur auflosen kann.
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3. Reinigen Sie das Wasserbecken mit ei-
nem weichen, feuchten Tuch und trock-
nen Sie ihn mit einem trockenen Tuch.

Allgemeine Warnungen

Verzichten Sie beim Reinigen des

@ Wasserbecken auf dem Ofenboden
auf Reinigungsmittel, die Sauren
oder Chlor enthalten. Reinigen Sie
den Kalk, der sich im Wasserbe-
cken auf dem Ofenboden bilden
kann, nicht durch Schaben. Andern-
falls kann der Ofenboden unschon
beschadigt werden.

HeiBe Oberflachen verursachen
& Verbrennungen!

Beriihren Sie das Gerat nicht bei der
Selbstreinigung, halten Sie Kinder
unbedingt fern. Lassen Sie das Ge-
rat mindestens 30 Minuten lang ab-
kiihlen, bevor Sie die Verbrennungs-
riickstande aus dem Ofen entfer-
nen.

Um die Effizienz der Entkalkung wahr-

scheinlich in das Wasserbecken, zusatz-

lich zu den Entkalkungschritte oben,
nach jeweils 10 Verwendungen zu erhé-
hen:

Wabhlen Sie eine Betriebsfunktion, bei der
die Unterhitze aktiv ist, und lassen Sie den
Backofen 2-3 Minuten lang bei 100 °C lau-
fen. Schalten Sie dann den Backofen aus

und spriihen Sie den auf der Website fiir die

Marke lhres Produkts empfohlenen Back-
ofen- und Grillreiniger in das Wasserbecken
auf dem Boden des Backofens und lassen
Sie ihn 5 Minuten lang einwirken. Nach 5
Minuten wischen Sie das Wasserbecken

auf dem Ofenboden mit einem feuchten Mi-

krofasertuch auf und trocknen sie ab.

7.5 Hochtemperatur-Selbstreinigung

Der Ofen ist mit einer Pyrolysefunktion aus-
gestattet. Der Ofen erhitzt sich auf eine
Temperatur von ca. 420-480 °C und brennt,

bis der vorhandene Schmutz zu Asche wird.

Dabei kann es zu einer starken Rauchent-
wicklung kommen. Sorgen Sie fiir eine gute
Beliiftung. Die Hochtemperaturreinigung
sollte etwa alle 10 Benutzungen des Ofens
durchgefiihrt werden.

+ Entfernen Sie vor der Verwendung der Py-

rolysefunktion alle Zubehorteile, den Te-
leskopauszug und die Seitenablagen
(falls vorhanden). Wenn sie nicht entfernt
werden, werden das Zubehor und die
seitlichen Drahtbdden beschéadigt.

+ Sofern lhr Gerat mit pyrolysesicherem

Zubehor (dem die hohen Temperaturen
bei der Selbstreinigung nichts ausma-
chen) geliefert wird, konnen Sie solches
Zubehor im Ofen belassen. Ob Ihr Zube-
hor pyrosicher ist oder nicht, erfahren Sie
im Abschnitt Zubehor. Falls nicht angege-
ben, ist Ihr Zubehor gegeniiber hohen
Temperaturen nicht bestéandig. Sie muss
vor der Reinigung aus dem Ofen genom-
men werden, um Beschadigungen zu ver-
meiden.

+ Reinigen Sie die Tiirdichtung nicht. Die

Glasfaserdichtung ist sehr empfindlich
und leicht zu beschadigen. Wenn die Tir-
dichtung beschadigt ist, ersetzen Sie sie
durch eine neue von einem autorisierten
Service.

+ Entleeren Sie den Wassertank, bevor Sie

die Selbstreinigungsfunktion mit hoher
Temperatur wahlen. Da das Innere des
Backofens wahrend der Reinigung héhe-
re Temperaturen erreicht, kann es zu
starken Gerduschen und Schaden an der
Innenflache des Backofens kommen,
wenn Wasser in das Innere des Back-
ofens geleitet wird.
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Zum Starten der Pyrolysefunktion:

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

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

3. Wahlen Sie die Funktion (Pyrolyse) Pyro-
lyse.

= Auf dem Display blinkt die Anzeige
,P2:00% . Wenn lhr Gerat mit der
Eco-Pyrolysefunktion ausgestattet
ist, wird auf dem Display zunéchst
2 Sekunden lang die Meldung
»Pro“ angezeigt, und dann beginnt
die Meldung P2:00 zu blinken.

8. Wenn ,Ende* auf dem Display er-
scheint, drehen Sie den Funktions- und
den Temperaturknopf auf 0 (aus), um
den Vorgang zu beenden.

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

10.Beriihren Sie eine beliebige Taste, um
die akustische Warnung zu stoppen.

Nach Abschluss der Pyrolysefunkti-

@ on ist die Tirverriegelung aktiv, bis
der Ofen auf die entsprechende
Temperatur abgekdihlt ist. Wenn Sie
zu diesem Zeitpunkt garen wollen,
erscheint ,,H* auf dem Display und
ein Garen ist nicht moglich.

Wenn die Meldungen ,,Pro“ und
@ dann ,ECO* nicht auf dem Display

angezeigt werden, ist Ihr Gerat

nicht mit der Eco-Pyrolysefunktion

ausgestattet.

4. Drehen Sie den Temperaturregler auf die
hochste ,max“ (maximale) Temperatur.

5. Wenn die Pyrolysefunktion beginnt,
leuchtet ,,P2:00“ auf und beginnt ab-
warts zu zdhlen. Die Pyrolysezeit (2
Stunden) wird auf dem Display ange-
zeigt. Diese Zeit ist nicht veranderbar.

6. Wenn der Backofen nach Beginn des Py-
rolyseprozesses eine bestimmte Tem-
peratur erreicht, erscheint das [& Sym-
bol auf der Timeranzeige und die Back-
ofentir [asst sich nicht mehr 6ffnen.
Entriegeln Sie die Tir nicht mit Gewalt,
bis der Reinigungsvorgang abgeschlos-
sen ist und das Schlosssymbol auf dem
Display verschwindet.

7. Wenn der Reinigungsvorgang abge-
schlossen ist, wird, erscheint ,,Ende*
auf dem Bildschirm.

Selbstreinigungsfunktion mit hoher Tem-
peratur - Eco-Pyrolyse (Sie variiert je
nach Produktmodell. Méglicherweise ist
es auf lhrem Produkt nicht verfiigbar.)

v" Wenn lhr Backofen nicht stark ver-
schmutzt ist, empfehlen wir die Funkti-
on ,Pyrolyse — Energiesparmodus”. Die
Funktion ,Pyrolyse — Energiesparmo-
dus” benotigt weniger Zeit als die Funk-
tion , Pyrolyse”. Wenn der Ofen sehr
verschmutzt ist, ist die Funktion "Pyro-
lyse — Energiesparmodus” maglicher-
weise nicht ausreichend. Wahlen Sie in
diesem Fall die Funktion ,Pyrolyse”.

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

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

3. Wahlen Sie die Funktion (Pyrolyse) Pyro-
lyse.
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= Die Meldung ,,P2:00“ und
»Pro“wird fiir ca. 2 Sekunden auf
dem Display angezeigt, dann be-
ginnt die Meldung P2:00 zu blin-
ken.

4. Tippen Sie auf die Taste ® oder © .

= Die Meldung ,,ECO* wird ca. 2 Se-
kunden lang auf dem Display ange-
zeigt, dann beginnt die Meldung
P1:30 zu blinken.

5. Drehen Sie den Temperaturregler auf die
hochste ,,max“ (maximale) Temperatur.

6. Wenn die Pyrolysefunktion beginnt,
leuchtet P1:30 auf und beginnt abwarts
zu zdhlen. Die Pyrolysezeit (1,5 Stunden)
wird auf dem Display angezeigt. Diese
Zeit ist nicht verdanderbar.

7. Wenn der Backofen nach Beginn des Py-
rolyseprozesses eine bestimmte Tem-
peratur erreicht, erscheint das [&] Sym-
bol auf der Timeranzeige und die Back-
ofentiir lasst sich nicht mehr 6ffnen.
Entriegeln Sie die Tiir nicht mit Gewalt,
bis der Reinigungsvorgang abgeschlos-
sen ist und das Schlosssymbol auf dem
Display verschwindet.

8. Wenn der Reinigungsvorgang abge-
schlossen ist, wird, erscheint ,,Ende*
auf dem Bildschirm.

9. Wenn ,,Ende* auf dem Display er-
scheint, drehen Sie den Funktions- und
den Temperaturknopf auf 0 (aus), um
den Vorgang zu beenden.

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

11.Beriihren Sie eine beliebige Taste, um
die akustische Warnung zu stoppen.

Nach Abschluss der Pyrolysefunkti-
@ on ist die Tirverriegelung aktiv, bis
der Ofen auf die entsprechende
Temperatur abgekdihlt ist. Wenn Sie
zu diesem Zeitpunkt garen wollen,

erscheint ,,H* auf dem Display und
ein Garen ist nicht moglich.

7.6 Reinigung der Ofentiir

Sie kénnen die Ofentiir und das Tirglas ent-
fernen, um sie zu reinigen. Das Entfernen
der Tiiren und Fenster wird in den Abschnit-
ten "Entfernen der Ofentiir" und "Entfer-
nen der Innenscheiben der Tiir" erklart.
Reinigen Sie die Tirinnenscheiben nach
dem Entfernen mit einem Geschirrspilmit-
tel, warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie sie
mit einem trockenen Tuch ab. Bei Kalkriick-
sténden, die sich auf dem Ofenglas bilden
konnen, wischen Sie das Glas mit Essig ab
und spiilen Sie es ab.

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

streifer, Drahtwolle oder Bleichmit-
tel.

Entfernen der Ofentiir
1. Offnen Sie die Ofentir.

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

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

4. Der Scharniertyp (A) ist fiir normale Tiir-
typen verfligbar.
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5. Das Scharnier des Typs (B) ist fiir sanft
schlieRende Tiiren erhéltlich.

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

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

8. Ziehen Sie die entfernte Tir nach oben,
um sie aus dem rechten und linken
Scharnier zu I6sen und zu entfernen.

@

Um die Tir wieder anzubringen,
missen die Verfahren, die beim
Entfernen der Tiir angewendet wur-
den, jeweils vom Ende bis zum An-
fang wiederholt werden. Achten Sie
beim Einbau der Tir darauf, dass
die Clips an der Scharnierbuchse
geschlossen sind.

7.7 Entfernen des inneren Glases der
Backofentiir

Das Innenglas der Vordertiir des Produkts
kann zur Reinigung entfernt werden.

1. Offnen Sie die Ofentiir.

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

3. Heben Sie, wie in der Abbildung gezeigt,

das

innerste Glas (1) vorsichtig in Rich-

tung ,,A“ an und entfernen Sie es dann,
indem Sie es in Richtung ,,B“ ziehen.
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1 Innerste Glasscheibe 2* Innenglas (mdglicher-
weise ist es fiir lhr
Produkt nicht verfiig- .
bar)

4. Wenn lhr Produkt ein Innenglas (2) hat,
wiederholen Sie den gleichen Vorgang,
um es zu entfernen (2).

5. Der erste Schritt zum Neugruppieren der
Tir besteht darin, das Innenglas (2) wie-
der zusammenzubauen. Platzieren Sie
die abgeschragte Kante des Glases so,
dass sie auf die abgeschragte Kante
des Plastikschlitzes trifft. (Wenn Ihr Pro-
dukt Uber ein Innenglas verflgt). Das In-
nenglas (2) muss an dem Kunststoff-
schlitz befestigt werden, der dem inners-
ten Glas (1) am néchsten liegt.

6. Achten Sie beim Zusammenbau des in-
nersten Glases (1) darauf, dass die be-
druckte Seite des Glases auf dem inne-
ren Glas liegt. Es ist wichtig, die unteren
Ecken des innersten Glases (1) so zu .
platzieren, dass sie auf die unteren
Kunststoffschlitze treffen.

mal ausfallen sollte, konnen Sie das
Leuchtmittel anhand der nachstehenden
Schritte selbst auswechseln.
Ofenbeleuchtung austauschen
Allgemeine Warnungen

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

Dieser Ofen wird mit einer Glihlampe mit
weniger als 40 W, einer Héhe von weniger
als 60 mm und einem Durchmesser von
weniger als 30 mm oder einer Halogen-
lampe mit G9-Fassung mit weniger als 60
W Leistung betrieben. Die Lampen sind
flir den Betrieb bei Temperaturen tiber
300 °C geeignet. Backofenlampen sind
bei autorisierten Diensten oder lizenzier-
ten Technikern erhéltlich. Dieses Produkt
enthélt eine Lampe der Energieklasse G.
Die Lage der Beleuchtung muss nicht
zwingend mit der Lage in der Abbildung
Ubereinstimmen.

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

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

7. Driicken Sie das Kunststoffteil in Rich- Wenn lhr Ofen mit einer runden Be-
tung Rahmen, bis ein "Klick"-Gerausch leuchtung ausgestattet ist:
zu horen ist. 1. Trennen Sie das Gerit vollstandig von

7.8 Reinigen der Backofenlampe

Wenn die Glasabdeckung der Ofenbeleuch- 2.

tung mit der Zeit verschmutzt, beseitigen
Sie die Verschmutzung mit einem weichen
Tuch oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spiilmittel. AnschlieRend reiben Sie
das Glas mit einem trockenen Tuch griind-
lich trocken. Falls die Ofenbeleuchtung ein-
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3. Wenn lhre Ofenbeleuchtung dem Typ A
in der nachstehenden Abbildung ent-
spricht, drehen Sie das Leuchtmittel wie T
in der Abbildung gezeigt heraus, setzen 3. Heben Sie die Glasabdeckung des

Sie dann ein neues Leuchtmittel ein. Leuchtmittels mit einem Schraubendre-
Wenn es sich um ein Modell vom Typ her an. Entfernen Sie zuerst die Schrau-
(B) handelt, ziehen Sie es wie in der Ab- be, wenn in Ihrem.Produkt eine Schrau-
bildung gezeigt heraus und ersetzen Sie be an der quadratischen Lampe vorhan-
es durch ein neues. den ist.

(5) 4. Wenn lhre Ofenbeleuchtung dem Typ A

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

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder
an.

Wenn lhr Ofen mit einer viereckigen Be-

leuchtung ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2. Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.

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

8 Fehlerbehebung

Sollte das Problem nach dem Ausfiihren Wahrend des Betriebs des Backofens tritt
der hier gegebenen Anweisungen fortbeste-  Dampf aus.

hen, wenden Sie sich bitte an den Kunden- + Esist normal, wahrend des Betriebs
dienst oder den Fachhandler. Versuchen Dampf zu sehen. >>> Dies ist kein Fehler.
Sie niemals ihr Gerat selbstandig zu repa-

rieren.
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Beim Garen treten Wassertropfchen auf

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

Wahrend des Aufwarmens und Abkiihlens

des Produkts sind metallische Gerausche

zu horen.

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

Das Produkt funktioniert nicht.

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

cherungen im Sicherungskasten. Falls
notig, ersetzen oder reaktivieren Sie sie.

+ Das Gerat darf nicht an eine (geerdete)
Steckdose angeschlossen werden. >>>
Prifen Sie, ob das Gerat an der Steckdo-
se angeschlossen ist.

« (Falls Ihr Gerét Uiber eine Zeitschaltuhr
verfligt) Die Tasten auf dem Bedienfeld

funktionieren nicht. >>> Wenn |Ihr Produkt

iber eine Tastensperre verfiigt, ist die
Tastensperre moglicherweise aktiviert,
deaktivieren Sie die Tastensperre.

Ofenlicht ist nicht an.

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

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

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

wieder.
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Der Backofen heizt nicht auf.
+ Der Backofen ist moglicherweise nicht

auf eine bestimmte Kochfunktion und/
oder Temperatur eingestellt. >>> Stellen
Sie den Backofen auf eine bestimmte
Garfunktion und/oder Temperatur ein.

+ Die Ofentiir ist moglicherweise offen. >>>

Vergewissern Sie sich, dass die Ofentir
geschlossen ist. Wenn die Backofentir
langer als 5 Minuten geodffnet bleibt, wird
die fiir den Garvorgang eingestellte Zeit
geldscht und die Heizungen funktionieren
nicht.

+ Bei den Modellen mit Timer wird die Zeit

nicht eingestellt. >>> Stellen Sie die Zeit
ein.

+ Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass

das Stromnetz betriebsbereit ist und
Uberpriifen Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.

+ Die Ofentdir ist moglicherweise offen. >>>

Vergewissern Sie sich, dass die Ofentir
geschlossen ist. Wenn die Backofentir
langer als 5 Minuten geodffnet bleibt, wird
die fiir den Garvorgang eingestellte Zeit
geldscht, die Heizungen funktionieren
nicht und die Lampe schaltet sich nicht
ein.

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

+ Es hat zuvor einen Stromausfall gegeben.

>>> Stellen Sie die Zeit ein / Schalten Sie

die Funktionsknopfe des Gerats aus und

stellen Sie sie wieder auf die gewiinschte
Position.



Fehlercodes / Griinde und magliche Lésungen

Fehlercodes

Fehlergriinde

Mégliche Lésung

Kommunikationsfehler der

Wenden Sie sich an den autorisierten Kundendienst, da-
mit Sie wieder mit der Fleischsonde garen kdnnen. Ent-
fernen Sie die Fleischsonde und stellen Sie den Funkti-

Ers Fleischsonde onswahlschalter auf Aus (0), um normal ohne Fleisch-
sonde im Backofen zu garen. Sie kdnnen dann ohne
Fleischsonde weitergaren.
Er1-Er7 Kommunikationsfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.
Er8-Er27 Sensorfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.
Er 28 - Er 31 Fleischsondenfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.
Er32 - Er 41 Ofenheizfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.
Er 42 - Er 58 Ofenkomponentenfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.
Er59-Er 64 Ofendeckelfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.
Fehler im Zusammenhang mit . . . :
Er 65-Er 71 dem Dampf (bei Backdfen mit Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
] um den Fehler zu beheben.
Dampffunktion)
Er 72 - Er 80 Hardwarebezogene Fehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.
Er 81-Er 85 Ofensicherheitsfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.
Er 86 - Er 88 Internetverbindungsfehler (in  |Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
Ofen mit Homewhiz-Funktion) |um den Fehler zu beheben.
Er 89 - Er 92 Mikrowellenfehler (in Ofen mit |Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
Mikrowellenfunktion) um den Fehler zu beheben.
Er 93 - Er 99 Karten- und Zeitgeberfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,

um den Fehler zu beheben.
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iBienvenido!

Estimado cliente,

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

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

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

Peligro que puede provocar la muerte o lesiones.

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

Superficie caliente.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Instrucciones de Seguridad

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

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

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

+ El incumplimiento de estas ins-

trucciones anulara cualquier
garantia.

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

el servicio técnico autorizado o

una persona que la empresa
importadora designe.

+ Utilice unicamente repuestos y
accesorios originales.

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

* No realice modificaciones téc-
nicas en el producto.

A1 .1 Uso Previsto

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

* No utilice el producto en jardi-
nes, balcones u otros lugares
al aire libre. Este producto esta
pensado para ser utilizado en
los hogares y en las cocinas
del personal de tiendas, ofici-
nas y otros entornos laborales.

- ADVERTENCIA Este aparato
debe utilizarse unicamente pa-
ra cocinar. No debe ser usado
para diferentes propdsitos, co-
mo calentar la habitacion.

* El horno puede usarse para
descongelar, hornear, freiry
asar alimentos.

+ Este producto no debe utilizar-
se para calentar, calentar pla-
tos, secar colgando toallas o
ropa en el mango.

1.2 Seguridad de ninos,
personas vulnerables y
mascotas

+ Este aparato puede ser utiliza-
do por nifios de 8 anos de
edad y mayores, y por perso-
nas discapacidades fisicas,
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sensoriales o mentales, o que
carezcan de experiencia y co-
nocimientos, siempre que se-
an supervisados o entrenados
sobre el uso seguro y los peli-
gros del aparato.

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

« Este aparato no debe ser utili-
zado por personas con capaci-
dad fisica, sensorial o mental
limitada (incluidos los nifios), a
menos que se les mantenga
bajo supervision o reciban las
instrucciones necesarias.

* Los niflos deben ser supervisa-
dos para asegurar que no jue-
guen con el aparato.

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

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

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

« Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance de
los nifios. Existe un riesgo de
lesiones y asfixia.

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

+ Para la seguridad de los nifnos,
corte el enchufe y haga que el
producto no funcione antes de
desecharlo.

A1 .3 Seguridad Eléctrica

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

+ El enchufe o la conexion eléc-
trica del producto debe estar
en un lugar de facil acceso
(donde no le afecte la llama de
la placa). Si esto no es posible,
debe haber un mecanismo (fu-
sible, interruptor, llave de con-
tacto, etc.) en la instalacion
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eléctrica a la que esta conecta-
do el producto, que cumpla
con la normativa eléctrica y
que separe todos los polos de
la red.

El aparato no debe ser enchu-
fado en la toma de corriente
durante la instalacion, repara-
cién y transporte.

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

Si su producto no tiene cable
de alimentacion, utilice Unica-
mente el cable de alimentacién
descrito en el apartado "Espe-
cificaciones técnicas".

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

La superficie trasera del horno
se calienta cuando esta en
uso. Los cables de alimenta-
cién no deben tocar la superfi-
cie posterior, las conexiones
pueden estar dafiadas.

No atasques los cables eléctri-
cos en la puerta del horno y no
los pases sobre superficies ca-

lientes. De lo contrario, el aisla-

miento de los cables puede

fundirse y provocar un incen-
dio como resultado de un cor-
tocircuito.

Utilice sélo el cable original.

No utilice cables cortados o

danados ni cables interme-

dios.

Si el cable de alimentacion es-

ta dafiado, debe ser sustituido

por el fabricante, por un servi-
cio técnico autorizado o por
una persona que indique la
empresa importadora, para
evitar posibles peligros.

ADVERTENCIA Antes de sus-

tituir la bombilla del horno,

asegurese de desconectar el
aparato de la red eléctrica para
evitar el riesgo de descarga
eléctrica. Desenchufe el apara-
to o apague el fusible de la ca-
ja de fusibles.

Si su producto tiene un cable de

alimentacién y un enchufe:

* No enchufe el aparato en un
tomacorriente que esté suelto,
que se haya salido de su en-
chufe, que esté roto, sucio,
aceitoso, con riesgo de con-
tacto con el agua (por ejemplo,
el agua que puede salir del
mostrador).
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* No tocar nunca el enchufe con
las manos humedas. Nunca
desenchufe tirando del cable,
tire siempre sujetando el en-
chufe.

+ Asegurese de que el enchufe
del aparato esté bien conecta-
do a la toma de corriente para
evitar la formacion de arcos
eléctricos.

A1 .4 Seguridad en Trans-
porte

* Desconecte el aparato de la

red eléctrica antes de transpor-

tarlo.

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

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

* No coloque otros objetos so-

bre el aparato y llévelo en posi-

cién vertical.

* El aparato no debe transportar-

se si hay agua en él. Se puede
transportar una vez finalizada
la descarga de agua.

+ Cuando necesite transportar el
aparato, envuélvalo con mate-
rial de embalaje de plastico de
burbujas o cartén grueso y pé-
guelo con cinta adhesiva. Ase-

gure el aparato con cinta adhe-

siva para evitar que las partes

que se pueden quitar o movi-
les del aparato y el aparato se
dafen.

« Compruebe el aspecto general
del aparato para detectar cual-
quier dafio que pueda haberse
producido durante el transpor-

te
A1 .5 Seguridad en la ins-
talacion

+ Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté dana-
do. Si el aparato esta danado,
no lo instale.

* No instale el aparato cerca de
fuentes de calor (radiadores,
estufas, etc.).

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

+ Para evitar el sobrecalenta-
miento, el aparato no debe ins-
talarse detras de puertas deco-
rativas.

A1 .6 Seguridad de uso

+ Asegurese de apagar el pro-
ducto después de cada uso.

+ Si no va a utilizar el producto
durante mucho tiempo, desen-
chufelo o apague el fusible de
la caja de fusibles.

* No utilice aparatos defectuo-
sos o dafiados. En caso de que
la haya, desconecte las cone-
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1.7
A tura

xiones de electricidad / gas del
aparato y llame al servicio téc-
nico autorizado.

No utilice el producto si el cris-
tal de la puerta delantera esta
desmontado o agrietado.

No se suba al aparato para al-
canzar algo o por cualquier
otra razon.

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

Los objetos inflamables que
se mantienen en el area de
coccidén pueden incendiarse.
No guarde nunca objetos infla-
mables en el area de coccion.
La manija del horno no es un
secador de toallas. Cuando uti-
lice el producto, no cuelgue to-
allas, guantes o tejidos simila-
res en el mango.

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

Avisos de tempera-

ADVERTENCIA Las partes ac-
cesibles del producto estaran
calientes durante su uso. Se
debe tener cuidado para evitar

tocar el producto y los elemen-
tos de calentamiento. Los ni-
fAos menores de 8 afios no de-
ben acercarse al aparato sin
un adulto.

* No coloque materiales infla-
mables/explosivos cerca del
aparato, ya que los bordes es-
taran calientes mientras esté
funcionando.

« Como el vapor puede ser exha-

lado, manténgase alejado

mientras abre la puerta del
horno. El vapor puede quemar
la mano, la cara y/o los ojos.

Durante el funcionamiento, el

producto puede calentarse. Se

debe tener cuidado para evitar
tocar las partes calientes, el in-
terior del horno y los elemen-
tos de calentamiento.

« Utilice siempre guantes resis-
tentes al calor cuando intro-
duzca los alimentos en el hor-
no caliente, o cuando los sa-
que del horno caliente, etc.

A1 .8 Uso de accesorios

+ Es importante que la parrilla'y
la bandeja se coloquen correc-
tamente en los estantes de re-
jilla. Para obtener informacion
detallada, consulte el apartado
"Uso de los accesorios".
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* Los accesorios pueden dafar
el cristal de la puerta al cerrar
la puerta del aparato. Empuije
siempre los accesorios hasta
el final del area de coccion.

A1 .9 Seguridad en la coc-
cion

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

* Los residuos de comida, acei-
te, etc. en el area de coccidén
pueden incendiarse. Antes de
cocinar, elimine la suciedad
gruesa.

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

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

+ Coloque el papel antigrasa en
una bateria de cocina o en el
accesorio de horno (bandeja,
parrilla, etc.) con la comida 'y
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coléquela en el horno preca-
lentado. Retire cualquier trozo
excesivo de papel antigrasa
que cuelgue del accesorio o
del recipiente para evitar el
riesgo de tocar los elementos
de calentamiento del horno.
Nunca utilice papel antigrasa a
una temperatura de horno su-
perior a la temperatura maxi-
ma de uso especificada en el
papel antigrasa que esta utili-
zando. No colocar nunca papel
antigrasa en la base del horno.
No coloque bandejas, platos o
papel de aluminio directamen-
te en el fondo del horno. El ca-
lor acumulado podria dafiar la
parte inferior del horno.

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

Los alimentos no aptos para
asar a la parrilla conllevan un
riesgo de incendio. Asa soélo la
comida que es adecuada para
el fuego pesado de la parrilla.
Ademas, no coloque la comida
demasiado lejos en la parte
posterior de la parrilla. Esta es
la zona mas caliente y los ali-
mentos grasos pueden incen-
diarse.



Al .10 Sistema de vapor

* En la cocina asistida por vapor,
la apertura de la puerta puede
provocar la salida de vapor,
creando un riesgo de quema-
duras. Tenga cuidado al abrir
la puerta.

+ Si la humedad permanece en
el horno después de la coccion
asistida por vapor, puede cau-
sar corrosion. Deje que el hor-
no se seque después de la
coccidén. No guarde alimentos
humedos en el horno durante
mucho tiempo.

+ Cuando retire los alimentos
después de la coccion al va-
por, el liquido caliente puede
fluir de los accesorios, tenga
cuidado.

* Mientras se realiza la coccion
asistida por vapor, se reco-
mienda afadir tanta agua co-
mo la cantidad indicada en la
tabla de coccion.

* No utilice agua destilada o fil-
trada. Utilice sélo aguas prepa-
radas. No utilice soluciones in-
flamables, alcohdlicas o de
particulas sélidas en lugar de
agua.

* No utilice accesorios que pue-
dan corroerse con el vapor
mientras cocina.

+ Tenga cuidado de no derramar
agua en la superficie del horno
o en superficies no deseadas
al retirar o colocar el tanque de
agua.

A1 .11 Mantenimiento y

limpieza Seguridad

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

* No lave nunca el aparato pul-

verizandolo o echandole agua.

iExiste el riesgo de descarga
eléctrical

No utilice limpiadores de vapor

para limpiar el producto, ya

que puede provocar una des-
carga eléctrica.

No use limpiadores abrasivos

fuertes, raspadores de metal,

lana de alambre o materiales
con blanqueador para limpiar
el vidrio de la puerta delantera
del horno / (si estd presente)
el vidrio de la puerta superior
del horno. Estos materiales
pueden causar que las superfi-
cies de vidrio se rayen y se
rompan.

+ Mantenga siempre el panel de
control limpio y seco. Una su-
perficie himeda y sucia puede
causar problemas en el mane-
jo de las funciones.
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* Después de cada coccidn asis-
tida por vapor, el agua restante
en el tanque de agua debe ser
drenaday el tanque de agua
debe ser limpiado. El uso del
agua que queda en la camara
en la siguiente coccion crea
problemas en términos de hi-
giene.

* No lavar el depésito de agua
en el lavavajillas. Limpie el tan-
que de agua con un pafio hu-
medo limpio, séquelo con un
pafo seco y guardelo asi. Nun-
ca seque el tanque en el horno.

+ Para la cal que se puede for-
mar en el tanque de agua, se
colocan 200 cc de aguay 1 cu-
charadita de sal de limén en el
tanque y se deja durante 1 ho-
ra. Luego, se lava con abun-
dante agua y se seca. Se reco-
mienda aplicar este procedi-
miento cada 4-5 usos.

* No utilice agentes de limpieza
qgue contengan acidos o cloru-
ros para limpiar el fondo del
horno. No limpie raspando la
cal que se pueda formar en la

base del horno. De lo contrario,

la base del aparato se dafara.
+ A fin de eliminar la cal que se
pueda producir en la cubeta de
agua de la base del horno des-
pués de realizar limpiezas con
vapor asistido, anada 350 cc
de vinagre blanco (la acidez
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del vinagre no debe superar el
6%) a la cubeta de agua de la
base del horno a temperatura
ambiente después de cada 2 o
3 operaciones, y espere 30 mi-
nutos. Después de 30 minutos,
limpiar la zona con un pafio
suave y humedo; secar con un
pano seco.

Para las manchas de cal que
puedan aparecer en el marco
después de la coccion asistida
por vapor, se recomienda lim-
piar el horno con agua con vi-
nagre y un pano.

A1 .12 Autolimpieza a alta

temperatura (pirolisis)

* Durante la autolimpieza, las

superficies se calientan mas
que en el uso estandar. Man-
tenga a los nifos alejados.
iLas superficies calientes pue-
den causar quemaduras! No
toque el aparato durante la au-
tolimpieza y mantenga a los ni-
nos alejados del aparato. Es-
pere al menos 30 minutos an-
tes de quitar el residuo.
Durante la autolimpieza, el hu-
mo se liberara debido a la que-
ma de residuos de alimentos.
Ventile bien la cocina durante
el proceso de limpieza.

Antes de comenzar la limpieza,
limpie las superficies exterio-
res del horno y los residuos de



comida dentro del horno con
un pafo jabonoso. Retire to-
dos los accesorios y utensilios
de cocina del horno. Si el apa-
rato tiene un accesorio a prue-
ba de pirotecnia (resistente a
la autolimpieza a altas tempe-

2 Instrucciones medioambientales

raturas), no es necesario que
retire estos accesorios del hor-
no.

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

2.1 Directiva de Residuos

2.1.1 Cumplimiento de Directiva WEEE
y eliminacion del producto de
desecho

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

El presente producto ha sido

fabricado con piezas y materia-

les de alta calidad que pueden

ser reutilizados y son aptos pa-

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

Cumplimiento de Directiva RoHS:

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

2.2 Informacion de Embalaje

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

2.3 Recomendaciones para el ahorro
de energia

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

Las siguientes sugerencias le ayudaran a

utilizar el aparato de manera ecoldgicay

eficiente en términos de energia:

+ Descongele los alimentos congelados
antes de hornearlos.

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

+ Si se especifica en la receta o en el ma-
nual del usuario, precaliente siempre. No
abra la puerta del horno con frecuencia
durante la coccién.

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

+ Intenta cocinar mds de un plato a la vez
en el horno. Puede cocinar al mismo
tiempo colocando dos cocinas en la reji-
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Ila. Ademas, si cocina sus comidas una
tras otra, ahorrara energia porque el hor-
no no perdera su calor.

+ No abra la puerta del horno durante la
coccion en la funcién operativa “Calefac-
cion «eco» por ventilador”. Si no se abre

3 Su aparato

la puerta, la temperatura interna se opti-
miza para ahorrar energia en la funcién
operativa “Calefaccién «eco» por ventila-
dor”, y esta temperatura puede diferir de
la que se muestra en la pantalla.

3.1 Informacion de Producto

11 1
10
9 o*
3**
4
8
7
5
6

1 Panel de control
3 Estantes de rejilla

5 Puerta

7 Piscina de agua para la coccion asis-
tida por vapor

9 Calefaccioén superior
11 Deposito de agua

2 Cordero

4 Motor del ventilador (detréds de la pla-
ca de acero)

6 Mango
8 Posiciones de estante

10 Los agujeros de ventilacion
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3.2 Panel de control del producto In-
troduccion y uso

3.2.1 Panel de control

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

[

o0

©

HAN 7
HHEH S 7 .
o @ & &

1 Deposito de agua
3 Temporizador

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

3.2.2 Introduccion del panel de control
del horno

Perilla de seleccion de funcion

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

Perilla de temperatura

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

2 Perilla de seleccién de funciones
4 Boton de seleccién de temperatura

Indicador de temperatura interior del horno
Puede ver la temperatura interior del horno
en la pantalla del temporizador. El horno se
calienta hasta que alcanza la temperatura
establecida y mantiene esta temperatura y
la animacion de calentamiento de 3 lineas
parpadea en el extremo derecho. Cuando la
temperatura del horno alcanza el valor es-
tablecido, esta animacion se detiene y el
simbolo “C” aparece constantemente junto
al valor de temperatura establecido.

Temporizador
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8000
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1 2 3 4

(& e
8
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&
v
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Tecla de alarma

Tecla de ajuste de la hora
Tecla de disminucién
Tecla de aumento

Tecla de ajustes

o Ul A W N =

Llave de blogueo de teclas
Simbolos de la pantalla

ES/62



© :simbolo de tiempo de coccién 3.3 Funciones de funcionamiento del
& :Simbolo de fin de coccién * horno
£ :Simbolo de la alarma X

) En la tabla de funciones, se muestran las
# :Simbolo de la sonda de carne * . . .

) funciones operativas que se pueden utilizar
(& : Simbolo de blogueo de teclas en el horno y las temperaturas més altas y
0 :El simbolo de la temperatura mas bajas que se pueden ajustar para es-
% :Simbolo de configuracion tas funciones. El orden de los modos de
: Simbolo de bloqueo de la puerta * funcionamiento mostrados aqui puede di-
* Varia seguin el modelo del aparato. Puede que no es- ferir de la disposicion de el aparato.
té disponible en el aparato.
Simbolo L Rango de

Descripcion de la fun- L
de la fun-| .7 temperatura |Descripcion y uso
"z cion

cién (°C)
A Ningun calentador funciona en el horno. Sélo se enciende la

4 | N\ Bombilla del horno ) bombilla del horno.

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

h X 40-280 Indicado para tartas, pasteles o tartas y guisos en moldes para
e inferior . . .
— horno. La coccién se realiza con una sola bandeja.
Calentamiento inferior 20-220 Solo esta encendida !a calefaccion |nfer|or. Es adecuado para
alimentos que necesitan dorar en la parte inferior.
Calentamiento inferior/ El aire caliente calentado por los calentadores superior e infe-
% superior asistido por 40-280 rior se distribuye igual y rdpidamente por el horno con el venti-
— ventilador lador. La cocina se hace con una sola bandeja.
El aire caliente calentado por el ventilador calefactor se distri-
buye igual y rdpidamente por todo el horno con el ventilador.
. Es adecuado para cocinar en varias bandejas a diferentes nive-
Calentamiento por ven- 20-280 les de estantes.

tilador / Airfry

[z

Gracias al aire rapidamente distribuido por esta funcién, podra
realizar frituras poco profundas o sin aceite. Para obtener in-
formacion detallada, consulte la seccion “Airfry”.

Calefaccién «eco» por Para ahorrar energia, puede usar esta funcién en lugar de usar
@%) P 160-220 “Calentamiento por ventilador” en el rango de 160-220°C. Pero;

ventilador ] - . .
el tiempo de coccién sera un poco mas largo.
e—
' Funcionan las funciones de calefaccién superior, calefaccion
pr— ) L o :

\"A inferior y calefaccion del ventilador. Cada lado del producto a

Funcién "3D" 40-280 cocinar se cocina por igual y rdpidamente. La cocina se hace
— con una sola bandeja. Esta funcién también debe utilizarse pa-

ra la coccién asistida por vapor.

ww ! )
. La gran parrilla del techo del horno funciona. Es adecuado pa-
Parrilla completa 40-280 :
ra asar en grandes cantidades.
00 Se utiliza para la autolimpieza del horno a alta temperatura.
'YX Pirdlisis - Consulte las especificaciones en la seccion de mantenimiento
oo y limpieza para esta funcion.
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3.4 Accesorios del Producto

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

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

efecto del calor. Esto no afecta a la

funcionalidad. La deformacién de-

saparece cuando la bandeja se en-
fria.

Bandeja estandar

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

Parrilla

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

En los modelos con estantes de alam-
bre :

En los modelos sin estantes de alam-
bre:

Parrilla para freir (Airfry)
Se utiliza para freir alimentos a poca pro-
fundidad o sin aceite.

3.5 Uso de los accesorios del produc-
to

Estantes de cocina

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

En los modelos con estantes de alam-
bre :

5 ___4

1 ~ Q
0
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En los modelos sin estantes de alam-
bre :

Colocando la parrilla en los estantes de
coccion

En los modelos con estantes de alam-
bre:

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

En los modelos sin estantes de alam-
bre:

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

Colocando la bandeja en los estantes de la
cocina

En los modelos con estantes de alam-
bre :

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

En los modelos sin estantes de alam-
bre :

También es crucial colocar las bandejas en
los estantes laterales de forma adecuada.
La bandeja tiene una direccion al colocarla
en la estanteria. Mientras se coloca la ban-
deja en el estante deseado, su lado disefia-
do para sujetar debe estar en el frente.
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Funcion de parada del grill de alambre
Hay una funcién de parada para evitar que
la parrilla de alambre se salga de la bande-
ja de alambre. Con esta funcién, puede sa-
car los alimentos de forma facil y segura.
Mientras retira la rejilla de alambre, puede
tirar de ella hacia delante hasta que llegue
al punto de parada. Debes pasar por enci-
ma de este punto para eliminarlo por com-
pleto.

En los modelos con estantes de alam-
bre :

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

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

Colocacion correcta de la parrilla y la ban-
deja en las guias telescopicas-En mode-
los con estantes de alambre y modelos
telescopicos

Gracias a las guias telescépicas, podra co-
locar o sacar las bandejas o la parrilla facil-
mente. Cuando utilice bandejas y parrillas
de alambre con el riel telescépico, debe te-
ner cuidado de que los pasadores de la par-
te delantera y trasera de los rieles telescé-
picos, descansen contra los bordes de la
parrilla y la bandeja (como se muestra en la
figura).
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Uso de la parrilla para freir (Airfry) usage
La parrilla para freir se compone de dos
piezas como son la cesta de alambre y el
marco de alambre donde se colocara la
cesta. La cesta de alambre se coloca sobre
el marco de alambre de forma entrelazada.
Después de colocar la parte trasera, ponga
la cesta de alambre dentro de las asas del
marco de alambre estirando un poco la par-
te delantera. Y retire la cesta de alambre
estirando el asa delantera del armazén de
alambre.

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

Fn
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3.6 Especificaciones Técnicas

Caracteristicas técnicas generales

Dimensiones externas del producto (altura/anchura/pro-
fundidad) (mm) 595 /594 /567

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

Tension/Frecuencia 220-240V ~; 50 Hz
Tipo y seccién del cable utilizado/apto para el producto  |min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Consumo total de energia (kW) 2,7

Tipo de horno Horno multifuncional

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

La clase de eficiencia energética se determina de acuerdo con la siguiente priorizacion, dependiendo de si existen o
no las funciones pertinentes en el producto. 1-Calefaccion «eco» por ventilador , 2-Calentamiento por ventilador, 3-
Parrilla baja asistida por ventilador , 4-Calentamiento superior e inferior.

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

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

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

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

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

4.1 Primer ajuste del temporizador

@

Si la primera vez no esta ajustada,
los simbolos "12:00" y (© continu-
an parpadeando y su horno no se
pondra en marcha. Para que su hor-

Ajuste siempre la hora del dia antes
@ de utilizar su horno. Si no lo progra-

ma, no podra cocinar en algunos
modelos de horno.

. Cuando el horno se pone en marcha por
primera vez, "12:00" y el simbolo ( par-
padean en la pantalla.

. Ajuste la hora del dia con las teclas @/

.

o |3
iU

oo o 3 & @

. Toque la tecla ) o & para activar el
campo de los minutos.

[Cl=inial
gRing

m
0 N © ® & &

. Toque las teclas ®/© para ajustar los
minutos.

o |1JCo
]y

oo o i & ®

5. Confirme el ajuste tocando la tecla (© .

= La hora del dia se ajusta y el simbolo
(O desaparece de la pantalla.

no funcione, debe confirmar la hora
del dia ajustando la hora del dia o
tocando la tecla {9 cuando esté en
"12:00". Mas adelante podra cam-
biar el ajuste de la hora del dia co-
mo se describe en la seccion "Ajus-

tes'.

En caso de un corte de energia, los
ajustes de la hora del dia se cance-
lan. Se debe volver a poner en mar-
cha.

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

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

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

4. Al utilizar el aparato, seleccione la tem-
peratura mas alta y la funcion de todos
los calentadores del aparato. Véase
“Funciones del horno [» 63]". Puede
aprender a manejar el horno en la si-
guiente seccién.

5. Espere a que el horno se enfrie.

6. Limpie las superficies del aparato con
un pafio o esponja himedos y séquelas
con un pafo.

Antes de utilizar los accesorios:

Limpie los accesorios que retire del horno

con agua detergente y una esponja de lim-

pieza suave.

NOTICE: Algunos detergentes o agentes

de limpieza podrian provocar dafio en la su-

perficie. No utilice detergentes abrasivos,
polvos de limpieza, cremas de limpieza ni
objetos punzantes durante la limpieza.
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NOTICE: Durante el primer uso, puede salir
humo y olor durante varias horas. Esto es
normal y s6lo se necesita una buena venti-
lacion para eliminarlo. Evite inhalar directa-
mente el humoy los olores que se forman.

5 Uso del horno

5.1 Informacion general sobre el uso
del horno

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

El aparato tiene un ventilador de refrigera-
cion. El ventilador de enfriamiento se activa
automaticamente cuando es necesario y
enfria tanto la parte delantera del aparato
como los muebles. Se desactiva automati-
camente cuando termina el proceso de en-
friamiento. El aire caliente sale por la puer-
ta del horno. No cubra estas aberturas de
ventilacion con nada. De lo contrario, el hor-
no puede sobrecalentarse. El ventilador de
enfriamiento continta funcionando durante
el funcionamiento del horno o después de
que el horno se apaga (aproximadamente
20-30 minutos). Si cocina programando el
temporizador del horno, al final del tiempo
de coccidn, el ventilador de refrigeracién se
apaga con todas las funciones. El tiempo
de funcionamiento del ventilador de enfria-
miento no puede ser determinado por el
usuario. Se enciende y apaga automatica-
mente. Esto no es ningun error.

La luz del horno

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

En algunas funciones de horneado la [am-
para nunca se enciende para ahorrar ener-
gia.

Si desea que la lampara del horno esté en-
cendida incesantemente, seleccione el es-
tado de funcionamiento “Bombilla del hor-
no” con el mando de seleccidn de funcio-
nes.

5.2 Funcionamiento de la unidad de
control del horno

Advertencias generales para la unidad de

control del horno

+ El tiempo maximo que se puede ajustar
para el proceso de horneado es de 5 ho-
ras 59. En caso de fallo de alimentacion,
el programa se cancela. Tendra que re-
programar.

+ Mientras se hace cualquier ajuste, los
simbolos relevantes parpadean en la
pantalla. Se debe esperar un corto tiem-
po para que se guarden los ajustes.

+ Si se ha realizado algun ajuste de coc-
cion, no se puede ajustar la hora del dia.

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

+ En los casos en que se ajusta el tiempo
de coccidn o el tiempo de finalizacién de
la coccion; puede cancelar automatica-
mente pulsando durante mucho tiempo
la tecla (®.

Temporizador
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1 Teclade alarma
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Tecla de ajuste de la hora
Tecla de disminucion
Tecla de aumento

Tecla de ajustes

o g WN

Llave de bloqueo de teclas
Simbolos de la pantalla

: Simbolo de tiempo de coccién
: Simbolo de fin de coccién *

: Simbolo de la alarma

: Simbolo de la sonda de carne *
: Simbolo de bloqueo de teclas

: El simbolo de la temperatura

: Simbolo de configuracién

Bl @ =P ND O O

: Simbolo de bloqueo de la puerta *

* Varia segun el modelo del aparato. Puede que no es-
té disponible en el aparato.

Encender el horno

Cuando seleccione una funcién de funcio-
namiento con la que desee cocinar con el
mando de seleccién de funciones y fije una
temperatura determinada con el mando de
temperatura, el horno comenzara a funcio-
nar.

Apagar el horno

Puede apagar la cdmara de coccion giran-
do el botdn de seleccion de funciones y el
botdn de temperatura a la posicion de apa-
gado (arriba).

Coccion manual para seleccionar la tempe-
ratura y la funcién de funcionamiento del
horno

Puede cocinar haciendo un control manual
(en su propio control) sin ajustar el tiempo
de coccion seleccionando la temperatura 'y
la funcién de funcionamiento especificas
para su comida.

P / C

o / [

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

2. Ajuste la temperatura que desea cocinar
con la perilla de temperatura.

= El horno comenzara a funcionar inme- m

diatamente con la funcién y temperatu-
ra seleccionadas y aparecera el simbo-
lo § en la pantalla. El valor de la tem-
peratura ajustaday 3 lineas de anima-
cion aparecen en la pantalla. A conti-
nuacion, se muestra en orden el tiempo
transcurrido desde el inicio de la coc-
cion. Cuando la temperatura en el inte-
rior del horno alcanza la temperatura fi-
jada, el simbolo § desaparece y le avi-
sa acusticamente. La animacion de 3
lineas que aparece en la pantalla se de-
tiene y el simbolo C aparece fijo junto
al valor de temperatura. El horno no se
apaga automaticamente, ya que la coc-
cion manual se realiza sin ajustar el
tiempo de coccion. Tiene que controlar
la coccion y apagarla usted mismo.
Cuando termine de cocinar, apague el
horno girando la perilla de seleccion de
funcionesy la perilla de temperatura a
la posicion de apagado (arriba).
Hornear ajustando el tiempo de coccion:
Puede hacer que el horno se apague auto-
maticamente al final del tiempo seleccio-
nando la temperatura y la funcién de fun-
cionamiento especificas para sus alimen-
tos y ajustando el tiempo de coccidn en el
temporizador.

1. Seleccionar la funcién de coccion.

2. Toque (S hasta que aparezca el simbolo
(O en la pantalla para el tiempo de coc-
cion.

S Mrrr
(.

© ® & 6

0
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Para ajustar rapidamente el tiempo
@ de coccidn, puede tocar la@® tecla
para ajustar el tiempo de coccidn a
30 minutos después de ajustar la
funcién de coccién y la temperatu-

ray luego usar las teclas® /© para
cambiar el tiempo.

3. Ajuste el tiempo de coccion con las te-

clas @/ ©.

O M-
[

L0 0 @
4

& ®

El tiempo de horneado aumenta en

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

4. Ponga su comida en el horno y ajuste la
temperatura con la perilla de temperatu-
ra.

= Su horno comenzara a funcionar
inmediatamente con la funcién y
temperatura seleccionadas. El
tiempo de coccion ajustado empie-
za a contar hacia atras y aparece
§ en la pantalla. Aparecen en or-
den la cuenta atras del tiempo de
horneado y el valor de la tempera-
tura fijada y la animacion de 3 line-
as junto a ellos. Cuando la tempe-
ratura en el interior del horno al-
canza la temperatura fijada, el sim-
bolo § desaparecey le avisa acus-
ticamente. La animacion de 3 line-
as que aparece en la pantalla se
detiene y el simbolo C aparece fijo
junto al valor de temperatura.

5. Cuando haya transcurrido el tiempo de
horneado fijado, aparecerd el mensaje
"End» en la pantalla, el simbolo (© par-
padeardy el temporizador emitira un
aviso acustico.

6. La advertencia suena durante dos minu-
tos. Toque cualquier tecla para detener
la advertencia sonora. La advertencia se
detiene y la hora del dia aparece en la
pantalla.

Si se pulsa cualquier tecla al final

@ del aviso sonoro, el horno volvera a
funcionar. Para evitar que el horno
vuelva a funcionar al final de la ad-
vertencia, apaguelo girando el man-
do de temperatura y el mando de
funcion a la posicion “0”.

5.3 Coccion asistida por vapor

Su horno tiene una funcion de coccion asis-
tida por vapor. Con el asistente de vapor se
consiguen mejores resultados de horneado
El asistente de vapor hace que la superficie
de los alimentos de reposteria sea mas bri-
llante, su corteza mds crujiente y mas volu-
minosa. Ademas, el asistente de vapor re-

duce la pérdida de humedad de los alimen-
tos como la carne y permite que se cocinen
mas jugosos por dentro y méas deliciosos.

Advertencias generales

+ La coccidn asistida por vapor sélo puede
realizarse con las funciones de coccién
asistida por vapor especificadas en el
manual.

+ La capacidad del depdsito de agua es de
250 ml. No ponga mas de 250 ml de
agua en el depdsito de agua durante la
coccion.

+ La condensacién que se forma en la
puerta del horno después de la coccion
asistida por vapor puede gotear alrede-
dor cuando se abre la puerta del horno.
En cuanto abra la puerta del horno, limpie
la condensacion.

+ Manténgase alejado al abrir la puerta del
horno, ya que el vapor y el calor pueden
salir durante y después de la coccion
asistida por vapor. El vapor puede que-
marle las manos, la cara y/o los ojos.

+ Si queda agua en el interior del horno
después de cada coccion asistida por va-
por, seque el agua restante con un pafo
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seco después de que el horno se haya
enfriado. De lo contrario, el agua residual
puede provocar la calcificacion.

Para la coccion asistida por vapor:

1. Inicie la coccion después de comprobar
la tabla de coccion asistida por vapory
de ajustar la funcion, la temperatura y el
tiempo segun el alimento que desee co-
cinar. Puede determinar la cantidad de
agua a afadir, la temperatura, la funcién
de coccidn y el tiempo de coccidn que
no estan en la tabla.

2. Coloque su comida en el horno en la po-
sicion de la rejilla recomendada.

3. Empuje el depésito de agua del panel de
control de su horno cuando llegue el
momento de afiadir agua, segun la tabla
de horneado.

4. Retire el depdsito de agua de su ranura.

5. Abra la tapa del deposito de agua y re-
llene la cantidad especificada en la ta-
bla de coccién.

T |

I
I
I
|
! !
6. Cerrar latapay colocar el depdsito de

agua en su lugar Empuje el depdsito de
agua hasta el fondo.

= El agua del depdsito de agua em-
pieza a fluir lentamente hacia el
suelo del horno, se proporciona
asistencia de vapor a sus alimen-
tos.

7. Una vez finalizada la coccion, apague el
horno colocando los mandos de funcién
y temperatura en la posicion de apaga-
do.

Si queda agua en el fondo del hor-

@ no después de cada coccion asisti-
da por vapor, seque el agua restan-
te con un pafio seco después de
que el horno se haya enfriado. De lo
contrario, el agua que queda en el
suelo del horno puede causar calci-
ficacion.

No utilice agua destilada o filtrada.
Utilice solo aguas preparadas. No
utilice soluciones inflamables, alco-

hélicas o de particulas soélidas en
lugar de agua.

5.4 Ajustes

Activar el bloqueo de teclas

Utilizando la funciéon de bloqueo de la llave,
puede proteger el horno de interferencias.

1. Toque la tecla @ hasta que aparezca el
simbolo @ en la pantalla.

_ &
RO o0 0 & ﬁ
= El simbolo [ aparece en la pantalla y
se inicia la cuenta atras 3-2-1. El blo-
queo de teclas se activa cuando finali-
za la cuenta atras. Cuando se toca
cualquier tecla una vez activado el blo-

ES/73



queo de teclas, el temporizador emite
una sefial acustica y el simbolo () par-
padea.

Si suelta la tecla 3 antes de que fi-
nalice la cuenta atras, el bloqueo de

teclas no se activa.

Las teclas del temporizador no se
pueden utilizar cuando el bloqueo
de teclas esta activado. El bloqueo

de teclas no se cancelara en caso
de un corte eléctrico.

Desactivar el bloqueo de teclas

1. Toque la tecla & hasta que desaparezca
el simbolo & en la pantalla.

= El simbolo (3 desaparece de la pantalla
y el bloqueo de teclas se desactiva.

Ajustar la alarma

También puede utilizar el temporizador del
producto para cualquier aviso o recordato-
rio que no sea el horneado. El despertador
no tiene ningun efecto sobre el funciona-
miento del horno. Se utiliza para fines de
advertencia. Por ejemplo, puede utilizar el
reloj despertador cuando quiera girar los
alimentos en el horno a una hora determi-
nada. Tan pronto como la hora establecida
haya expirado, el temporizador le da una
advertencia sonora.

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

1. Toque la tecla QA hasta que aparezca el
simbolo £} en la pantalla.

I
_‘(9@@@@

2. Ajuste la hora de la alarma con las te-

clas @/O.

10 1
2\ [

%
Q@@@‘@l

= Tras ajustar la hora de la alarma, el
simbolo ) permanece encendido y
la hora de la alarma comienza la
cuenta atras en la pantalla. Si la
hora de alarma'y el tiempo de coc-
cion se ajustan al mismo tiempo,
el tiempo mas corto se muestra en
la pantalla.

3. Después de que la hora de alarma haya
terminado, el simbolo /) comienza a
parpadeary le da una advertencia sono-
ra.

Apagar la alarma

1. Al final del periodo de alarma, la adver-
tencia suena durante dos minutos. To-
que cualquier tecla para detener la ad-
vertencia sonora.

= La advertencia se detiene y la hora del
dia aparece en la pantalla.

Si desea cancelar la alarma;

1. Toque la tecla 2\ hasta que aparezca el
simbolo 2 en la pantalla para reajustar
la hora de la alarma. Toque COla tecla
hasta que aparezca el simbolo "00:00"
en la pantalla.

2. También puede cancelar la alarma pul-
sando \la tecla durante un tiempo pro-
longado.

Ajustar el volumen

1. Toque la tecla 4 hasta que aparezca
uno de los valores b-01-b-02-b-03 y el
simbolo ¢ en la pantalla.

-01°
g
oo o0 o N (5
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2. Ajuste el nivel deseado con las teclas @
/©. (b-01-b-02-b-03)

L _[J#
i
&6

noo o i
= Toque la tecla i para confirmar o es-
pere sin tocar ninguna tecla. El volu-
men ajustado se activa al cabo de un
rato.

Ajuste del brillo de la pantalla

1. Toque la tecla 6% hasta que uno de los
valores d-01-d-02-d-03 y el simbolo ¢
aparezcan en la pantalla.

I I

o © 0 ® @ @{

2. Ajuste el brillo deseado con las teclas @

/© . (d-01-d-02-d-03)
J_no #

o- U3
o

oo o i
= Toque la tecla i para confirmar o es-
pere sin tocar ninguna tecla. La lumino-
sidad ajustada se activa al cabo de un
rato.

Cambiar la hora del dia
En su horno para cambiar la hora del dia
que haya ajustado previamente:

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

2. Ajuste la hora del dia con las teclas @/

.

S 12
o

200 @ & 6
|

3. Toque la tecla ® o ¢ para activar el
campo de los minutos.

[Cl=inial
gRing

m
Al N © ® & 6

4. Toque las teclas ®/© para ajustar los
minutos.

o |1JCo
]y

oo o @ & @
L

5. Confirme el ajuste tocando la tecla (© .

= La hora del dia queda ajustada y el
simbolo desaparece de la pantalla.

6 Informacion general sobre el horneado

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

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

6.1 Advertencias generales sobre la
coccion en el horno

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

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

+ Los valores de temperatura y tiempo de
cocciodn indicados para los alimentos
pueden variar segun la recetay la canti-
dad. Por esta razon, estos valores se dan
€COMo rangos.

+ Retire siempre del horno los accesorios
no utilizados antes de comenzar a coci-
nar. Los accesorios que permanecen en
el horno pueden impedir que su comida
se cocine a los valores correctos.

+ Para los alimentos que cocinara segun
su propia receta, puede hacer referencia
a los alimentos similares que se dan en
las tablas de cocina.

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

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

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

6.1.1 Pasteles y alimentos para el hor-
no

Informacion general

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

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

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

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

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

+ Los moldes de metal, ceramicay vidrio
prolongan el tiempo de coccidny las su-
perficies inferiores de los alimentos de
pasteleria no se doran uniformemente.

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

+ Los valores especificados en las tablas
de coccidn se determinan como resulta-
do de las pruebas realizadas en nuestros
laboratorios. Los valores adecuados para
usted pueden diferir de estos valores.

+ Coloque su comida en el estante apropia-
do recomendado en la mesa de coccion.
Consulte el estante inferior del horno co-
mo estante 1.

Consejos para hornear pasteles

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

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

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

+ Si el interior del pastel esta bien cocido,
pero el exterior esta pegajoso, utilice me-
nos liquido, disminuya la temperatura y
aumente el tiempo de coccién.
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Consejos para la pasteleria
+ Sila masa esta demasiado seca, aumen-
te la temperatura en 10 °C y acorte el
tiempo de coccién. Humedezca las hojas
de masa con una salsa compuesta de le-
che, aceite, huevo y mezcla de yogur. .
+ Si la masa se esta cocinando lentamente,
asegurese de que el grosor de la que ha
preparado no desborde la bandeja.
+ Sila masa estd dorada en la superficie

zar para la masa no es demasiado en el
fondo de la masa. Para un dorado unifor-
me, intente repartir la salsa de manera
uniforme entre las hojas de masay la
masa.

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

pero el fondo no esta cocido, aseglrese
de que la cantidad de salsa que va a utili-

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

Comida Accesorio a utili- |[Funcion de fun- |Posiciéon de la Temperatura (°C)| Tiempo de coc-
zar cionamiento estanteria cion (min)
(aprox.)
Pa;tel enlaban- |Bandeja estandar Cal'entar'nlenFo su- 180 30 .40
deja * perior e inferior
_ |Molde para paste- .
z:stel Enelmol les en la parrilla Cg:evr::tl}?;?::) 2 180 30..40
de alambre ** P
Pequefios paste- |Bandeja estandar Calgntar‘nlenFo su-|5 160 25 35
les * perior e inferior
En los modelos
con estantes de
Pequefios paste- |Bandeja estdndar |Calentamiento alambre : 3 150 95 35
les * por ventilador En los modelos
sin estantes de
alambre : 2
Molde redondo de
26 cm de didme- | oo miento su-
Bizcocho tro con pinza so- . . . 2 150 30..40
: perior e inferior
bre parrilla de
alambre **
Molde redondo de
26 cm de didme- | oo o miento
Bizcocho tro con pinza so- . 2 155 30..40
: por ventilador
bre parrilla de
alambre **
Galletas Bapdeja de repos- Cal'entar.nlenFo su- 170 25 35
teria * perior e inferior
Galletas Bapdeja de repos- Calentarplento 3 170 20 .30
teria * por ventilador
Calentamiento in-
Pastas Bandeja estandar fer}or/superlor i 180 35 45
* asistido por venti-
lador
Pastas Eiandeja estandar Calentarplento 180 30 . 40
por ventilador
Bollo E&andeja estandar Calgntar‘nlenFo su- 200 20 .30
perior e inferior
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Comida

Accesorio a utili-

Funcion de fun-

Posicion de la

Temperatura (°C)

Tiempo de coc-

perior e inferior

zar cionamiento estanteria cion (min)
(aprox.)
Bollo ?andeja estandar Calentarmento 3 180 20 .30
por ventilador
Pan integral Eandeja estandar Calgntar‘menFo su- 200 30 .40
perior e inferior
Pan integral Bandeja estandar Calentamlento 3 200 30 . 40
* por ventilador
Recipiente rectan-
Lasafia gular de vidrio/ ) Cal'entar.nlen"(o sU5 63 200 30 . 40
metal en la parri- |perior e inferior
lla **
Molde redondo de
metal negro de 20 Calentamiento su-
Tarta de manzana |cm de didmetro ) - 2 180 50 ... 65
; perior e inferior
en la parrilla de
alambre **
Molde redondo de
metal negro de 20 Calentamiento
Tarta de manzana |cm de didmetro ] 3 170 50 ... 65
; por ventilador
en la parrilla de
alambre **
Pizza Eandeja estandar |Calentamiento su- 200 . 220 10 .20

Sugerencias para cocinar con dos bandejas

4-Bandeja de re-
posteria *

por ventilador

Comida Accesorio a utili- |[Funcion de fun- |Posicion de la Temperatura (°C) | Tiempo de coc-
zar cionamiento estanteria cion (min)
(aprox.)
En los modelos  |En los modelos
2-Bandeja estéan- con estantes de  |con estantes de
Pequefios paste- |dar* Calentamiento 94 alambre :150 alambre : 25 ... 40
les 4-Bandeja de re- | Por ventilador Enlos modelos  |En los modelos
posteria * sin estantes de sin estantes de
alambre :140 alambre : 30 ... 45
2-Bandeja estan-
dar* i
Galletas Calentamiento 1, , 170 25..35
4-Bandeja de re-  |Por ventilador
posteria *
1-Bandeja estéan-
dar * i
Pastas Calentamiento 1, _, 180 35..45
4-Bandeja dere-  [Por ventilador
posteria *
2-Bandeja estan-
dar* i
Bollo Calentamiento 1, _, 180 20...30

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

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

**Estos accesorios no estdn incluidos en el aparato. Son accesorios disponibles en el mercado.
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Tabla de coccion con funcion operativa
“Calefaccion «eco» por ventilador”

temperatura interna se optimiza para
ahorrar energia, y esta temperatura pue-
de diferir de la que se muestra en la pan-
talla.

+ No precaliente en la funcion “Calefaccion
«eco» por ventilador”.

No modifique el ajuste de la temperatura
después de iniciar la coccion en la fun-
cion “Calefaccién «eco» por ventilador”.
No abra la puerta del horno durante la
coccion en la funcién “Calefaccién «eco»
por ventilador”. Si la puerta no se abre, la

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

Pequeiios pasteles Bandeja estandar * 3 160 25..35

Galletas Bandeja estandar * 3 180 25..35

Pastas Bandeja estandar * 3 200 45 .55

Bollo Bandeja estandar * 3 200 35..45

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

+ Una vez finalizado el tiempo de coccion,
mantenga la carne en el horno durante
aproximadamente 10 minutos. El jugo de
la carne se distribuye mejor a la carne fri-
tay no sale cuando se corta la carne.

+ El pescado debe colocarse en el estante
de nivel medio o bajo en un plato resis-
tente al calor.

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

6.1.2 Carne, pescado y aves de corral

Los puntos clave de la parrilla

+ Sazonar con zumo de limén y pimienta
antes de cocinar el pollo entero, el pavo y
las piezas grandes de carne aumentara
el rendimiento de la coccion.

+ Se tarda de 15 a 30 minutos mas en coci-
nar la carne deshuesada que el filete fri-
to.

+ Debe calcular entre 4 y 5 minutos de coc-
cion por cada centimetro de grosor de la
carne.

Tabla de coccion para carne, pescado y aves

Comida Accesorio a utili- |[Funcion de fun- |Posicion de la Temperatura (°C) | Tiempo de coc-
zar cionamiento estanteria cion (min)
(aprox.)
Calentamiento in- .
Bistec (entero) / |Bandeja estandar |ferior/superior 15 mins. 259/
- .3 max, después 180 |60 ... 80
Asado (1 kg) * asistido por venti-
.. 190
lador
Calentamiento in-
Jarrete de corde- |Bandeja estandar |ferior/superior
ro (1,5-2 kg) * asistido por venti- 3 170 85..110
lador
Parrilla * Calentamiento in-
Pollo frito (1,8-2  |cologue una ban- |ferior/superior 15 mins. 250/
q o - (2 . 60 .. 80
kg) deja en un estante |asistido por venti- max, después 190
inferior. lador
Parrilla *
Pollo frito (1,82 | coloque una ban- |Fyuncisn "30" 9 15 mins. 250/ 60 . 80
kg) deja en un estante max, después 190
inferior.
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Comida Accesorio a utili- [Funcion de fun- |Posicion de la Temperatura (°C) | Tiempo de coc-
zar cionamiento estanteria cion (min)
(aprox.)
Bandeja estandar %ﬁ:i?}:&fgg? " 25 mins. 250/
Pavo (5,5 kg) N o ) max, después 180|150 ... 210
asistido por venti-
.. 190
lador
Bandeja estandar 25 mins. 250/
Pavo (5,5 kg) . ! Funcion "3D" 1 mayx, después 180|150 ... 210
.. 190
Parrilla * Calentamiento in-
Pescados Cologue una ban- | ferior/superior 200 20..30
deja en un estante asistido por venti-
inferior. lador
Parrilla *
Pescados Coloque una ban- |Fyncion "3D" 3 200 20..30
deja en un estante
inferior.

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

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

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

6.1.3 Parrilla

La carne roja, el pescado y la carne de ave
se doran rapidamente cuando se asan,
mantienen una bonita corteza y no se se-
can. Los filetes de carne, las brochetas de
carne, las salchichas, asi como las verdu-
ras jugosas (tomates, cebollas, etc.) son
especialmente adecuados para la parrilla.

Advertencias generales

+ Los alimentos no aptos para asar a la pa-
rrilla conllevan un riesgo de incendio. Asa
sélo la comida que es adecuada para el
fuego pesado de la parrilla. Ademas, no
coloque la comida demasiado lejos en la
parte posterior de la parrilla. Esta es la
zona mas caliente y los alimentos grasos
pueden incendiarse.

+ Cierre la puerta del horno durante el
asado. No asar nunca con la puerta
del horno abierta. jLas superficies ca-
lientes pueden causar quemaduras!

Los puntos clave de la parrilla

+ Prepare alimentos de similar grosor y pe-
so tanto como sea posible para la parri-
lla.

+ Colocar las piezas a asar en la parrilla o
en la bandeja de la parrilla distribuyéndo-
las sin exceder las dimensiones del ca-
lentador.

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

+ Deslice la parrilla o la bandeja de la parri-
lla hasta el nivel deseado en el horno. Si
esta cocinando en la parrilla, deslice la
bandeja del horno hasta el estante infe-
rior para recoger los aceites. La bandeja
del horno que va a deslizar debe tener un
tamafio que cubra toda el area de la pa-
rrilla. Es posible que esta bandeja no se
suministre con el producto. Ponga un po-
co de agua en la bandeja del horno para
facilitar la limpieza.
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Tabla de la parrilla

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

Pescados Parrilla 4-5 250/max 20..25

Trozos de pollo Parrilla 4-5 250/max 25..35

Alboéndigas (ternera) - .

12 cantidad Parrilla 4 250/max 20..30

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

E'e“;tec - (cubos de car-| o iy, 4-5 250/max 25....30

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

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

Tostar pan Parrilla 4 250/max 1..3

Se recomienda precalentar durante 5 minutos toda la comida a la parrilla.

Dé la vuelta a las piezas de comida después de la mitad del tiempo total de asado.

6.1.4 Coccion asistida por vapor

Informacion general

+ La coccién asistida por vapor solo puede
realizarse con las funciones de coccién
asistida por vapor especificadas en el
manual. Consulte el apartado “Funciones
del horno” [» 63] para conocer las funcio-
nes de coccion asistida por vapor.

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

precalentamiento. Las duraciones espe-
cificadas en el momento del suministro
de agua indican el tiempo transcurrido
después del precalentamiento.

La tabla de coccion contiene recomenda-
ciones de coccion probadas por el fabri-
cante. Puede ajustar la cantidad de agua,
la temperatura, la funcién de coccién
asistida por vapor y el tiempo para los ali-
mentos que no estan en la tabla.

Realice la coccién asistida por vapor con
una sola bandeja.

Sugerencias para hornear con una sola bandeja - Funcién "3D"

Comida Accesorio a |Posicion de |Temperatu- |Cantidad de |Tiempo de |Tiempo de |Peso apro-
utilizar la estanteria |ra (°C) agua a utili- [toma de coccion ximado del
zar (ml) agua (min) alimento (g)
(mins.)** (aprox.)
Bandeja es- después de
Panintegral |, 2 200 200 pre calenta- |30 ...40 820
tandar * N
miento
Parrilla *
i Coloque una 25 mins.
Z‘?gf’zfﬁ';? band‘lja en 250/max, (250 25 60..70 2000
un estante in- después 190
ferior.
Bistec de Bandeia es-
costilla (pie- |, J* 3 180 250 15 40 .. 55 1000
. tandar
za Unica)
Jarretes de Bandeia es- después de
cordero con | . J* 3 170 250+250*** [pre calenta- |90..110 2000
tandar N
verduras miento
) e después de
Panecillo con |Bandeja es- | 180 100 pre calenta- |25..35 1200
levadura tandar * miento
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Comida Accesorio a |Posicion de |Temperatu- |Cantidad de |Tiempo de |Tiempo de |Peso apro-
utilizar la estanteria |ra (°C) agua a utili- [toma de coccion ximado del
zar (ml) agua (min) alimento (g)
(mins.)** (aprox.)
Tarta de que- B’andeja es- |4 120 150 antes de pre- 50 . 60 1450
so tandar * calentar
. . después de
Palillo de po- |Bandejaes- |, 200 150 pre calenta- |25 .. 35 800
llo tandar * N
miento
Papasasa- |Bandejaes- |, 190 150 25 45 . 55 500
das tandar *
) después de
Pan de ham- |Bandeja es- 180 150 pre calenta- |20 ..30 800
burguesa tandar * N
miento
Salmén con |Bandeja es- después de
. 3 180 100 pre calenta- |25..35 500
verduras tandar * miento

*** Afiada otros 250 ml de agua a mitad de la coccion.

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

** Muestra el tiempo transcurrido después de pre calentamiento.

6.1.5 Funcion de fritura poco profunda
o sin aceite
En la funcion “Airfry” puede realizar frituras

poco profundas o sin aceite con aire calien-
te en el horno.

Advertencias generales
+ Consulte la tabla de coccion recomenda-
da para la funcién “Airfry”.

Tabla de frituras para la funcion “Airfry”

Utilice para esta funcién la parrilla para
freir (Airfry) suministrada con el produc-
to.

Para obtener un buen resultado de fritura,
coloque los alimentos en la cesta de fri-
tura de forma que no se solapen.
Coloque una bandeja de horno en el
estante inferior para recoger el aceite
mientras frie.

Comida Funcién de funcio-|Posicién de la | Temperatura (°C) [Tiempo de coc- |Cantidad reco-
namiento estanteria cion (min) mendada
(aprox.)

Patatas caseras* Airfry 3 220 20 .. 40 200-1000 g

patatas congela | pjrfry 3 220 15..35 200-1400 g

Muslos/alas de pollo |Airfry 220 20 .. 40 500-1500 g

Pechuga de pollo Airfry 220 30..40 200-700 g
15 minutos 250/

Pollo entero Airfry 2 max y después 60 ... 80 1800-2000 g
190

Huggets congela- | gy 3 220 15..25 400-1000 g

Albdéndigas Airfry 220 20..30 20-25 piezas

Pescado entero Airfry 220 15..25 2-5 piezas

Pescado crujiente

congelado** (palitos |Airfry 3 220 15..25 500-1500 g

de pescado)
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Comida Funcién de funcio-|Posicién de la | Temperatura (°C) |Tiempo de coc- |Cantidad reco-
namiento estanteria cién (min) mendada
(aprox.)
; . 200-800
Hojaldre congela- | 5., 3 220 25..35 ,g
do (10-40 piezas)
Pizza congelada** | Airfry 3 220 10..20 2-4 piezas
Salchicha Airfry 3 220 15..25 10-20 piezas
Mezcla de verduras |Airfry 3 220 20..25 400-1000 g
Muffin Airfry 3 220 25..35 20-25 piezas
Pimiento relleno Airfry 3 220 25..35 20-25 piezas
* Mantenga las patatas en agua durante 30 minutos, séquelas y afiada de % a 1 cucharada de aceite.
** Precalentar.

6.1.6 Funcion de secado

Utilice la funcion de secado para conservar
y/o secar productos como frutas, verduras
y hierbas. Al utilizar un calefactor y un ven-
tilador en la pared trasera del horno para
hacer circular aire calentado de forma opti-
ma por todo el horno, esta funcién elimina
suavemente la humedad.

Utilice la funciéon de secado para secar
productos como frutas, verduras y hier-
bas. Se aconseja que el secado tenga lu-
garentre 50y 70 °C.

La cantidad de humedad, el contenido de
azucar, el tamafio y el grosor de los ali-
mentos y la humedad ambiental afectan
a la rapidez con la que se secan los ali-
mentos.

Corte la fruta y la verdura con un grosor
de 1-2 cm.

Para mantener el color durante el seca-
do, la puerta del horno debe dejarse
abierta. Colocar una cuchara de madera
en la esquina superior entre la puerta y el
horno le ayudara a mantener la puerta
abierta. Asegurese de que el objeto no to-
ca la junta del horno.

Comida Accesorio a utilizar |[Funcién de |Posicion |Temperatura |Tiempo de coccién (min)
funciona- de laes- |(°C) (aprox.)
miento tanteria

Parrilla para freir .

Manzana (Airfry) Airfry 3 50 300 ... 540

Rodajas y casca- |Parrilla para freir .

ras de naranja (Airfry) Airfry 3 50 300... 540

. Parrilla para freir .
Limoén (Airfry) Airfry 3 50 300 ... 540

. Parrilla para freir .
Membirillo (Airfry) Airfry 3 50 300 ... 540

. Parrilla para freir :
Hierba (Airfry) Airfry 3 50 240 .. 420

6.1.7 Alimentos de prueba

Los alimentos de esta tabla de coccion
se preparan de acuerdo con la norma EN
60350-1 para facilitar las pruebas del
aparato a los institutos de control.
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Mesa de coccion para comidas de prueba

Sugerencias para hornear con una sola bandeja

Comida

Accesorio a utili-

Funcion de fun-

Posicion de la

Temperatura (°C)

Tiempo de coc-

en la parrilla de
alambre **

por ventilador

zar cionamiento estanteria cién (min)
(aprox.)
Shortbread (galle- |[Bandeja estandar |Calentamiento su- 14 9
dul - ) inferi 0 0..30
ta dulce) perior e inferior
En los modelos
con estantes de
Shortbread (galle- |Bandeja estandar |Calentamiento alambre :3 140 15 95
ta dulce) * por ventilador En los modelos -
sin estantes de
alambre :2
Pequerios paste- ESandeJa estandar Calgntar‘nlenyo su- 160 25 35
les perior e inferior
En los modelos
con estantes de
Pequefios paste- |Bandeja estdndar |Calentamiento ~ |alambre:3 150 95 35
les * por ventilador En los modelos
sin estantes de
alambre : 2
Molde redondo de
26 cm de didme- | oo o miento su-
Bizcocho tro con pinza so- ) inferi 2 150 30..40
bre parrilla de perior e inferior
alambre **
Molde redondo de
26 cm de didme- | oo o miento
Bizcocho tro con pinza so- ilad 2 155 30..40
bre parrilla de por ventilador
alambre **
Molde redondo de
metal negro de 20 Calentamiento su-
Tarta de manzana |cm de didmetro ) inferi 180 50 .. 65
en la parrilla de perior e inferior
alambre **
Molde redondo de
metal negro de 20 Calentamiento
Tarta de manzana |cm de didmetro 3 170 50 .. 65
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Sugerencias para cocinar con dos bandejas

Comida Accesorio a utili- |[Funcion de fun- |Posicion de la Temperatura (°C) | Tiempo de coc-
zar cionamiento estanteria cién (min)
(aprox.)
En los modelos En los modelos
2-Bandeja estéan- con estantes de  |con estantes de
Pequefios paste- |dar* Calentamiento 94 alambre :150 alambre : 25 ... 40
les 4-Bandeja de re-  |Por ventilador Enlos modelos  |En los modelos
posteria * sin estantes de sin estantes de
alambre :140 alambre : 30 ... 45
2-Bandeja estéan-
- |dar* i
Shgnlbread (galle ‘ Calentar‘rlm(ejnto 2.4 140 15 925
ta dulce) 4-Bandeja de re- | Por ventilador
posteria *

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

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

**Estos accesorios no estdn incluidos en el aparato. Son accesorios disponibles en el mercado.

Parrilla

Comida

Accesorio a utilizar

Posicion de la es-
tanteria

Temperatura (°C)

Tiempo de coccion
(min) (aprox.)

Albdndigas (ternera) -

Parrilla

4

250/max

20..30

12 cantidad
Tostar pan

Parrilla 4 250/max 1..3

Se recomienda precalentar durante 5 minutos toda la comida a la parrilla.

Dé la vuelta a las piezas de comida después de la mitad del tiempo total de asado.

7 Mantenimiento y limpieza

+ Algunos detergentes o productos de lim-
pieza dafan la superficie. Los productos
de limpieza inadecuados son: lejia, pro-
ductos de limpieza que contengan amo-
niaco, acido o cloruro, productos de lim-
pieza a vapor, desincrustantes, quitaman-
chas y 6xido, productos de limpieza abra-
sivos (limpiadores en crema, polvo para
fregar, crema para fregar, estropajo abra-
sivo y rascador, alambre, esponjas, pa-
flos de limpieza que contengan restos de
suciedad y detergente).

+ Se necesita ningin material de limpieza
especial en la limpieza realizada después
de cada uso. Limpie el aparato con deter-
gente para platos, agua tibia y un pafio
suave 0 una esponja y séquelo con un
pafio seco.

7.1 Informacion General de Limpieza

Advertencias generales

+ Espere a que el aparato se enfrie antes
de limpiarlo. jLas superficies calientes
pueden causar quemaduras!

+ No aplique los detergentes directamente
sobre las superficies calientes. Esto pue-
de causar manchas permanentes.

+ El producto debe limpiarse y secarse a
fondo después de cada operacion. Asi,
los restos de comida se limpiaran facil-
mente y se evitara que estos residuos se
quemen cuando se vuelva a utilizar el
producto mas adelante. De este modo,
se prolonga la vida util del aparato y se
reducen los problemas mas frecuentes.

+ No utilice aparatos de limpieza a vapor
para la limpieza.
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Asegurese de limpiar completamente
cualquier liquido restante después de la
limpieza y limpie inmediatamente cual-
quier alimento que salpique durante la
coccion.

No lave ningiin componente del aparato
en el lavavajillas.

Inox - superficies inoxidables

No utilice productos de limpieza que con-
tengan acido o cloro para limpiar las su-
perficies y asas de acero inoxidable.

La superficie de acero inoxidable puede
cambiar de color con el tiempo. Esto es
normal. Después de cada operacién, lim-
pie con un detergente adecuado para la
superficie inoxidable o inox.

Limpie con un pafio suave y jabonoso y
un detergente liquido (que no raye) ade-
cuado para superficies inoxidables, te-
niendo cuidado de limpiar en una sola di-
reccion.

Elimine las manchas de cal, aceite, almi-
don, leche y proteinas en las superficies
de vidrio e inox inmediatamente sin espe-
rar. Las manchas pueden oxidarse duran-
te largos periodos de tiempo.

Los limpiadores rociados/aplicados a la
superficie deben limpiarse inmediata-
mente. Los limpiadores abrasivos que se
dejan en la superficie hacen que ésta se
vuelva blanca.

Superficies esmaltadas

Después de cada uso, limpie las superfi-
cies esmaltadas con detergente para pla-
tos, agua tibia y un pafio suave o una es-
ponjay séquelas con un pafio seco.

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

El horno debe enfriarse antes de limpiar
la zona de coccién. La limpieza en super-
ficies calientes puede crear un riesgo de
incendio y dafiar la superficie del esmal-
te.
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Superficies cataliticas

Las paredes laterales del area de coccion
sélo pueden ser cubiertas con esmalte o
paredes cataliticas. Varia segun el mode-
lo.

Las paredes cataliticas tienen una super-
ficie mate y porosa. Las paredes cataliti-
cas del horno no deben ser limpiadas.
Las superficies cataliticas absorben el
aceite gracias a su estructura porosay
comienzan a brillar cuando la superficie
estd saturada de aceite, en este caso se
recomienda reemplazar las piezas.

Las superficies de vidrio

Cuando limpie las superficies de vidrio,
no use raspadores de metal duro y mate-
riales de limpieza abrasivos. Pueden da-
fiar la superficie de vidrio.

Limpie el aparato usando detergente pa-
ra platos, agua tibia y un pafio de microfi-
bra especifico para superficies de vidrio y
séquelo con un pafio de microfibra seco.
Si hay restos de detergente después de
la limpieza, limpielo con agua fria y sé-
quelo con un pafio de microfibra limpio y
seco. Los restos de detergente pueden
daifar la superficie del cristal la préoxima
vez.

En ningun caso se deben limpiar los resi-
duos secos de la superficie de cristal con
cuchillos de sierra, lana metélica o uten-
silios similares para rascar.

Puede eliminar las manchas de calcio
(manchas amarillas) de la superficie del
vidrio con un agente descalcificador dis-
ponible en el mercado, con un agente
descalcificador como el vinagre o el jugo
de limén.

Si la superficie esta muy sucia, aplique el
producto de limpieza sobre la mancha
con una esponja y espere mucho tiempo
para que actue correctamente. A conti-
nuacién, limpie la superficie del vidrio
con un pafio himedo.

Las decoloraciones y manchas en la su-
perficie del vidrio son normales y no de-
fectos.



Las piezas de plastico y las superficies

pintadas

+ Limpie las piezas de plastico y las super-
ficies pintadas con detergente para vaji-
lla, agua tibia y un pafio suave o una es-
ponja y séquelas con un pafio seco.

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

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

7.2 Limpieza de los accesorios

No introduzca los accesorios del producto
en el lavavajillas, salvo que se indique lo
contrario en el manual de instrucciones.

Limpieza de la parrilla para freir (Airfry)
Puede lavar la parte de la cesta de la parri-
lla de fritura en el lavavajillas. Se recomien-
da un lavado intensivo en la cesta inferior
del lavavajillas para la cesta. El marco de
alambre donde se inserta la cesta no es ap-
to para ser lavado en el lavavajillas. Limpie
el marco de alambre con detergente lava-
vajillas, agua tibia y un pafio suave o una
esponja y séquelo con un pafio seco.

7.3 Limpieza del panel de control

« Al limpiar los paneles con mando, limpie
el panel y los mandos con un pafio suave
y himedo y séquelos con un pafio seco.
No retire los pomos y las juntas de la par-
te inferior para limpiar el panel. El panel
de control y los mandos pueden estar da-
fiados.

+ Durante la limpieza de los paneles inox
con mando, no utilice productos de lim-
pieza inox alrededor del mando. Los indi-
cadores que rodean el mando se pueden
borrar.

+ Limpie los paneles de control tactil con
un pafo suave hiumedo y séquelos con
un pafio seco. Si el aparato tiene una ca-
racteristica de bloqueo de llave, fije el
bloqueo de Ilave antes de realizar la lim-

pieza del panel de control. De lo contra-
rio, puede producirse una deteccién inco-
rrecta en las teclas.

7.4 Limpiar el interior del horno (area
de coccion)

Siga los pasos de limpieza descritos en la
seccion "Informacion general de limpieza"
segun los tipos de superficie de su horno.

Limpiar las paredes laterales del horno
Las paredes laterales del area de coccion
s6lo pueden ser cubiertas con esmalte o
paredes cataliticas. Varia segun el modelo.
Si hay una pared catalitica, consulte la sec-
cion "Superficies cataliticas” para obtener
informacion.

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

Para quitar los estantes de rejilla latera-
les:

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

2. Tire del estante de rejilla hacia usted pa-
ra retirarlo completamente.

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

ES/ 87




Limpieza de la cubeta de agua en la base
del horno

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

A fin de eliminar la cal que se pueda
producir en la cubeta de agua de la ba-
se del horno después de realizar limpie-
zas con vapor asistido, tras 2 o 3 veces:

1. afadir 350 cc de vinagre blanco (la aci-
dez del vinagre no debe superar el 6%) a
la cubeta de agua de la base del horno.

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

3. Limpiar la zona con un pafio suave y hu-
medo; secar con un pafio seco.

Seleccione una funcién de funcionamiento
en la que el calentador inferior esté activo y
haga funcionar el horno a 100 °C durante
2-3 minutos. A continuacion, apague el hor-
no y rocie el limpiador para el interior del
horno y el grill recomendado en el sitio web
para la marca de su producto en el charco
de agua del suelo del horno y déjelo duran-
te 5 minutos. Después de 5 minutos, limpie
el charco de agua en el piso del horno con
un pafio de microfibra himedo y séquelo.

7.5 Autolimpieza a alta temperatura

El horno esta equipado con una funcion de
pirdlisis. El horno se calienta hasta una
temperatura de aproximadamente 420-480
°Cy arde hasta que la suciedad existente
se convierte en cenizas. Puede generarse
un fuerte humo. Proporcione una buena
ventilacién. La limpieza a alta temperatura
debe realizarse después de aproximada-
mente cada 10 usos del horno.

Advertencias generales

jLas superficies calientes pue-
den causar quemaduras!
No toque el aparato durante la au-
tolimpieza y mantenga a los nifios
alejados del aparato. Espere al me-
nos 30 minutos antes de quitar el

residuo.

No limpiar la cubeta de la base del

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

Para aumentar la eficacia de la descalci-
ficacion probablemente en la piscina de

agua, ademas de los pasos de descalci-
ficacion anteriores, después de cada 10

usos:

+ Antes de utilizar la funcién de pirdlisis, re-
tire todos los accesorios, el estante teles-
copico y los estantes laterales (si los
hay). Si no se retira, los accesorios y los
estantes laterales de alambre se dafia-
ran.

+ Si el aparato tiene un accesorio a prueba
de pirotecnia (resistente a la autolimpie-
za a altas temperaturas), no es necesario
que retire estos accesorios del horno. En
la seccién de accesorios se especifica si
sus accesorios son a prueba de fuego o
no. Si no se especifica, los accesorios no
son resistentes a las altas temperaturas.
Debe retirarse del horno antes de limpiar-
lo para evitar dafios.
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No limpie la junta de la puerta. La junta
de fibra de vidrio es muy delicada y se
dafia facilmente. Si la junta de la puerta
esta dafiada, sustituyala por una nueva
de un servicio técnico autorizado.

Vacie el deposito de agua antes de selec-
cionar la funcién de autolimpieza con al-
ta temperatura. Como el interior del hor-
no alcanzara temperaturas mas elevadas
durante la limpieza, puede producirse
mucho ruido y dafios en la superficie in-
terior del horno si se suministra agua al
interior del horno.

Para iniciar la funcion de pirdlisis:

1.

Retire todos los accesorios del interior
del horno. En los modelos con estantes
de alambre, recuerde retirar el estante
de alambre.

Antes de comenzar la limpieza, limpie
las superficies exteriores del horno y los
residuos de comida dentro del horno
con un pafio jabonoso.

Seleccione la funcién "pirdlisis" (Piroli-
sis).

= El mensaje "P2:00" parpadea en la
pantalla. Si su electrodoméstico
estd equipado con la funcién de pi-
rélisis Eco, el mensaje "Pro" se
muestra en la pantalla durante 2
segundos primero, y luego el men-
saje P2:00 comienza a parpadear.

Si los mensajes "Pro" y luego "ECO"
@ no aparecen en la pantalla, su apa-

rato no esta equipado con la fun-
cion de pirdlisis Eco.

4. Gire el mando de la temperatura hasta

la temperatura mas alta "max" (maxi-
ma).

Cuando se inicia la funcion de pirdlisis,
se enciende "P2:00" y comienza la cuen-
ta atrds. El tiempo de pirdlisis (2 horas)
se muestra en la pantalla. Este tiempo
es inalterable.

6. Cuando el horno alcanza una determina-
da temperatura después del inicio del
proceso de pirdlisis, el simbolo [&] apa-
rece en la pantalla del temporizadory la
puerta del horno no puede abrirse. No
fuerce la manilla para desbloquear la
puerta hasta que el proceso de limpieza
haya finalizado y el simbolo de bloqueo
desaparezca de la pantalla.

Cuando finalice la autolimpieza, en la
pantalla se podra ver el mensaje "FIN".

Después de que aparezca "End" en la
pantalla, gire los mandos de funciény
temperatura a la posicion 0 (apagado)
para finalizar el proceso.

0

Cuando el simbolo [&] desaparezca en la
pantalla, elimine los depdsitos restantes
con agua con vinagre.

10.Toque cualquier tecla para detener la
advertencia sonora.

Una vez finalizada la funcién de pi-
@ rélisis, el bloqueo de la puerta esta-
ra activo hasta que el horno se en-
frie a la temperatura adecuada. Si
desea cocinar en este momento,

aparecera "H" en la pantalla y no
sera posible cocinar.

Funcion de autolimpieza con alta tempera-
tura - Pirdlisis ecolégica (Varia segun el
modelo del aparato. Puede que no esté
disponible en el aparato.)

v" Si su horno no estad muy sucio, le reco-
mendamos que utilice la funcién "Pir6-
lisis - modo econémico" . La fun-
ciéon"Pirdlisis - modo econdmico” tarda
menos tiempo que la funcién Pirdlisis".
En caso de que esté muy sucio, la fun-
cién "Pirdlisis - modo econémico” po-
dria no bastar. En este caso, limpialo
con la funcién "Pirdlisis".

1. Retire todos los accesorios del interior
del horno. En los modelos con estantes
de alambre, recuerde retirar el estante
de alambre.
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2. Antes de comenzar la limpieza, limpie
las superficies exteriores del horno y los
residuos de comida dentro del horno
con un pafio jabonoso.

3. Seleccione la funcién "pirélisis" (Piréli-
sis).

= El mensaje "P2:00"y "Pro" se
muestra en la pantalla durante
aproximadamente 2 segundos 'y
luego el mensaje P2:00 comienza
a parpadear.

4. Pulse las teclas@® o O.

= El mensaje "ECO" se muestra en la
pantalla durante aproximadamente
2 segundos y luego el mensaje
P1:30 comienza a parpadear.

5. Gire el mando de la temperatura hasta
la temperatura mas alta "max" (maxi-
ma).

6. Cuando se inicia la funcidn de pirdlisis,
P1:30 se enciende y comienza la cuenta
atras. El tiempo de pirdlisis (1,5 horas)
se muestra en la pantalla. Este tiempo
es inalterable.

7. Cuando el horno alcanza una determina-
da temperatura después del inicio del
proceso de pirdlisis, el simbolo [&] apa-
rece en la pantalla del temporizadory la
puerta del horno no puede abrirse. No
fuerce la manilla para desbloquear la
puerta hasta que el proceso de limpieza
haya finalizado y el simbolo de bloqueo
desaparezca de la pantalla.

8. Cuando finalice la autolimpieza, en la
pantalla se podra ver el mensaje "FIN".

9. Después de que aparezca "End" en la
pantalla, gire los mandos de funciény
temperatura a la posicién 0 (apagado)
para finalizar el proceso.

10.Cuando el simbolo [&] desaparezca en la
pantalla, elimine los depdsitos restantes
con agua con vinagre.

11.Toque cualquier tecla para detener la
advertencia sonora.

Una vez finalizada la funcién de pi-
@ rélisis, el bloqueo de la puerta esta-
ra activo hasta que el horno se en-
frie a la temperatura adecuada. Si
desea cocinar en este momento,

aparecera "H" en la pantalla y no
sera posible cocinar.

7.6 Limpieza de la puerta del horno

Puede quitar la puerta del horno y los vi-
drios de la puerta para limpiarlos. La forma
de retirar las puertas y ventanas se explica
en las secciones "Retirar la puerta del hor-
no"y "Retirar los cristales interiores de la
puerta". Después de quitar los cristales in-
teriores de la puerta, limpielos con un de-
tergente para vajilla, agua tibia y un pafio
suave 0 una esponja y séquelos con un pa-
flo seco. Para los residuos de cal que pue-
dan formarse en el cristal del horno, limpie
el cristal con vinagre y aclare.

No utilice limpiadores abrasivos du-
ros, raspadores de metal, lana de
alambre o materiales blanqueado-

res para limpiar la puerta del horno
y el vidrio.

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

2. Abra los clips en el zécalo de la bisagra
de la puerta delantera a la derechayala
izquierda empujandolos hacia abajo co-
mo se muestra en la figura.

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

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

A

=

2

/
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5. (La bisagra tipo B esta disponible en los 2. Tire del componente de plastico, fijado

tipos de puerta de cierre suave. en la parte superior de la puerta delante-
ra, hacia usted empujando simultanea-
mente los puntos de presién de ambos
lados del componente y retirelo.

6. (C) la bisagra tipo esta disponible en los
tipos de puerta de apertura/cierre sua-
ve.

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

3. Como se muestra en la ilustracion, le-
vante suavemente el vaso mas interno
(1) hacia 'A' y luego, retirelo tirando ha-
cia'B".

8. Tire de la puerta retirada hacia arriba
para liberarla de las bisagras derecha e
izquierda y retirela.

Para volver a colocar la puerta, los
procedimientos aplicados al retirar-
la deben repetirse desde el final

hasta el principio, respectivamente.
Al instalar la puerta, asegurese de

1 Vidrio interior 2*  Vidrio interior (puede
no estar disponible

cerrar las abrazaderas en el zécalo para su producto)
de la bisagra. . ) S
4. Si el aparato tiene un vidrio interior (2),
7.7 Retirar el cristal interior de la repita el mismo proceso para despren-
puerta del horno derlo (2).
El vidrio interior de la puerta frontal del pro- 5. El primer paso para reagrupar la puerta
ducto puede ser retirado para su limpieza. es volver a montar el cristal interior (2).

Coloque el borde biselado del vaso para
que se encuentre con el borde biselado
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de la ranura de plastico. (Si el aparato
tiene un cristal interior). El vidrio interior
(2) debe ser fijado a la ranura de plasti-
co mas cercana al vidrio interior (1).

6. Al volver a montar el cristal interior (1),
preste atencion a colocar la cara impre-
sa del cristal en el cristal interior. Es cru-
cial colocar las esquinas inferiores del
vidrio interior (1) para que se encuen-
tren con las ranuras de plastico inferio-
res.

7. Empuje el componente de plastico hacia
el marco hasta que se oiga un "clic".

7.8 Limpieza de la lampara del horno

En caso de que se ensucie la puerta de cris-
tal de la bombilla del horno en el drea de
coccion, limpiela con detergente para vaji-
lla, agua tibia y un pafio suave o una espon-
jay séquela con un pafio seco. En caso de
fallo de la bombilla del horno, puede reem-
plazar la bombilla del horno siguiendo las
secciones que siguen.

Reemplazar la bombilla del horno

Advertencias generales

+ Para evitar el riesgo de descarga eléctri-
ca antes de cambiar la lampara del hor-
no, desconecte el producto y espere a
que el horno se enfrie. jLas superficies
calientes pueden causar quemaduras!

+ Este horno se alimenta de una lampara
incandescente de menos de 40 W, de
menos de 60 mm de altura, de menos de
30 mm de didametro, o de una lampara
halégena con casquillos G9 de menos de
60 W de potencia. Las ldmparas son ade-
cuadas para el funcionamiento a tempe-
raturas superiores a 300 °C. Las lampa-
ras para hornos se pueden adquirir en los
Servicios Autorizados o en los técnicos
autorizados. Este producto contiene una
ldmpara de clase energética G.

+ La posicién de la bombilla puede diferir
de la que se muestra en la ilustracion.

@

+ La bombilla utilizada en este aparato no
es adecuada para su uso en la ilumina-
cion de las habitaciones del hogar. El
proposito de esta bombilla es ayudar al
usuario a ver la comida.

+ Las lamparas utilizadas en este producto
deben soportar condiciones fisicas extre-
mas, como temperaturas superiores a 50
°C.

Si su horno tiene una bombilla redonda,

1. Desconecte el aparato de la electrici-
dad.

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

’—\

s

N

>

3. Sila bombilla del horno es del tipo (A)
que se muestra en la ilustracién de aba-
jo, gire la bombilla del horno como se
muestra en la ilustracién y reempldacela
por una nueva. Si se trata de un modelo
de tipo (B), extrdigalo como se muestra
en la figura y sustitlyalo por uno nuevo.

4. Vuelva a colocar la cubierta de vidrio.

i el horno tiene una bombilla cuadrada,

1. Desconecte el aparato de la electrici-
dad.

2. Retire los estantes de rejilla de acuerdo

con la descripcién.

ES/92



3. Levante la cubierta de vidrio protector
de la bombilla con un destornillador.
Quite el tornillo primero, si hay un torni-
llo en la ldmpara cuadrada de su pro-
ducto.

8 Solucion de problemas

4. Silabombilla del horno es del tipo (A)
que se muestra en la ilustracién de aba-
jo, gire la bombilla del horno como se
muestra en la ilustracion y reemplacela
por una nueva. Si se trata de un modelo
de tipo (B), extrdigalo como se muestra
en la figura y sustitlyalo por uno nuevo.

(B

5. Vuelva a colocar la cubierta de vidrio y
los estantes de rejilla.

En caso de que el problema persista des-
pués de seguir las instrucciones de esta
seccion, pdngase en contacto con su pro-
veedor o con un Servicio Técnico Autoriza-
do. Nunca intente reparar su producto us-
ted mismo.

El vapor se emite durante el funcionamien-

to del horno.

+ Es normal ver vapores durante el funcio-
namiento. >>> Esto no es un error.

Aparecen gotas de agua durante la coccion
+ El vapor generado durante la coccién se
condensa al entrar en contacto con su-
perficies frias del exterior del producto y
puede formar gotas de agua. >>> Esto no

es un error.

Los sonidos metalicos se escuchan mien-

tras el producto se calienta y se enfria.

+ Las partes metalicas pueden expandirse
y emitir sonidos cuando se calientan. >>>
Esto no es un error.

El producto no funciona.

+ Es posible que el fusible esté defectuoso
o fundido. >>> Revise los fusibles en la
caja de fusibles. Si es necesario, cambie-
los o reactivelos.

+ Es posible que el aparato no esté enchu-
fado a la toma de corriente (con toma de
tierra). >>> Compruebe si el aparato esta
conectado a la toma de corriente.

+ (Si hay temporizador en su aparato) Las
teclas del panel de control no funcionan.
>>> Sj su producto tiene una cerradura de
llave, el bloqueo de llave puede estar acti-
vado, desactive el bloqueo de llave.

La luz del horno no esta encendida.

+ Lalampara del horno puede estar defec-
tuosa. >>> Reemplace la ldmpara del hor-
no.

+ No hay electricidad. >>> Asegurese de
que la red eléctrica esta operativa y com-
pruebe los fusibles en la caja de fusibles.
Si es necesario, cambie los fusibles o re-
activelos.

El horno no esta calentando.

+ El' horno no puede ajustarse a una fun-
cion y/o temperatura de coccion especifi-
ca. >>> Ajuste el horno a una funcién y/o
temperatura de coccidn especifica.

+ La puerta del horno puede estar abierta.
>>> Asegurese de que la puerta del horno
estd cerrada. Si la puerta del horno per-
manece abierta durante mas de 5 minu-
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tos, el ajuste de tiempo realizado para la
coccion se cancelay las resistencias no

funcionan.

+ Enlos modelos con temporizador, el
tiempo no se ajusta. >>> Ajustar la hora.

+ No hay electricidad. >>> Asegurese de
que la red eléctrica esta operativa y com-
pruebe los fusibles en la caja de fusibles.
Si es necesario, cambie los fusibles o re-

activelos.

+ La puerta del horno puede estar abierta.
>>> Asegurese de que la puerta del horno
esta cerrada. Si la puerta del horno per-

Codigos de error/motivos y posibles soluciones

manece abierta durante mds de 5 minu-
tos, el ajuste de tiempo realizado para la
coccidn se cancela, los calentadores no
funcionan y la [dmpara no se enciende.

(Para los modelos con temporizador) La

pantalla del temporizador parpadea o el

simbolo del temporizador queda abierto.

+ Se ha producido un corte de luz. >>>
Ajuste la hora / Apague los mandos de
funcién del producto y vuelva a colocar-
los en la posicién deseada.

Cédigos de error

Razones del error

Soluciones posibles

Error de comunicacién de la

Péngase en contacto con el servicio autorizado para
poder volver a cocinar con la sonda para carne. Retire la
sonda para carne y coloque el mando de seleccién de

Er5 funciones en la posicién de apagado (0) para poder co-
sonda para carne - :
cinar normalmente sin la sonda para carne en el horno.
A continuacion, puede continuar cocinando sin la sonda
para carne.
Er1-Er7 Errores de comunicacién Acuda a un servicio autorizado para solucionar el error.
Er 8- Er 27 Errores de sensor Acuda a un servicio autorizado para solucionar el error.
Er 28 - Er 31 Errores de sonda de carne Acuda a un servicio autorizado para solucionar el error.
Errores de calentamiento del - . .
Er32-Er 41 homo Acuda a un servicio autorizado para solucionar el error.
Errores de componentes del - . .
Er 42 - Er 58 homo Acuda a un servicio autorizado para solucionar el error.
Er 59 - Er 64 Errores en la tapa del horno Acuda a un servicio autorizado para solucionar el error.
Errores relacionados con el va-
Er65-Er 71 por (en hornos con funcién de |Acuda a un servicio autorizado para solucionar el error.
vapor)
Errores relacionados con el . . .
Er72 - Er 80 Acuda a un servicio autorizado para solucionar el error.
hardware
Er 81 - Er 85 Errores de seguridad del horno |Acuda a un servicio autorizado para solucionar el error.
Errores de conexion a Internet
Er 86 - Er 88 (en hornos con funcién Ho- Acuda a un servicio autorizado para solucionar el error.
mewhiz)
Errores de microondas (en hor-
Er89-Er92 nos con funcién de microon-  [Acuda a un servicio autorizado para solucionar el error.
das)
Errores de tarjeta y temporiza- - . .
Er93-Er99 Acuda a un servicio autorizado para solucionar el error.

dor
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