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Bienvenue!

Cher client, chére cliente

Nous vous remercions d’avoir choisi I'appareil Beko . Nous voulons que votre appareil de
haute qualité et doté d'une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale. Pour
ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant d'utiliser I'appa-
reil.

Tenez compte de toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d'utili-
sation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre d’éventuels dangers.
Conservez le manuel d'utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelqu’un d’autre, donnez
également le manuel. Les conditions de garantie, les méthodes d'utilisation et de dépan-
nage de votre appareil sont indiquées dans ce manuel.

Les symboles et leurs descriptions dans le manuel de I'utilisateur :

Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

@ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

Lisez le manuel d'utilisation.

L[

f Attention aux surfaces chaudes.

RE- Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son environnement.
MARQUE

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

Made in TURKEY
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A 1 Consignes de sécurité

+ Cette section contient les ins-
tructions de sécurité néces-
saires a la prévention des
risques de dommage corporel
ou de dommage matériel.

+ Si I'appareil est remis a une
autre personne pour un usage
personnel ou a des fins d’utili-
sation d’occasion, le manuel
d'utilisation, les étiquettes de
I'appareil et les autres docu-
ments et pieces pertinents
doivent également étre remis.

* Notre entreprise ne peut étre
tenue pour responsable des
dommages qui peuvent surve-
nir si ces instructions ne sont
pas respectées.

* Le non-respect de ces instruc-
tions annule toute garantie.

« Faites toujours effectuer les
travaux d'installation et de ré-
paration par le fabricant, le ser-
vice agréé ou une personne
que l'entreprise importatrice
désignera.

+ Utilisez uniquement des pieces
d’origine et des accessoires
d’origine.

« Evitez de réparer ou de rempla-
cer tout composant de I'appa-
reil sauf si cela est clairement
spécifié dans le manuel d'utili-
sation.

+ N'apportez pas de modifica-
tions techniques a I'appareil.

A1 .1 Utilisation prévue

* Cet appareil est congu pour
étre utilisé a domicile. Il n'est
pas destiné a un usage com-
mercial.

* N'utilisez pas I'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements exté-
rieurs. Cet appareil est destiné
a une utilisation dans les mé-
nages et dans les cuisines du
personnel de magasins, de bu-
reaux et d’autres environne-
ments de travail.

+ AVERTISSEMENT : Cet appa-
reil doit étre utilisé pour la cui-
sine uniquement. Il ne devrait
pas étre utilisé a d'autres fins
comme le chauffage d’'une
piece.

* Le four peut étre utilisé pour
décongeler, cuire, frire et griller
les aliments.

+ Ce produit ne doit pas étre uti-
lisé pour chauffer des as-
siettes, sécher des serviettes
ou des vétements en les accro-
chant a la poignée.
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1.2 Seécurite des en-
fants, des personnes
vulnérables et des ani-
maux domestiques

Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes dont
les aptitudes physiques, sen-
sorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
manquent d'expérience et de
connaissances, a condition
gu’ils soient encadrés ou for-
meés a l'utilisation sécuritaire et
aux dangers de l'appareil.

Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil. Ne lais-
sez pas les enfants effectuer
le nettoyage et I'entretien de
I'appareil, a moins qu'ils soient
sous surveillance.

Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par des personnes ayant
des capacités physiques, sen-
sorielles ou mentales limitées
(y compris les enfants), sauf si
elles sont gardées sous sur-
veillance ou regoivent les ins-
tructions nécessaires.

Les enfants doivent étre sur-
veillés afin de s’assurer qu'ils
ne jouent pas avec l'appareil.
Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants et
les animaux domestiques. Les
enfants et les animaux domes-

FR/5

tiques ne doivent pas jouer
avec l'appareil. En outre, ils ne
doivent ni grimper dessus niy
entrer.

Ne mettez pas d’'objets a por-
tée des enfants sur 'appareil.
AVERTISSEMENT : pendant
I'utilisation, les surfaces acces-
sibles de I'appareil sont
chaudes. Tenez les enfants a
I'écart de I'appareil.

Tenez le matériel d'emballage
hors de portée des enfants. lls
pourraient entrainer des |é-
sions ou une asphyxie.
Lorsque la porte est ouverte,
ne posez aucun objet lourd
dessus et ne laissez pas les
enfants s’y asseoir. Vous ris-
quez de faire basculer le four
ou d'endommager les char-
nieres de la porte.

Avant de mettre au rebut un
appareil usagé ou hors ser-
vice :

Débranchez la fiche d'alimen-
tation et retirez-la de la prise.
Coupez le cable d'alimenta-
tion et détachez-le de l'appa-
reil avec la fiche.

Prenez des précautions pour
empécher les enfants de pé-
nétrer dans le produit.

Ne laissez pas les enfants
jouer avec l'appareil lorsqu'il
est en veille.




Al .3 Seécurité électrique

* Branchez 'appareil a un cou-
rant avec prise de terre proté-
gée par un fusible qui corres-
pond aux courants nominaux
indiqués sur la plaque signalé-
tique. Contactez un technicien
qualifié pour l'installation de la
mise a la terre. N'utilisez pas
I'appareil sans prise de terre
conformément aux réglemen-
tations locales / nationales.

+ La fiche ou les raccords élec-
triques de I'appareil doivent
étre facilement accessibles. Si
cela est impossible, il doity
avoir un mécanisme (fusible,
interrupteur, interrupteur a clé,
etc.) sur l'installation élec-
trique a laquelle I'appareil est
connecté, conforme a la régle-
mentation électrique et sépa-
rant tous les pdles du réseau.

+ Débranchez I'appareil ou cou-

pez le fusible avant toute tache

de réparation, de maintenance
ou de nettoyage.

* Branchez 'appareil dans une
prise conforme aux valeurs de
tension et de fréquence indi-
quées sur la plaque signalé-
tique.

* (Sil'appareil n'est pas équipé
d'un cable d'alimentation) utili-
sez uniquement le cable de
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connexion présenté dans la
section « Spécifications tech-
niques ».

Ne bloquez pas le cordon d’ali-
mentation sous et derriere I'ap-
pareil. Ne placez aucun objet
lourd sur le cordon d'alimenta-
tion. Le cordon d’alimentation
ne doit pas étre plié, coincé, ni
entrer en contact avec une
source de chaleur.
Assurez-vous de ne pas coin-
cer le cable d’alimentation lors
de la mise en place de I'appa-
reil apres le montage ou le net-
toyage.

La surface arriére du four de-
vient chaude lorsque vous I'uti-
lisez. Les cables d'alimenta-
tion ne doivent pas toucher la
surface arriere du produit. Si-
non, il risque d'étre endomma-
gé.

Evitez de bloquer les cables
électriques dans la porte du
four et ne les faites pas passer
sur des surfaces chaudes. Si-
non, l'isolation du cable peut
fondre et provoquer un incen-
die en raison d'un court-circuit.
Utilisez uniquement des cables
originaux. N'utilisez pas de
cables endommagés.
N'utilisez pas de rallonge ni de
multiprises pour brancher I'ap-
pareil.



+ Contactez le service technique
agréé ou l'importateur pour uti-
liser I'adaptateur approuveé
lorsque l'utilisation d'un adap-
tateur convertisseur (pour le
type a brancher) est néces-
saire.

+ Contactez I'exportateur ou le
service technique agréé si la
longueur du cordon d'alimenta-
tion est inappropriée.

* Les sources d'alimentation
portables ou les multiprises
peuvent surchauffer ou
prendre feu. Tenez les sources
d'alimentation portables ou les
multiprises loin de 'appareil.

+ Si le cordon d’alimentation est
endommagé, il doit étre rem-
placé par le fabricant, un ser-
vice autorisé ou une personne
désignée par I'entreprise im-
portatrice afin de prévenir
d’éventuels dangers.

+ AVERTISSEMENT : Avant de
remplacer la lampe du four,
veuillez a débrancher I'appareil
de l'alimentation électrique
pour éviter tout risque d'élec-
trocution. Débranchez I'appa-
reil ou désactivez le fusible de
la boite a fusibles.

Si votre appareil est équipé d'un

cordon et d’'une fiche:

* Ne branchez jamais la fiche de
I'appareil dans une prise cas-
sée, détachée ou démontée.

Assurez-vous que la fiche est ﬂ

entierement insérée dans la
prise. Sinon, les branchements
peuvent surchauffer ou
prendre feu.

- Evitez d'insérer l'appareil dans
des prises huileuses, sales ou
potentiellement exposées a de
I'eau (telles que celles pres
d’'un plan de travail exposé a
des fuites d’eau). Sinon, il y a
un risque de court-circuit ou
d’électrocution.

- Evitez de toucher la fiche avec
des mains humides !

« Tirez la fiche de la prise en te-
nant le corps de la fiche plut6t
que le cordon d'alimentation.

1.4 Sécurité des trans-
ports

+ Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de I'alimenta-
tion électrique avant de porter
I'appareil.

* Le produit est lourd, transpor-
tez le produit avec au moins
deux personnes.

* N'utilisez pas la porte et/ou la
poignée pour transporter ou
déplacer l'appareil.

* Ne posez pas d'objets sur l'ap-
pareil. Portez l'appareil vertica-
lement.

+ Lorsque vous souhaitez trans-
porter I'appareil, emballez-le
avec du matériel d’'emballage a
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bulles ou du carton épais et at-
tachez-le avec du ruban adhé-
sif. Maintenez les parties mo-
biles de I'appareil bien fermes
afin d'éviter tout dommage.

+ Avant d'installer I'appareil, véri-
fiez s'il présente des dom-
mages résultant du transport.
Contactez I'exportateur ou le
service technique autorisé s'il
présente des dommages.

1.5 Sdreteé des installa-
tions

+ Avant de commencer l'installa-
tion, coupez la ligne d'alimen-
tation a laquelle sera branché
I'appareil en désactivant le fu-
sible.

+ Portez toujours des gants de
protection lors du transport et
de l'installation. Le non-respect
de cette consigne peut entrai-
ner un risque de blessure a
cause de bords pointus.

+ Avant d'installer I'appareil, véri-
fiez s'il présente des dom-
mages. Ne faites pas installer
I'appareil si celui-ci est endom-
mage.

« Evitez d'utiliser des matériaux
d'isolation thermique pour re-
couvrir l'intérieur du meuble a
installer.

* La zone d'installation de I'ap-
pareil ne doit étre exposée aux
rayons solaires ni a des

sources de chaleur telles que ﬂ
les brileurs électriques ou a
gaz.

+ Maintenez ouvert I'environne-
ment de tous les conduits de
ventilation du produit.

* Pour éviter toute surchauffe,
l'installation du produit ne doit
pas se faire derriere des cou-
vercles décoratifs.

+ Dans les cas ou un tuyau/une
conduite de gaz ou une
conduite d'eau en plastique se
trouve derriere la zone d'instal-
lation désignée pour le produit,
il est impératif de garantir qu'il
n'y a pas de contact entre le
produit et ces conduites d'utili-
té publique. Sinon, le tuyau/la
conduite risque d'étre écra-
sé(e).

+ Lorsqu'il se trouve une prise
derriere 'emplacement d'ins-
tallation de I'appareil, il est né-
cessaire de s'assurer que l'ap-
pareil n’est pas en contact
avec cette prise ni qu'aucune
fiche n'est branchée sur cette
prise.

A1 .6 Seécurité d'utilisation

+ Assurez-vous d'éteindre I'appa-
reil apres chaque utilisation.
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+ Si vous n'utilisez pas l'appareil
pendant une longue période,
débranchez-le ou coupez l'ali-
mentation a partir de la boite a
fusibles.

+ Cessez d'utiliser I'appareil s'il
connait une panne ou s'il est
endommagé pendant l'utilisa-
tion. Débranchez I'appareil de
la prise électrique. Contactez
l'importateur ou le service
technique agréé.

* N'utilisez pas l'appareil sila
porte en verre a été retirée ou
est fissurée. Dans le cas
contraire, vous risquez de vous
blesser et de causer des dom-
mages a l'environnement.

* Ne marchez pas sur l'appareil

pour quelque raison que ce

soit.

N'utilisez jamais I'appareil

lorsque votre discernement ou

votre coordination de mouve-
ments est altéré par la
consommation d'alcool et/ou
de drogues.

Les objets inflammables ne

doivent pas étre conservés a

l'intérieur et autour de la zone

de cuisson. Dans le cas
contraire, ils peuvent provo-
quer un incendie.

La poignée du four n’est pas

un seche-serviettes. Lorsque

vous utilisez I'appareil, n"accro-
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1.7
A ture

chez pas de serviettes, ni de
gants, ni de textiles similaires
sur la poignée.

Les charnieres de la porte du
produit bougent lors de I'ouver-
ture et de la fermeture de la
porte et peuvent se bloquer.
Lors de I'ouverture / la ferme-
ture de la porte, ne tenez pas la
piece a partir des charniéres.

Alertes de tempéra-

AVERTISSEMENT : Lorsque
le produit est utilisé, le produit
et ses parties accessibles sont
chauds. Il faut veiller a ne pas
toucher le produit et les élé-
ments chauffants. Les enfants
de moins de 8 ans doivent étre
tenus a I'écart du produit, a
moins d'étre constamment
surveillés.

Ne placez pas de matériaux in-
flammables ou explosifs a
proximité de l'appareil, car les
surfaces seront chaudes lors-
qu'il fonctionnera.

Gardez vos distances lorsque
vous ouvrez la porte du four
pendant ou a la fin de la cuis-
son. La vapeur peut vous bra-
ler la main, le visage et/ou les
yeux.



« Pendant le fonctionnement, le
produit est chaud. Il faut veiller
a ne pas toucher les parties
chaudes, l'intérieur du four et
les éléments chauffants.

+ Portez toujours des gants de
cuisine résistants a la chaleur
lorsque vous manipulez le pro-
duit.

1.8 Utilisation des ac-
cessoires

* Il est important de placer cor-
rectement la grille métallique
et le plateau sur les étagéres
métalliques. Pour plus d’infor-
mations, reportez-vous a la
section «utilisation des ac-
cessoires».

* Fermez la porte du four apres
avoir poussé les accessoires
complétement dans I'espace
de cuisson, sinon ils risquent
de heurter la vitre de la porte et
de 'endommager.

1.9 Consignes de sécu-
rité relatives a la cuis-
son

+ Soyez prudent lorsque vous
utilisez des boissons alcooli-
sées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a haute température
et peut provoquer un incendie,
car il peut s'enflammer lors-
gu’il entre en contact avec des
surfaces chaudes.

. Les résidus alimentaires dans ﬂ

la zone de cuisson, tels que
I'huile, peuvent s'enflammer.
Nettoyez ces résidus avant la
cuisson.

* Risque d'intoxication alimen-
taire : Ne laissez pas les ali-
ments au four pendant plus
d’'une heure avant ou apreés la
cuisson. Sinon, ils peuvent pro-
voquer des intoxications ali-
mentaires ou des maladies.

* Ne chauffez pas les boites fer-

mées et les bocaux en verre

dans le four. La pression sus-
ceptible de s'accumuler dans
la boite / le bocal pourrait la/le
faire exploser.

Ne placez pas de plateaux de

cuisson, de plats ou de papier

aluminium directement au bas
du four. La chaleur accumulée
pourrait endommager le fond
du four.

Respectez les précautions sui-

vantes lorsque vous utilisez du

papier sulfurisé gras ou des ma-
tériaux similaires :

* Placez le papier sulfurisé dans
un ustensile de cuisine ou sur
un accessoire du four (plateau,
grille métallique, etc.) avec les
aliments et placez-le dans le
four préchauffé.

* Pour éviter de toucher les élé-
ments chauffants du four et
d'obstruer le flux d'air chaud,
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retirez les parties excéden-
taires de papier sulfurisé qui
pendent des accessoires ou
des récipients. N'utilisez pas
de papier sulfurisé a des tem-
pératures de four supérieures
a la température maximale
d'utilisation spécifiée par le fa-
bricant. Ne mettez jamais le
papier sulfurisé en contact
avec le four.

Ne le placez pas sur les acces-
soires pendant le préchauf-
fage.

Appuyez toujours sur une as-
siette ou un objet similaire
pour éviter que le matériau ne
vole en raison de la circulation
de l'air a l'intérieur du four.

Ne recouvrez que la surface
nécessaire a l'intérieur du pla-
teau.

Apres chaque utilisation, le pla-
teau doit étre nettoyé et tout
papier sulfurisé ou matériau si-
milaire utilisé dans le plateau
doit étre remplacé. Dans le cas
contraire, les liquides qui
s'écoulent sur le plateau
peuvent provoquer des fumées
ou méme des flammes.

Un flux d'air est généré lorsque
le couvercle de I'appapreil est
ouvert. Le papier sulfurisé peut
entrer en contact avec les élé-
ments chauffants et s'enflam-
mer.
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« Si vous utilisez une grille pour

la friture, placez un plateau sur
la grille inférieure. Sinon, 'huile
alimentaire et les autres com-
posants qui s'égouttent sur la
sole du four peuvent créer une
épaisse fumée et provoquer
des flammes.

Fermez la porte du four pen-
dant la grillade. Les surfaces
chaudes peuvent causer des
brilures !

Les aliments qui ne sont pas
adaptés aux grillades pré-
sentent un risque d’incendie.
Faites griller uniquement les
aliments qui sont adaptés a un
feu de barbecue intense. Ne
placez pas non plus les ali-
ments trop loin a l'arriere de la
grille. Il s'agit de la zone la plus
chaude et les aliments gras
peuvent prendre feu.

1.10 Sécurité relative a
I'entretien et au net-
toyage

+ Attendez que I'appareil refroi-

disse avant de le nettoyer. Les
surfaces chaudes peuvent cau-
ser des brilures !

* Ne lavez jamais I'appareil par

pulvérisation ou aspersion
d’eau! Il existe un risque
d’électrocution !




 N'utilisez pas de nettoyeur va-
peur pour nettoyer I'appareil,
car il peut provoquer un choc
électrique.

 N'utilisez pas de nettoyants
abrasifs, de grattoirs métal-
liques, de laine métallique ou
d’agents de blanchiment pour
nettoyer la vitre de la porte
avant du four. Ces matériaux
peuvent provoquer des rayures
et des bris sur les surfaces en
verre.

1.11 Auto-nettoyage a
haute température

(pyrolyse)

* Lors de l'auto-nettoyage, les
surfaces deviennent plus
chaudes qu’en utilisation nor-
male. Eloignez les enfants.

* Les surfaces chaudes causent
des brilures ! Ne touchez pas
I'appareil pendant I'auto-net-
toyage et tenez-le hors de por-

tée des enfants. Attendez au
moins 30 minutes avant de re-
tirer les résidus.

« Lors de l'auto-nettoyage, de la
fumée sera émise en raison de
la combustion des résidus ali-
mentaires. Aérez correctement
votre cuisine pendant le pro-
cessus de nettoyage.

« Avant de commencer le net-
toyage, nettoyez les surfaces
extérieures du four et les rési-
dus d’'aliments a l'intérieur du
four a I'aide d’un chiffon sa-
vonneux. Retirez tous les ac-
cessoires et ustensiles de cui-
sine du four. Si votre appareil
est équipé d’'un accessoire py-
ro-proof (résistant a I'autonet-
toyage a haute température),
vous n'avez pas besoin de reti-
rer ces accessoires du four.

+ Si une plaque de cuisson se
trouve au-dessus de votre four,
ne la faites pas fonctionner
pendant la prolyse.

2 Instructions relatives a I'environnement

2.1 Directive sur les déchets

2.1.1 Conformité avec la directive
DEEE et élimination des déchets

Cet appareil est conforme a la directive
DEEE de I'Union européenne (2012/19/UE).
Le produit posséde un symbole de classifi-
cation attribué aux déchets d'équipements
électriques et électroniques (DEEE).

Ce produit a été fabriqué avec
des pieces et matériaux de
qualité supérieure, réutilisables
et adaptés au recyclage. Par
conséquent, ne le mettez pas
L au rebut avec les ordures mé-
nageéres et d'autres déchets a la fin de sa
durée de vie. Rendez-vous dans un point de
collecte pour le recyclage de tout matériel
électrique et électronique. Vous pouvez de-
mander a votre administration locale quels
sont ces points de collecte. L'élimination
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correcte de l'appareil permet d'éviter les
conséquences négatives pour l'environne-
ment et la santé humaine.

Conformité avec la directive RoHS :

Votre appareil est conforme a la directive
RoHS de I'Union européenne (2011/65/UE).
Il ne comporte pas de matériaux dangereux
et interdits mentionnés dans la directive.

2.2 Informations sur I'emballage

Les matériaux d'emballage de cet appareil
sont fabriqués a partir de matériaux recy-
clables, conformément a nos réglementa-
tions nationales en matiére d'environne-
ment. Ne jetez pas les déchets d’'emballage
avec les déchets ménagers ou autres, ap-
portez-les aux points de collecte des maté-
riaux d'emballage désignés par les autori-
tés locales.

2.3 Recommandations pour économi-
ser I'énergie

Conformément a I'UE 66/2014, les informa-
tions sur l'efficacité énergétique figurent
sur le regu fourni avec le produit.

Les recommandations ci-aprés vous aide-
ront a utiliser votre appareil de fagon écolo-
gique tout en économisant de I'énergie.
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Décongeler les aliments surgelés avant
de les cuire.

Dans le four, utilisez des récipients
sombres ou émaillés qui transmettent
mieux la chaleur.

S'il est indiqué dans la recette ou le ma-
nuel d’utilisation, préchauffez toujours.
N’ouvrez pas la porte du four trop sou-
vent pendant la cuisson.

Eteignez I'appareil 5 a 10 minutes avant
la fin de la cuisson pour une cuisson pro-
longée. Vous pouvez économiser jusqu'a
20 % d'électricité en utilisant la chaleur
résiduelle.

Essayez de faire cuire plus d'un plat a la
fois au four. Vous pouvez cuire en méme
temps en plagant deux cuiseurs sur la
grille. De plus, si vous faites cuire vos re-
pas I'un aprés l'autre, vous économiserez
de I'énergie, car le four ne perdra pas sa
chaleur.

N’ouvrez pas la porte du four lors de la
cuisson en mode “Chaleur tournante
éco”de fonctionnement. Si la porte n'est
pas ouverte, la température interne est
optimisée pour économiser I'énergie
dans la “Chaleur tournante éco” fonction
d’utilisation,et cette température peut
étre différente de celle qui est affichée a
I'écran.




3 Votre appareil

3.1 Présentation de I'appareil

*%

—_— 1
10 «¢ 5]
i
9« p 2*
> 3**
8 < >4
& N\ )
/’- =\\
» 5
Yo \
l |
| |
! h . » 6
1 Panneau de commande 2 Lampe
3 Etageéres grillagées 4 Moteur du ventilateur (derriére la

5 Porte

7 Appareil de chauffage (sous une
plaque en acier)

9 Chauffage supérieur

Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il se peut
que votre appareil ne soit pas équipé d'une
lampe, ou que le type et I'emplacement de la
lampe soient différents de ce qu'indique l'illustra-
tion.

Cela varie selon le modéle de I'appareil. Votre
produit n'est peut-étre pas équipé d'une grille.
Dans l'image, un produit avec un support métal-
lique est montré a titre d'exemple.

10
3.2

plaque en acier)
Poignée
Positions de I'étageren

Ouvertures de ventilation

Présentation et utilisation du pan-
neau de commande de I'appareil

Dans cette section, vous trouverez I'apergu
et les utilisations de base du panneau de
commande de I'appareil. Les images et cer-
taines caractéristiques peuvent varier selon
le type d'appareil.
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3.2.1 Panneau de commande

P
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1 Bouton de sélection de fonctions
3 Bouton de sélection de température

S'ily a des boutons de commande de votre
produit, dans certains modéles ces bou-
tons peuvent étre tels qu'ils sortent lors-
qu'on les enfonce (boutons enterrés). Pour
effectuer les réglages a I'aide de ces bou-
tons, il convient d’enfoncer au préalable le
bouton correspondant et le retirer. Apres
avoir effectué votre réglage, appuyez a nou-
veau et remettez le bouton en place.

3.2.2 Introduction au panneau de com-
mande de I'appareil

Bouton de sélection de fonction

Vous pouvez sélectionner les fonctions de
fonctionnement du four avec le bouton de
sélection des fonctions. Tourner a gauche/
droite a partir de la position fermée (en
haut) pour sélectionner.

Bouton de température

Vous pouvez sélectionner la température a
laquelle vous souhaitez cuisiner avec le
bouton de température. Tournez dans le
sens des aiguilles d'une montre a partir de
la position fermée (supérieure) pour sélec-
tionner.

Indicateur de température intérieure du
four

Vous pouvez voir la température intérieure
du four sur I'affichage de la minuterie. Le
four chauffe jusqu'a ce qu'il atteigne la tem-
pérature réglée et maintienne cette tempé-
rature et I'animation de chauffage a 3
lignes clignote a l'extréme droite. Lorsque
la température du four atteint la valeur de

2 Minuterie

consigne, cette animation s'arréte et le
symbole « C » apparait en permanence a
coté de la valeur de température de
consigne.

Minuterie

(
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1 3 4 5
Clé de cuisson flexible

Touche des réglages

Touche de diminution de la valeur
Touche d’augmentation de la valeur
Touche d’alarme

o Ul A W N =

Touche de réglage du minuteur
Symboles d’affichage

: Symbole de I'heure de cuisson

: Symbole de cuisson flexible

: Symbole d’alarme

: Symbole du thermometre a viande *

: Le symbole de verrouillage des commandes

: Symbole de température

: Symbole de cuisson avec ventilateur écologique

Pl @ =[P DHO

: Symbole de verrouillage de la porte *

* Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre appareil.
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3.3 Fonctions d'utilisation du four les plus élevées et les plus basses qui m
peuvent étre réglées pour ces fonctions.

L'ordre des modes de fonctionnement indi-

qués ici peut étre différent de la disposition

sur votre I'appareil.

Sur le tableau de fonctions, vous trouverez
les fonctions de cuisson que vous pouvez
utiliser dans votre four et les températures

Sym-

boles Description des fonc- |Plage de tem- Describtion et utilisation

des tions pérature (°C) P

fonctions

A Aucun chauffage ne fonctionne dans le four. Seule la lampe du
/ | N\ Lampe du four ) four s’allume. ‘ P

Le four n'est pas chauffé. Seul le ventilateur (sur le mur arriére)
fonctionne. Les aliments congelés avec des granulés sont len-
Décongelation avec tement décongelés a température ambiante et les aliments

ventilateur cuits sont refroidis. Le temps nécessaire a la décongélation
d'un morceau de viande entier est plus long que pour les ali-
ments contenant des céréales.

Les aliments sont chauffés au-dessus et en dessous au méme
moment. Convient aux gateaux, aux patisseries ou aux gateaux
et rago(ts dans des moules a patisserie. La cuisson se fait a
I'aide d'un seul plateau.

Convection naturelle 40-280

Seul le chauffage inférieur est en marche. Il convient aux ali-
ments dont la partie supérieure doit étre brunie. Cette fonction
doit également étre utilisée pour faciliter le nettoyage a la va-
peur.

Chauffage par le bas 40-220

L'air chauffé par les appareils de chauffage supérieur et infé-
rieur est distribué de fagon égale et rapide dans tout le four
grace au ventilateur. La cuisson se fait a I'aide d’un seul pla-
teau.

Chauffage de haut /
bas assisté par ventila- 40-280
teur

L'air chauffé par I'appareil de chauffage soufflant est distribué
de fagon égale et rapide dans tout le four grace au ventilateur.
Il convient a la cuisson de vos aliments sur plusieurs plateaux
a différents niveaux d'étagéres.

_‘3‘
%

I®/‘") Afin d'économiser de I'énergie, vous pouvez utiliser cette fonc-
wwWwW

Chaleur tournante 40-280

Chaleur tournante éco 160-220 tion au lieu d'utiliser "Chaleur tournante” dans la plage de
160-220°C. Mais; le temps de cuisson sera un peu plus long.

Les fonctions de chauffage supérieur, de chauffage inférieur et
de chauffage par ventilateur fonctionnent. Chaque c6té du pro-
duit a cuire est cuit de maniére égale et rapide. La cuisson se
fait a I'aide d'un seul plateau.

Fonction « 3D » 40-280

La large grille située sur le plafond du four fonctionne. Elle est

Grille complete 40-280 3 - "
appropriée pour les grillades en grande quantité.
00 Elle est utilisée pour I'autonettoyage du four a haute tempéra-
'YX Pyrolyse - ture. Consultez les spécifications de la section Entretien et net-
e .. toyage pour cette fonction..

3.4 Accessoires de I'appareil

Votre appareil comporte divers acces-
soires. Dans cette section, vous trouverez
la description des accessoires ainsi que les
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descriptions de leur utilisation appropriée.
Selon le modele de I'appareil, I'accessoire
fourni varie. Tous les accessoires décrits
dans le manuel d'utilisation peuvent ne pas
étre disponibles dans votre appareil.

Les plateaux a l'intérieur de votre
appareil peuvent étre déformés
sous l'effet de la chaleur. Cela n'a

aucun effet sur la fonctionnalité. La
déformation disparait lorsque le

plateau est refroidi.

Plateau standard

Il est utilisé pour les patisseries, les ali-
ments surgelés et la friture de gros mor-
ceaux.

Grille métallique

Il est utilisé pour frire ou placer les aliments
a cuire, frire et mijoter sur la grille désirée.
Sur les modéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

Sur les modeéles sans étagéres en fil mé-
tallique : :

3.5 Utilisation des accessoires de
I'appareil

Etagéres de cuisson

Il existe 5 niveaux de position des étagéeres
dans la zone de cuisson. Vous pouvez éga-
lement voir I'ordre des étageres en regar-
dant les numéros figurant sur le cadre fron-
tal du four.

Sur les modéles avec étageres en fil mé-
tallique :

=N who

>

Sur les modéles sans étagéres en fil mé-
tallique : :

5
4; =~ 2
N 1

Mise en place de la grille métallique et du
plateau métallique sur les étageres de cui-
sine

Sur les modéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

Il est essentiel de bien placer la grille métal-
lique sur les étageres métalliques latérales.
En plagant la grille métallique sur I'étagere
souhaitée, la partie ouverte doit étre orien-
tée vers I'avant. Pour une meilleure cuis-
son, la grille métallique doit étre fixée sur le
point d'arrét de I'étagére métallique. Elle ne
doit pas traverser la butée et entrer contact
avec la paroi arriére du four.
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Sur les modéles sans étageéres en fil mé-
tallique : :

Il est essentiel de bien placer la grille métal-
lique sur les étageéres latérales. La grille
métallique n’est orientée que vers une
seule direction lorsqu’elle est placée sur
I'étagere. En plagant la grille métallique sur
I'étagere souhaitée, la partie ouverte doit
étre orientée vers l'avant.

Mise en place du plateau sur les étagéeres
de cuisine

Sur les modéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étageres métalliques la-
térales. Lorsque vous placez le plateau sur
I'étagere souhaitée, son c6té congu pour
étre tenu doit se trouver vers I'avant. Pour
une meilleure cuisson, le plateau doit étre
fixé avec la butée sur I'étagere métallique.
Elle ne doit pas traverser la butée et entrer
contact avec la paroi arriére du four.

Sur les modéles sans étageéres en fil mé-
tallique : :

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étagéres latérales. Le
plateau n’est orienté que vers une seule di-
rection lorsqu'il est placé sur I'étageére.
Lorsque vous placez le plateau sur I'éta-
gére souhaitée, son coté congu pour étre
tenu doit se trouver vers l'avant.

Fonction de butée du grillage

Il existe une fonction de butée qui empéche
la grille métallique de basculer de I'étagére
métallique. Grace a cette fonction, vous
pouvez sortir votre nourriture facilement et
en toute sécurité. Tout en retirant la grille
métallique, vous pouvez la tirer vers l'avant
jusqu’a ce qu’elle atteigne la butée. Vous
devez passer sur ce point pour le supprimer
complétement.

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

/

Sur les modeéles sans étageéres en fil mé-
tallique : :

A/

v

27/
Y/

Fonction d'arrét de plateau-- Sur les mo-
déles avec étageéres en fil métallique

Il existe également une fonction de butée
qui empéche le plateau de basculer de
I'étagere métallique. Tout en retirant le pla-
teau, libérez-le de la prise d'arrét arriere et
tirez-le vers vous jusqu'a ce qu'il atteigne le
c6té avant. Vous devez passer sur cette
douille d'arrét pour la supprimer compléete-
ment.
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Mise en place appropriée de la grille métal-
lique et du plateau sur les rails télescopi-
quesModeéles a étageéres grillagées et
rails télescopiques

Grace aux rails télescopiques, les plateaux
ou la grille métallique peuvent étre facile-
ment installés et retirés. Lors de I'utilisation
de plateaux et de grilles métalliques avec le
rail télescopique, il faut s’assurer que les
broches, a I'avant et a l'arriére des rails té-
lescopiques, reposent sur les bords de la
grille et du plateau (comme indiqué sur la
figure).
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3.6 Spécifications techniques

Spécifications générales

Dimension externe de I'appareil (hauteur/largeur/profon-

deur)(mm) 595 /594 /567
gér:snsmn d'installation du four (hauteur/largeur/profon- 590 - 600 /560 /min. 550
Tension/fréquence 220-240V ~; 50 Hz

Type et section du cable utilisé / adapté a I'utilisation

, ; min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2
dans I'appareil

Consommation totale d'énergie (kW) 3,3

Type de fours Four multifonction

Classique : Les informations figurant sur I'étiquette énergétique des fours électriques domestiques sont données
conformément a la norme EN 60350-1 / IEC 60350-1. Les valeurs sont déterminées en fonctions Chauffage de
haut / bas assisté par ventilateur ou (si elles sont présentes) Convection naturelle avec la charge standard.

La classe d'efficacité énergétique est déterminée selon I'ordre de priorité suivant, selon que les fonctions perti-
nentes existent ou non sur I'appareil. 1-Chaleur tournante éco , 2-Chaleur tournante , 3-Gril inférieur assisté par venti-
lateur , 4-Convection naturelle.

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans préavis afin d'améliorer
la qualité de I'appareil.

Les illustrations présentées dans ce manuel sont schématiques et peuvent ne pas
correspondre exactement a votre appareil.

compagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonction
des conditions d'utilisation et I'environnement de I'appareil.

@ Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation ac-
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4 Premiere utilisation

Avant de commencer a utiliser votre appa-
reil, il est recommandé de suivre les étapes
décrites dans les sections suivantes :

4.1 Reéglage de I'heure pour la pre-
miére fois

Réglez toujours I'heure de la jour-
née avant d'utiliser votre four. Si
vous ne la réglez pas, vous ne pour-

rez pas cuisiner dans certains mo-
déles de four.

Si vous ne réglez pas la premieére
@ heure, « 12:00 » et les symboles ©
continueront a clignoter et votre
four ne démarrera pas. Pour que
ton four fonctionne, vous devez
confirmer I'heure du jour en réglant
I'heure du jour ou en touchant la
touche(® lorsqu'elle est a "12:00"
Vous pouvez modifier le réglage de
I'heure du jour plus tard comme dé-
crit dans la section « Réglages ».

1. Lors de la premiére mise en marche du
four, l'indication "12:00" et le symbole ©
clignotent sur I'écran.

2. Réglez I'heure du jour a l'aide des
touches ®/0.

i=uln B
Iy o

B 0. & ©

3. Appuyez sur la touche (9 ou ¢ pour ac-
tiver le champ Minute.

4. Appuyez sur les touches @/ pour ré-
gler les minutes.

| 3.0

[ 1 ol
£t @_@,_@ o O
5. Confirmez le réglage en appuyant sur la

touche ©©.

= L’heure du jour est réglée et le symbole
(O disparait de I'écran.

En cas de panne de courant, les ré-
glages de I'heure du jour sont

désactivés. Il devrait étre remis en

place.

4.2 Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

2. Retirez tous les accessoires du four pré-
vu a l'intérieur du produit.

3. Allumez I'appareil et laissez-le fonction-
ner pendant 30 minutes, puis éteignez-
le. De cette facon, les résidus et les
couches qui ont pu rester dans le four
pendant la fabrication sont brilés et net-
toyés.

4. Lorsque vous utilisez I'appareil, sélec-
tionnez la température la plus élevée et
la fonction de cuisson que tous les ap-
pareils de chauffage de votre appareil
utilisent. Voir «Fonctions de fonctionne-
ment du four [» 16]». Vous pouvez ap-
prendre comment faire fonctionner le
four dans la section suivante.

5. Veuillez attendre que le four refroidisse.

6. Essuyez les surfaces du produit avec un
chiffon ou une éponge humide et sé-
chez-les avec un chiffon.

Avant d'utiliser les accessoires ;

Nettoyez les accessoires que vous retirez
du four avec de I'eau savonneuse et une
éponge de nettoyage douce.
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REMARQUE : Certains détergents ou
agents de nettoyage peuvent endommager
la surface. N'utilisez pas de détergents
abrasifs, de poudres de nettoyage, de
créemes de nettoyage ou d'objets pointus
pendant le nettoyage.

5 Utilisation du four

REMARQUE : Lors de la premiere utilisa-
tion, de la fumée et des odeurs peuvent se
dégager pendant plusieurs heures. C'est
normal et vous avez juste besoin d'une
bonne ventilation pour I'éliminer. Evitez d'in-
haler directement la fumée et les odeurs
qui se forment.

5.1 Informations générales sur I'utili-
sation du four

Ventilateur de refroidissement( Cela varie
selon le modéle de appareil. Il se peut
qu’il ne soit pas disponible pour votre
appareil. )

Votre produit est équipé d’un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroidis-
sement est activé automatiquement en cas
de besoin et refroidit a la fois la face avant
de I'appareil et le four. Il est automatique-
ment désactivé lorsque le processus de re-
froidissement est terminé. L'air chaud sort
par la porte du four. Evitez de couvrir ces
ouvertures de ventilation. Sinon, le four
risque de surchauffer. Le ventilateur de re-
froidissement continue a fonctionner pen-
dant le fonctionnement du four ou aprés
I'arrét du four (pendant environ 20 a 30 mi-
nutes). Si vous cuisinez en programmant la
minuterie du four, a la fin du temps de cuis-
son, le ventilateur de refroidissement
s'éteint au méme moment que toutes les
fonctions. L'utilisateur ne peut pas détermi-
ner la durée de fonctionnement du ventila-
teur de refroidissement. Il s'allume et
s'éteint automatiquement. Ce n'est pas une
erreur.

Eclairage du four

L'éclairage du four est en marche lorsque le
four commence la cuisson. Dans certains
modeles, I'éclairage est en marche pendant
la cuisson, tandis que dans d'autres, il
s'éteint apres un certain temps.

Dans certaines fonctions de cuisson, la
lampe ne s'allume jamais pour économiser
de I'énergie.

Si vous souhaitez que la lampe du four

reste allumée en permanence, sélectionnez
I'état de fonctionnement “Lampe du four” a
I'aide du bouton de sélection de la fonction.

5.2 Fonctionnement de I'unité de
commande du four

Avertissements généraux sur I'unité de

commande du four

+ La durée maximale qui peut étre définie
pour le processus de cuisson est de
5 heures 59 minutes. En cas de panne
d’alimentation, le programme est annulé.
Vous devrez le reprogrammer.

+ Lors des réglages, les symboles corres-
pondants clignotent a I'écran. Patientez
quelques instants pendant I'enregistre-
ment des parametres.

+ Lorsqu'un réglage de cuisson a été effec-
tué, I'heure de la journée ne peut pas étre
réglée.

+ Si la durée de cuisson est réglée lorsque
la cuisson commence. Le temps restant
s'affiche a I'écran.

+ Dans les cas ou le temps de cuisson ou
le temps de fin de cuisson est défini,
vous pouvez annuler automatiquement
en appuyant longuement sur la touche ©

Minuterie
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1 Clé de cuisson flexible
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Touche des réglages

Touche de diminution de la valeur
Touche d’augmentation de la valeur
Touche d’alarme

o g WN

Touche de réglage du minuteur
Symboles d’affichage

: Symbole de I'heure de cuisson

: Symbole de cuisson flexible

: Symbole d'alarme

: Symbole du thermometre a viande *

: Le symbole de verrouillage des commandes

: Symbole de température

: Symbole de cuisson avec ventilateur écologique

Bl @ =P D HO

: Symbole de verrouillage de la porte *

* Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre appareil.

Mise en marche du four

Lorsque vous sélectionnez une fonction de
cuisson a l'aide du bouton de sélection de

fonctions et que vous réglez une tempéra-

ture donnée a l'aide du bouton de tempéra-
ture, le four se met en marche.

Arrét du four

Vous pouvez arréter le four en tournant le
bouton de sélection de fonctions et le bou-

ton de température en position arrét (haut).

Cuisson manuelle pour la sélection de la
température et de la fonction de cuisson
du four

Vous pouvez cuisiner a I'aide d'une com-
mande manuelle (sous votre propre
contrdle) sans régler le temps de cuisson
en sélectionnant la température et la fonc-

tion de cuisson spécifiques a vos aliments.

P , °C

o / [

1. Sélectionnez la fonction de fonctionne-
ment lorsque vous souhaitez cuisiner a
I'aide du bouton de sélection des fonc-
tions.

2. Réglez la température de cuisson sou-
haitée a l'aide du bouton de tempéra-
ture.

= Votre four se met en marche immédia-

tement a la fonction et a la tempéra-
ture sélectionnées, et le symbole § ap-
parait a I'écran. Lorsque la température
interne du four atteint la température
définie, le symbole § disparait. Le four
ne s'arréte pas automatiquement
puisque la cuisson manuelle ne com-
prend pas le réglage du temps de cuis-
son. Vous devez contréler la cuisson et
I'éteindre vous-méme. Lorsque votre
cuisson est terminée, arrétez le four en
tournant le bouton de sélection de
fonctions et le bouton de température
en position arrét (haut).

Cuisson effectuée par le réglage du temps

de cuisson :

Vous pouvez programmer le four pour qu'il

s'arréte automatiquement a la fin du temps

en sélectionnant la température et la fonc-

tion de cuisson spécifiques a vos aliments

et en réglant le temps de cuisson sur la mi-

nuterie.

1. Sélectionnez une fonction de cuisson
pour la cuisson.

2. Appuyez sur la touche (O jusqu’a ce que
le symbole (O s'affiche a I'écran pour in-
diquer le temps de cuisson.

C11 |
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Une fois la fonction et la tempéra-
@ ture réglées, vous pouvez régler le
temps de cuisson pour 30 minutes
en appuyant directement sur la
touche ® pour un réglage rapide du
temps de cuisson et modifier le

temps a l'aide des touches ®/O.

3. Réglez le temps de cuisson a l'aide des
touches @/O.

FR/ 23



0D o
B 0.§ & O

Le temps de cuisson augmente

@ d’une minute dans les 15 premiéres
minutes, apres 15 minutes il aug-
mente de 5 minutes.

Si des changements de tempéra-
@ ture et de fonction sont effectués

alors que la fonction de cuisson

flexible est active, la fonction de

cuisson flexible sera automatique-
ment annulée.

4. Mettez vos aliments au four et réglez la
température a I'aide du bouton de tem-
pérature.

= Votre four se met en marche im-
médiatement a la fonction et a la
température sélectionnées. Le
compte a rebours du temps de
cuisson défini commence et le
symbole § s'affiche a I'écran.
Lorsque la température interne du
four atteint la température définie,
le symbole § disparait.

5. Une fois le temps de cuisson défini ter-
miné, « Fin » apparait, le symbole O cli-
gnote et la minuterie émet un bip.

6. L'avertissement retentit pendant deux
minutes. Appuyez sur n'importe quelle
touche pour arréter I'avertissement.
L'avertissement s'arréte et I'heure du
jour s'affiche a I'écran.

Cuisson flexible (Flexi Crisp)

Si vous voulez que le dessus ou le dessous
brunisse davantage dans la cuisson au
four, vous pouvez obtenir une meilleure
cuisson en utilisant la fonction « Cuisson
flexible (Flexi Crisp) ». Cette fonction per-
met d'ajuster la chaleur pour qu’elle soit
plus importante sur la surface supérieure
ou inférieure pendant la cuisson.

Horaire flexible recommandé pour la
cuisson

Les temps de cuisson flexibles suggérés en
fonction du temps de cuisson que vous dé-
finirez pour la fonction de cuisson flexible
sont donnés dans le tableau ci-dessous.

Si la fonction de cuisson flexible

@ n'est pas terminée, elle sera auto-
matiquement annulée aprés 15 mi-
nutes.

Temps de cuisson ~ Temps d'utilisation de la fonc-

(min.) tion de cuisson flexible (min.)
0-15 5 derniéres
15-45 10 derniéres

45 - au-dela 15 derniéres

Pour utiliser la fonction de cuisson
flexible :

1. Commencez votre cuisson en sélection-
nant la fonction de cuisson et la tempé-
rature ou la fonction de cuisson flexible
est active.

Vous pouvez utiliser la fonction de
@ cuisson flexible sans régler le

temps de cuisson, en le contrélant

manuellement ou en réglant le

temps de cuisson.

Vous pouvez utiliser la fonction de

@ cuisson flexible parmi les fonctions
de cuisson Convection naturelle,
Fonction « 3D » et Chauffage de
haut / bas assisté par ventilateur
entre les températures de 150° C a
250° C.

2. Pour la surface que vous voulez colorer,
appuyez d'abord sur la touche [ une
fois.

= Au premier contact, le four conti-
nue a fonctionner normalement et
une seule ligne médiane apparait
sur I'écran a coté de 3 lignes.
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= Appuyer sur la touche [£{ a nou-
veau active le niveau de friture de
la surface supérieure et une seule
ligne de niveau supérieur apparait
sur I'écran a coté de 3 lignes.

@ i @__@_GD oo

= Appuyer sur la touche £ de nou-
veau active le niveau de friture de
la surface inférieure et une seule
ligne apparait sur le niveau infé-
rieur a coté des 3 lignes sur
I'écran.

= — —
3

@ ¢ 0,0 4 O

3. Le symbole []reste allumé, avec le
temps de cuisson écoulé ou le temps de
cuisson restant environ 5 secondes
aprés le réglage.

Pour annuler manuellement la fonc-
tion de cuisson flexible, appuyez
sur la touche [£] pour ramener la

ligne de niveau a c6té des 3 lignes
de I'écran au niveau du milieu.

En termes de sécurité de cuisson,
@ la fonction de cuisson flexible est

active pendant un maximum de

15 minutes. Ensuite, il revient auto-

matiquement au niveau de cuisson

normal et le symbole disparait a

I'écran.

5.3 Réglages

Activation du verrouillage de touches

En utilisant la fonction de verrouillage de
touche, vous pouvez protéger la minuterie
contre les interférences.

1. Appuyez simultanément sur les touches
@/ jusqu’a ce que le symbole 3 s'af-
fiche a I'écran.

_
& _
i @@@ AN

= Le symbole [ s'affiche a I'écran et le
compte a rebours 3-2-1 commence. La
touche se verrouille a la fin du compte
arebours. Lorsque vous appuyez sur
n'importe quelle touche aprés que le
verrouillage de touches soit activé, la
minuterie émet un signal sonore et le
symbole [ clignote.

Si vous relachez les touches /O

@ avant la fin du compte a rebours, le
verrouillage de la touche ne s’active
pas.

Les touches de la minuterie ne
@ peuvent pas étre utilisées lorsque

le verrouillage de touches est acti-

vé. Le verrouillage de touches ne se

désactive pas en cas de panne de
courant.

Désactivation du verrouillage de touches

1. Appuyez simultanément sur les touches
®/© jusqu’a ce que le symbole (3 dispa-
rait de I'écran.

= Le symbole [§ disparait de I'écran et le
verrouillage des touches est désactivé.

Réglage de I'alarme

Vous pouvez également utiliser la minuterie
de I'appareil pour tout avertissement ou
rappel autre que la cuisson. L'horloge de
I'alarme n'a aucun impact sur le fonctionne-
ment du four. Elle est utilisée a des fins
d’avertissement. Par exemple, vous pouvez
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utiliser I'alarme lorsque vous voulez retour-
ner les aliments au four a une certaine
heure. Des que I'heure que vous avez réglée
est écoulée, la minuterie émet un avertisse-
ment sonore.

La durée maximale de |'alarme peut
@ étre de 23 heures 59 minutes.

1. Appuyez sur [} jusqu’a ce que le sym-
bole N\ de la touche s’affiche a I'écran.

OO0 4
B 0.0 g O

2. Réglez I'heure de I'alarme a l'aide des
touches @/O.

1] 1
[y

% @_@_@ oo

= Aprés avoir réglé I'heure de
I'alarme, le symbole £} reste allumé
et le compte a rebours de I'heure
de I'alarme commence a I'écran. Si
I'heure de I'alarme et le temps de
cuisson sont réglés en méme
temps, le temps le plus court s'af-
fiche a I'écran.

3. Une fois que I'heure de I'alarme est
écoulée, le symbole A commence a cli-
gnoter et un avertissement sonore re-
tentit.

Désactivation de I'alarme

1. Une fois le temps de I'alarme écoulé,
I'avertissement sonore retentit pendant
deux minutes. Appuyez sur n'importe
quelle touche pour arréter l'avertisse-
ment sonore.

= L'avertissement s’arréte et I'heure du
jour s'affiche a I'écran.

Si vous souhaitez désactiver I'alarme ;

1. Appuyez sur la touche 2 jusqu’a ce que
le symbole 2 s'affiche a I'écran pour ré-
initialiser I'heure de I'alarme. Appuyez
sur la touche @ jusqu’a ce que le sym-
bole « 00 h 00 » s’affiche a I'écran.

2. Vous pouvez également désactiver
I'alarme en appuyant longuement sur la
touche Q.

Réglage du volume
1. Appuyez sur la touche ¢ jusqu’a ce que

I'une des valeurs b-01-b-02-b-03 s’af-
fiche a I'écran.

%% O,® 04 O

2. Réglez le niveau souhaité a I'aide des
touches @/O. (b-01-b-02-b-03)

[ I

[ I I
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= Appuyez sur la touche {8 pour confir-
mer ou patientez sans appuyer aucune
touche. Le volume réglé devient actif
aprés un certain temps.

Réglage de la luminosité de I'écran

1. Appuyez sur la touche ¢ jusqu’a ce que
I'une des valeurs d-01-d-02-d-03 s’af-
fiche a I'écran.

ﬁ O,,® 04 O

2. Réglez le degré de luminosité souhaité a
I'aide des touches ®/O. (d-01-d-02-
d-03)
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3. Appuyez sur la touche {© ou % pour ac-
tiver le champ Minute.

JUU e

= Appuyez sur la touche {& pour confir-
mer ou patientez sans appuyer aucune
touche. Le réglage de luminosité de-
vient actif aprés un certain temps.

Modification de I’heure du jour
Sur votre four pour modifier I'heure du jour
que vous avez précédemment définie :

1. Appuyez sur la touche ¢ jusqu’a ce que
le symbole (O s’affiche a I'écran.

2. Réglez I'heure du jour a l'aide des
touches @/O.

amr
g | S

I@@-@Q@
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4. Appuyez sur les touches @/ pour ré-
gler les minutes.

358 o
@ & O, 0 O

5. Confirmez le réglage en appuyant sur la
touche .

= L’heure du jour est réglée et le symbole
(O disparait de I'écran.

6 Informations générales sur la cuisine

Vous trouverez dans cette section des
conseils sur la préparation et la cuisson de
vos aliments.

Cette section décrit certains des aliments
testés en tant que producteurs et les para-
métres les plus appropriés pour ces ali-
ments. Les réglages du four et des acces-
soires appropriés pour ces aliments y sont
également indiqués.

6.1 Avertissements généraux concer-
nant la cuisson au four

+ Lorsque vous ouvrez la porte du four pen-
dant ou aprés la cuisson, de la vapeur
brilante peut s’en échapper. La vapeur
peut vous braler la main, le visage et/ou
les yeux. Lorsque vous ouvrez la porte du
four, tdchez de rester a I'écart.

+ Lavapeur intense générée pendant la
cuisson peut former des gouttes d'eau de
condensation a l'intérieur et a I'extérieur
du four, et sur les parties supérieures de

I'appareil en raison de la différence de

température. Il s’agit d'un phénomene

physique et normal.
+ Les valeurs de température et de temps
de cuisson indiquées pour les aliments
peuvent varier selon la recette et la quan-
tité. Pour cette raison, ces valeurs sont
fournies sous forme de plages.
Retirez toujours les accessoires non utili-
sés du four avant de lancer la cuisson.
Les accessoires laissés dans le four
peuvent empécher que vos aliments
cuisent a de valeurs de température ap-
propriées.
+ Pour les aliments que vous cuisinez se-
lon votre propre recette, vous pouvez
faire référence a des aliments similaires
indiqués dans les tables de cuisson.
L'utilisation des accessoires fournis vous
permet d’obtenir les meilleures perfor-
mances de cuisson. Prétez toujours at-
tention aux avertissements et aux infor-
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mations fournis par le fabricant pour
d'autres ustensiles de cuisine que vous
utilisez.

Découpez le papier sulfurisé a utiliser
pendant votre cuisson dans des dimen-
sions adaptées au récipient dans lequel
vous cuisinez. Lorsque le papier sulfurisé
déborde du récipient, cela peut causer
des bralures et affecter la qualité de
votre cuisson. Utilisez le papier sulfurisé
dans la plage de température indiquée.
Pour une bonne performance de cuisson,
placez vos aliments sur la bonne étagére
recommandée. Ne changez pas la posi-
tion de I'étagére pendant la cuisson.

6.1.1 Patisseries et aliments cuits au

four

Informations générales

Nous vous recommandons d'utiliser les
accessoires de I'appareil pour obtenir
une bonne performance de cuisson. Si
vous utilisez un ustensile de cuisson
autre que ceux fournis, optez pour un us-
tensile de couleur sombre, antiadhésif et
résistant a la chaleur.

Si le préchauffage d’aliments est recom-
mandé dans la table de cuisson, veillez a
les mettre au four par la suite.

Si vous cuisinez a l'aide d’'ustensiles de
cuisine sur la grille métallique, placez-les
au milieu de la grille, et non prés du mur
arriére.

Tous les ingrédients utilisés dans la fabri-
cation des patisseries doivent étre frais
et a température ambiante.

L'état de cuisson des aliments peut varier
selon la quantité de nourriture et la taille
des ustensiles de cuisine utilisés.

Les moules en métal, en céramique et en
verre prolongent le temps de cuisson et
les surfaces inférieures des patisseries
ne brunissent pas uniformément.

Si vous utilisez du papier sulfurisé, un pe-
tit brunissement peut étre observé sur la
surface inférieure de I'aliment. Dans ce
cas, vous devrez peut-étre prolonger
votre période de cuisson d'environ 10 mi-
nutes.

+ Les valeurs indiquées dans les tables de
cuisson sont déterminées a la suite des
tests effectués dans nos laboratoires.
Les valeurs qui vous conviennent
peuvent étre différentes de celles-ci.

+ Placez vos aliments sur I'étagére appro-
priée recommandée dans la table de
cuisson. Reportez-vous a I'étagére infé-
rieure du four comme étagere 1.

Conseils pour la cuisson des gateaux

+ Si le gateau est trop sec, augmentez la
température de 10°C et diminuez le
temps de cuisson.

+ Si le gateau est humide, utilisez une pe-
tite quantité de liquide ou réduisez la
température de 10°C.

+ Si le dessus du gateau est brilé, placez-

le sur une étagere inférieure, baissez la

température et augmentez le temps de
cuisson.

Si l'intérieur du gateau est bien cuit, mais

que l'extérieur est collant, utilisez moins

de liquide, diminuez la température et
augmentez le temps de cuisson.

Conseils pour la patisserie

+ Si la patisserie est trop séche, augmen-
tez la température de 10 °C et diminuez
le temps de cuisson. Humidifiez les
feuilles de pate a I'aide d'une sauce com-
posée d’'un mélange de lait, d’huile, d'ceuf
et de yaourt.

+ Si la patisserie cuit lentement, veillez a ce
que I'épaisseur de la pate que vous avez
préparée ne déborde pas du plateau.

+ Sila surface de la pate est dorée et que
le fond n’est pas cuit, assurez-vous que
la quantité de sauce utilisée au fond de la
pate n'est pas trop importante. Pour que
la patisserie soit dorée de fagon uni-
forme, essayez d’'étaler uniformément la
sauce entre les feuilles de pate et la pate.

+ Faites cuire votre pate a la position et a
la température spécifiées dans la table
de cuisson. Si le fond n’est toujours pas
assez doré, placez-le sur une étagere in-
férieure pour la prochaine cuisson.
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Table de cuisson pour patisseries et aliments cuits au four

Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I'éta-
gére

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Gateau sur le pla-

Convection natu-

métal sur grille
métallique **

relle

Plateau standard 3 180 30 .45
teau * relle
Gateau dans le Moule a gateau
sur la grille métal- |Chaleur tournante |2 180 30..40
moule :
lique **
Petits gateaux flateau standard :Ze:lalr;vectlon natu- |, 160 25 35
Sur les modéles
avec étagéres en
fil métallique : 3
Petits gateaux flateau standard Chaleur tournante . 150 25..35
Sur les modeéles
sans étageres en
fil métallique : : 2
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-
Génoise diamétre avec relle 2 150 30..40
pince sur grille
métallique **
Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diamétre avec Chaleur tournante |2 155 30..40
pince sur grille
métallique **
Biscuit PIaFeau de patis- |Convection natu- 3 170 25 40
series * relle
Biscuit PIa.teali de patis- Chaleur tournante |3 170 20..30
series
Patisserie flateau standard gc;lr;vectlon natu- 2 200 30 .40
Patisserie flateau standard Chaleur tournante |2 180 30..40
Brioche Plateau standard |Convection natu- 2 200 20 35
* relle
Brioche E‘Iateau standard Chaleur tournante (3 180 20..30
Pain entier flateau standard itl)lr;vectlon natu- 3 200 30 45
Pain entier flateau standard Chaleur tournante (3 200 30..40
Récipient rectan-
Lasagne gulaire en verre /  |Convection natu- 20u3 200 30 45
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*

relle

Aliment Accessoire a uti- |[Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C) |Durée de cuis-
liser sation gére son (en min) (en-
viron)
Moule rond en
métal noir, 20 cm .
Tarte aux de diamétre sur Convection natu 2 180 50..70
pommes - P relle
grille métallique
*%
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm
de diameétre sur  |Chaleur tournante |3 170 50 .. 65
pommes - P
grille métallique
*%
Pizza Plateau standard |Convection natu- 9 200 .. 220 10 .20

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d'’utili-
sation

Position de I'éta-
gére

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

2-Plateau stan-
dard *

Sur les modéles
avec étageéres en
fil métallique :150

Sur les modéles
avec étagéres en
fil métallique : 25
.. 40

4-Plateau de pa-
tisseries *

Petits gateaux Chaleur tournante (2 -4 Sur les modéles
4-Plateau de pa- P Sur les modeles
. ) sans étageéres en Y
tisseries * AN X sans étageres en
fil métallique : R S
140 fil métallique : : 30
' .. 45
2-Plateau stan-
dard *
Biscuit . |Chaleur tournante (2 -4 170 25..35
4-Plateau de pa-
tisseries *
1-Plateau stan-
L dard *
Patisserie . |Chaleur tournante |1 -4 180 35..45
4-Plateau de pa-
tisseries *
2-Plateau stan-
dard *
Brioche Chaleur tournante (2 -4 180 20..30

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.
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Table de cuisson avec fonction d'utilisa-

tion “Chaleur tournante éco”

+ Ne modifiez pas le réglage de la tempéra-
ture aprés avoir commencé la cuisson
dans la fonction d’utilisation “Chaleur .

tournante éco”.

« N'ouvrez pas la porte du four lorsque

ne s'ouvre pas, la température interne est

optimisée pour économiser I'énergie et

cette température peut étre différente de
celle qui est affichée a I'écran.
Ne préchauffez pas le four lors de la

fonction d'utilisation “Chaleur tournante

”

vous cuisinez avec la fonction d'utilisa-
tion “Chaleur tournante éco”. Si la porte

eco .

Aliment

Accessoire a utiliser

Position de I’étagere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Petits gateaux Plateau standard * 3 180 30..40
Biscuit Plateau standard * 3 200 30..40
Pétisserie Plateau standard * 3 220 40 .. 50
Brioche Plateau standard * 3 200 30..40

* Ces accessoires peuvent ne pas étre in-
clus dans votre appareil.

6.1.2 Viande, poisson et volaille

Les points clés des grillades

+ L'assaisonnement avec du jus de citron
et du poivre avant la cuisson de tout le
poulet, de la dinde et des gros morceaux
de viande permettra d’'améliorer la qualité
de la cuisson.

« Il faut 15 a 30 minutes de plus pour faire
cuire une viande désossée que de faire

frire un filet.

+ Vous devez calculer environ 4 a 5 mi-

nutes de cuisson pour chaque centimétre

d’épaisseur de la viande.
+ Une fois la durée de cuisson terminée,
gardez la viande au four pendant environ

10 minutes. Le jus de la viande est mieux

réparti sur la viande frite et ne ressort
pas lorsque vous découpez la viande.

+ Le poisson doit étre placé sur une éta-
gére de niveau moyen ou bas dans une
assiette résistante a la chaleur.

+ Faites cuire les plats recommandés dans

le tableau de cuisson avec un seul pla-

teau.

Table de cuisson pour viande, poisson et volaille

Aliment Accessoire a uti- [Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C)|Durée de cuis-
liser sation géere son (en min) (en-
viron)
Steak (entier) / Plateau standard Chauffage de s 15 mn 250/max,
o haut / bas assisté |3 N 60 ... 80
Réti (1 kg) * - aprés 180 ... 190
par ventilateur
) Chauffage de
Jarret d'agneau  |Plateau standard haut / bas assisté |3 15 mn 250/max, 110 .. 120
(1,5-2 kg) * : aprés 170
par ventilateur
Grille métallique * Chauffage d
. ’ auffage de
Eo)u'e‘ frit (1.8-2 IPlacez un plateau |paut / bas assisté |2 15 mn250/max. 160... 80
9 surune €tagere  |par ventilateur P
inférieure.
Grille métallique *
Eoulet frit (1,82 |placez un plateau Fonction«3D» |2 15mn 250/max, |0 o
9) sur une étagére apres 190
inférieure.
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Aliment Accessoire a uti- |[Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C) |Durée de cuis-
liser sation gére son (en min) (en-
viron)
Chauffage de
Turquie (5,5 kg) Plateau standard haut / bas assisté |1 25 mn 250/max, 150..210
* . aprés 180 ... 190
par ventilateur
. Plateau standard . 25 mn 250/max,
Turquie (55kg) |, Fonction « 3D » 1 aprés 180 .. 190 150 .. 210
Grille métallique *
Chauffage de
Poisson Placez un plateau |hayt / bas assisté |3 200 20..30
surune etagere | par ventilateur
inférieure.
Grille métallique *
Poisson Placez un plateau |Fonction « 3D » |3 200 20..30
sur une étagere
inférieure.

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

6.1.3 Grille

La viande rouge, le poisson et la volaille
brunissent rapidement lorsqu'ils sont
grillés, ils gardent une belle cro(te et ne se
desséchent pas. Les filets de viande, les
brochettes, les saucisses ainsi que les lé-
gumes juteux (tomates, oignons, etc.) sont
particulierement adaptés aux grillades.

Avertissements généraux .
+ Les aliments qui ne sont pas adaptés aux
grillades présentent un risque d’incendie.
Faites griller uniquement les aliments qui .
sont adaptés a un feu de barbecue in-
tense. Ne placez pas non plus les ali-
ments trop loin a I'arriere de la grille. Il
s'agit de la zone la plus chaude et les ali-
ments gras peuvent prendre feu.
* Fermez la porte du four pendant la
grillade. Ne faites jamais de grillade
avec la porte du four ouverte. Les sur-
faces chaudes peuvent causer des
bralures !
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Les points clés des grillades

Préparez autant que possible des ali-
ments dont I'épaisseur et |le poids sont si-
milaires a la grille.

Placez les morceaux a griller sur la grille
métallique ou sur la grille de barbecue
métallique en les répartissant sans dé-
passer les dimensions de I'appareil de
chauffage.

Les durées de cuisson indiquées sur le
tableau peuvent varier en fonction de
I'épaisseur des morceaux a griller.

Faites glisser la grille métallique ou la
grille de barbecue métallique jusqu'au ni-
veau souhaité dans le four. Si vous cuisi-
nez sur la grille métallique, faites glisser
la plaque de four vers I'étagére inférieure
pour récupérer I'huile. La plaque de four
que vous ferez glisser doit étre dimen-
sionnée de maniére a couvrir toute la sur-
face de la grille. Ce plateau peut ne pas
étre inclus dans I'appareil. Mettez un peu
d’eau dans la plaque de four pour faciliter
le nettoyage.



Table barbecue

Aliment Accessoire a utiliser | Position de I’étagére | Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)

Poisson Grille métallique 4-5 250 20..25

Morceaux de volaille |Grille métallique 4-5 250 25..35

R‘;‘;‘j;tefzdg:;rgﬁg Grille métallique 4 250 20...30

Cotelette d’'agneau Grille métallique 4-5 250 20..25

fit::('j‘e')(wbes de Grille métallique 4-5 250 25 .30

Cotelette de veau Grille métallique 4-5 250 25..30

Gratin de légumes Grille métallique 4-5 220 20..30

Pain grillé Grille métallique 4 250 1..3

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d’'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.

6.1.4 Aliments test

+ Les aliments de cette table de cuisson
sont préparés conformément a la norme
EN 60350-1 afin de faciliter les tests de
I'appareil pour les instituts de controle.
Tableau de cuisson pour repas expérimentaux

Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Aliment Accessoire a uti- |[Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C) |Durée de cuis-
liser sation gére son (en min) (en-
viron)
Saple (biscuit su- |Plateau standard |Convection natu- 3 140 20 .30
cré) * relle
Sur les modéles
avec étagéres en
5 (biscuit su- fil métallique :3
Saple (biscuit su flateau standard Chaleur tournante ) 140 15 25
cré) Sur les modeéles

sans étageres en
fil métallique : :2

Plateau standard |Convection natu-

Petits gateaux * relle 3 160 25..35
Sur les modeles
avec étageéres en
fil métallique : 3

Petits gateaux flateau standard Chaleur tournante 150 25..35

Sur les modéles
sans étageres en
fil métallique : : 2

Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diamétre avec
pince sur grille
métallique **

Convection natu-
relle
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Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I’éta-
gére

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Génoise

Moule a gateau
rond, 26 cm de
diametre avec
pince sur grille
métallique **

Chaleur tournante

N

155

30..40

Tarte aux
pommes

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diamétre sur

grille métallique
*%

Convection natu-
relle

180

50..70

Tarte aux
pommes

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diamétre sur

grille métallique
*%

Chaleur tournante

w

170

50 .. 65

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d'’utili-
sation

Position de I'éta-
gére

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

2-Plateau stan-
dard *

Sur les modéles
avec étageéres en
fil métallique :150

Sur les modéles
avec étagéres en
fil métallique : 25
.. 40

cré)

4-Plateau de pa-
tisseries *

Petits gateaux Chaleur tournante (2 - 4 Sur les modeéles
4-Plateau de pa- PR Sur les modeéles
. ) sans étageéres en e
tisseries * I . sans étageres en
fil métallique : fil métalli L
140 il métallique : : 30
’ .. 45
2-Plateau stan-
. . . ~ dard *
Sablé (biscuit su Chaleur tournante (2 -4 140 15..25

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Grille

Aliment

Accessoire a utiliser

Position de I’étagere

Température (°C)

Durée de cuisson

(en min) (environ)

Boulettes de viande

(veau) - 12 Quantité 250

Grille métallique 4 20..30

250 1..3
Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Pain grillé Grille métallique 4

Retournez les morceaux d’'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.
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7 Entretien et nettoyage

7.1 Consignes de nettoyage générales

Avertissements généraux

+ Attendez que I'appareil refroidisse avant
de le nettoyer. Les surfaces chaudes
peuvent causer des brilures !

+ N'appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. lls
peuvent provoquer des taches perma-
nentes.

+ L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché apres chaque utilisation.
Ainsi, les résidus alimentaires sont fa-
ciles a nettoyer et ces résidus ne brilent
pas lorsque I'appareil est réutilisé ulté-
rieurement. Ainsi, la durée de vie de I'ap-
pareil est prolongée et les problemes fré-
gquemment rencontrés sont réduits.

+ N'utilisez pas de produits de nettoyage a
vapeur pour le nettoyage.

+ Certains détergents ou agents de net-
toyage endommagent la surface. Les
produits de nettoyage inadaptés sont :
I'eau de Javel, les produits de nettoyage
contenant de 'ammoniac, de I'acide ou
du chlorure, les produits de nettoyage a
vapeur, les détartrants, les détachants et
les antirouilles, les produits de nettoyage
abrasifs (cremes nettoyantes, poudre a
récurer, creme a récurer, épurateur abra-
sif et grattant, fil de fer, éponges, tor-
chons de nettoyage contenant de la sale-
té et des résidus de détergent).

+ Aucun produit de nettoyage spécial n'est
nécessaire lors du nettoyage effectué
aprés chaque utilisation. Nettoyez I'appa-
reil a l'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux
ou d'une éponge, puis séchez-le avec un
chiffon sec.Nettoyez I'appareil a I'aide
d’'un détergent a vaisselle, d’eau chaude
et d’'un chiffon doux ou d’'une éponge et
séchez-le a I'aide d’un chiffon sec.

+ Assurez-vous d'essuyer completement
tout le liquide restant aprés le nettoyage
et nettoyez immédiatement toute écla-
boussure d’aliments pendant la cuisson.
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Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil au lave-vaisselle, sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

Inox - surfaces inoxydables

N'utilisez pas d’agents de nettoyage
contenant de I'acide ou du chlore pour
nettoyer les surfaces et les poignées en
acier inoxydable ou en inox.

La surface en acier inoxydable ou en inox
peut changer de couleur avec le temps.
C’est normal. Apres chaque opération,
nettoyez avec un détergent adapté a la
surface en acier inoxydable ou en inox.
Nettoyez a I'aide d'un chiffon doux sa-
vonneux et d'un détergent liquide (non
abrasif) adapté a la surface en inox, en
prenant soin d’essuyer dans un sens.
Elimine immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d'huile, d'amidon,
de lait et de protéines sur les surfaces en
verre et en inox. A la longue, les taches
peuvent causer la rouille.

Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur
la surface doivent étre nettoyés immédia-
tement. Les nettoyants abrasifs qui res-
tent sur la surface la font blanchir.

Surfaces émaillées

Pour nettoyer le foyer, laissez le four re-
froidir. Le nettoyage sur des surfaces
chaudes crée a la fois un risque d'incen-
die et des dommages a la surface
émaillée.

Aprés chaque utilisation, nettoyez les
surfaces émaillées a I'aide d'un détergent
a vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d’'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

Si votre produit dispose d'une fonction de
nettoyage facile a la vapeur, vous pouvez
vous en servir pour les salissures légéres
non permanentes. (Voir “Nettoyage facile
ala vapeur [» 37]")

Pour les taches difficiles, vous pouvez
utiliser un nettoyant pour four et grill re-
commandé sur le site Web de la marque



de votre produit et un tampon a récurer
non abrasif. N'utilisez pas de produit de
nettoyage de four externe.

Surfaces catalytiques

Les parois latérales de la zone de cuis-
son peuvent uniquement étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela
varie selon le modeéle.

Les parois catalytiques ont une surface
|égerement mate et poreuse. Ne nettoyez
pas les parois catalytiques du four.

Les surfaces catalytiques absorbent de
I'huile grace a sa structure poreuse et
commencent a briller lorsque la surface
est saturée d’'huile, dans ce cas il est re-
commandé de remplacer les piéces.

Surfaces en verre

Lorsque vous nettoyez des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
liques durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. lls peuvent endommager la sur-
face en verre.

Nettoyez I'appareil a I'aide d’'un détergent
a vaisselle, d’eau chaude et d’'un chiffon
en microfibres spécifique pour les sur-
faces en verre et séchez-le a I'aide d’'un
chiffon sec en microfibres.

Si des résidus de détergent restent apres
le nettoyage, nettoyez-les avec de I'eau
froide et séchez a I'aide d'un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la sur-
face du verre la prochaine fois.

Les résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre net-
toyés avec des couteaux dentelés, du fil
laine métallique ou des outils de grattage
similaires.

Vous pouvez éliminer les taches de cal-
cium (taches jaunes) sur la surface du
verre a I'aide d’'un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vi-
naigre ou le jus de citron.

Si la surface est tres sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a I'aide
d’une éponge et patientez longtemps
qu'il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre a l'aide d’un chif-
fon humide.

+ Les décolorations et les taches sur la sur-
face en verre sont normales et ne pré-
sentent pas de défauts.

Pieces en plastique et surfaces peintes

+ Nettoyez les piéces en plastiques et les
surfaces peintes a I'aide d'un détergent a
vaisselle, d’eau chaude et d’'un chiffon
doux ou d’'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

+ N'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abrasifs.
Ils peuvent endommager les surfaces.

+ Assurez-vous que les joints des compo-
sants de I'appareil ne sont pas laissés
humides et avec du détergent. Autre-
ment, ces joints risquent de se corroder

7.2 Accessoires de nettoyage

N’introduisez pas les accessoires de I'appa-
reil dans un lave-vaisselle sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

7.3 Nettoyage du bandeau de com-
mande

+ Lors du nettoyage du bandeau de com-
mande, essuyez celui-ci a I'aide d'un chif-
fon doux humide et séchez-les a I'aide
d’un chiffon sec. Ne retirez pas les joints
en dessous pour nettoyer le panneau. Le
panneau de commande et les boutons
peuvent étre endommagés.

+ Lors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n'utilisez
pas d'agents de nettoyage pour inox au-
tour du bouton. Les indicateurs situés au-
tour du bouton peuvent étre effacés.

+ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d'un chiffon doux humide
et séchez-les a I'aide d'un chiffon sec. Si
votre produit est doté d’une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant de procéder
au nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection in-
correcte peut se produire sur les touches.
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7.4 Nettoyage de I'intérieur du four
(zone de cuisson)

Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surface de votre four.

Nettoyage des parois latérales du four

Les parois latérales de la zone de cuisson
peuvent uniquement étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela va-
rie selon le modéle. S'il existe une paroi ca-
talytique, reportez-vous a la section « Pa-

rois catalytiques » pour plus d'informations.

Si votre produit est un modele a étageres
grillagées, retirez les étageres grillagées
avant de nettoyer les parois latérales. Ter-
minez ensuite le nettoyage tel que décrit
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surfaces de la paroi latérale.

Pour retirer les étagéeres métalliques la-
térales :

1. Retirez la partie avant de I'étagére mé-
tallique en la tirant sur la paroi latérale
dans la direction opposée.

2. Tirez I'étagere grillagée vers vous pour
I'enlever complétement.

%@L

3. Pourinsérer a nouveau les étageres, les
procédures appliquées lors de leur re-
trait doivent étre répétées de la fin au
début, respectivement.

- N W B o

7.5 Nettoyage facile a la vapeur

Cela permet de nettoyer facilement la sale-
té (qui ne reste pas longtemps) qui est ra-
mollie par la vapeur a l'intérieur du four et
par les gouttelettes d'eau condensées dans
les surfaces internes du four.

1. Retirez tous les accessoires a l'intérieur
du four.

2. Ajoutez 500 ml d'eau dans le plateau et
placez-le sur la 2eme étagere du four.

3. Réglez le four sur le mode de fonction-
nement "nettoyage vapeur facile" et
faites-le fonctionner a 100°C pendant 15
minutes.

Ouvrez immédiatement la porte et essuyez

l'intérieur du four avec une éponge ou un

chiffon humide. De la vapeur sera libérée
lors de l'ouverture de la porte. Cela peut
présenter un risque de brllures. Faites at-
tention lorsque vous ouvrez la porte.

Pour les saletés tenaces, nettoyez le pro-

duit a l'aide d'un détergent pour lave-vais-

selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge, puis séchez-le avec un chif-
fon sec.

Dans la fonction de nettoyage fa-

@ cile a la vapeur, il est prévu que
I'eau ajoutée au fond du four s'éva-
pore et se condense sur l'intérieur
du four et sur la porte du four afin
de ramollir la saleté légéere qui s'est
formée dans votre four. La conden-
sation qui s'est formée sur la porte
du four peut s'écouler lorsque la
porte du four est ouverte. dés que
vous ouvrez la porte du four, es-
suyez la condensation.

(Cela varie selon le modeéle de I'appareil. Il
se peut qu'il ne soit pas disponible pour
votre appareil.) Aprés la condensation a l'in-
térieur du four, une flaque ou de I'humidité
peut se produire dans le canal de la piscine
sous le four. Essuyez ce canal de piscine
avec un chiffon humide apres utilisation et
séchez-le.
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+ Ne nettoyez pas le joint de la porte. Le
joint en fibre de verre est tres délicat et
s'abime facilement. Si le joint de la porte
est endommagé, remplacez-le par un
nouveau aupres d'un service agrée.

Pour démarrer la fonction de pyrolyse :

7.6 Auto-nettoyage a haute tempéra-
ture

Le four est équipé d'une fonction de pyro-
lyse. Le four se réchauffe a une tempéra-
ture d'environ 420-480 °C et brile jusqu'a
ce que la saleté existante se transforme en
cendres. Une forte fumée peut étre géné-
rée. Assurez une bonne ventilation. Le net-
toyage a haute température doit étre effec-
tué apres environ toutes les 10 utilisations
du four.

Avertissements généraux

Les surfaces chaudes causent
des brilures !
Ne touchez pas I'appareil pendant
I'auto-nettoyage et tenez-le hors de
portée des enfants. Attendez au
moins 30 minutes avant de retirer
les résidus.

1.

Retirez tous les accessoires a l'intérieur
du four. Dans les modéles dotés d'une
tablette en fil métallique, n'oubliez pas
de retirer cette derniére.

Avant de commencer le nettoyage, net-
toyez les surfaces extérieures du four et
les résidus d'aliments a l'intérieur du
four a I'aide d'un chiffon savonneux.

Sélectionnez la fonction "pyrolyse" (Py-
rolyse)

= L'écran affiche P2:00 en cligno-
tant. Si votre appareil est équipé
de la fonction pyrolyse Eco, le mes-
sage “Pro” s'affiche d'abord sur
I'écran pendant 2 secondes, puis le
message P2:00 commence a cli-
gnoter.

« Avant d'utiliser la fonction pyrolyse, reti-
rez tous les accessoires, la tablette téles-
copique et les tablettes latérales (si elles
existent). S'ils ne sont pas retirés, les ac-
cessoires et les tablettes métalliques la-
térales seront endommagés.

+ Si votre appareil est équipé d'un acces-
soire pyro-proof (résistant a I'autonet-
toyage a haute température), vous n'avez
pas besoin de retirer ces accessoires du
four. Le fait que vos accessoires soient
résistants au feu ou non est précisé dans
la section des accessoires. Sauf indica-
tion contraire, vos accessoires ne sont
pas résistants aux températures élevées.
lls doivent étre retirés du four avant le
nettoyage, afin d'éviter des dommages.
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Si les messages “Pro” puis “ECO”
ne s'affichent pas sur I'écran, votre

appareil n'est pas équipé de la

fonction pyrolyse Eco.

Réglez le bouton de température sur la
température « max » (maximum) la plus
élevée.

Lorsque la fonction pyrolyse démarre,
“P2:00” s'allume et commence le dé-
compte. Le temps de pyrolyse (2
heures) est indiqué sur I'écran. Ce
temps est immuable.

Lorsque le four atteint une certaine tem-
pérature apres le début du processus de
pyrolyse, le symbole [&] apparait sur I'af-
fichage de la minuterie et la porte du
four ne peut pas étre ouverte. Ne forcez
pas la poignée de la porte pour essayer
de I'ouvrir tant que le processus n’est
pas terminé et que le symbole du cade-
nas reste affiché a I'écran.



7. Lorsque le processus de nettoyage est
terminé, « End » apparait a I'écran.

8. Apres l'affichage de « End » , tournez les
boutons de fonction et de température
en position 0 (arrét) pour terminer le
processus.

9. Lorsque le symbole [&] disparait sur
I'écran, éliminez les dépots restants
avec de l'eau vinaigrée.

10.Appuyez sur n'importe quelle touche
pour arréter I'avertissement sonore.

Une fois la fonction de pyrolyse ter-
@ minée, le verrouillage de la porte
sera actif jusqu'a ce que le four re-
froidisse a la température appro-
priée. Si vous voulez cuisiner a ce

moment, "H” apparaitra sur I'écran

et la cuisson ne sera pas possible.

Fonction d'auto-nettoyage a haute tempé-
rature - Eco pyrolyse (Cela varie selon le
modeéle de appareil. Il se peut qu’il ne

soit pas disponible pour votre appareil.)

v" Si votre four n'est pas tres sale, nous
vous recommandons d'utiliser la fonc-
tion Pyrolyse - Mode Economie”. La
fonction Pyrolyse - Mode Economie"
prend moins de temps que la fonction
Pyrolyse ". Si le four est trés sale, il est
possible que la fonction "Pyrolyse -
Mode Economie" soit insuffisante.
Dans ce cas, nettoyez-le par la fonc-
tion"Pyrolyse ".

1. Retirez tous les accessoires a l'intérieur
du four. Dans les modéles dotés d'une
tablette en fil métallique, n'oubliez pas
de retirer cette derniére.

2. Avant de commencer le nettoyage, net-
toyez les surfaces extérieures du four et
les résidus d'aliments a l'intérieur du
four a I'aide d’un chiffon savonneux.

3. Sélectionnez la fonction "pyrolyse" (Py-
rolyse )

= Le message "P2:00" et "Pro" s'af-
fiche sur I'écran pendant environ 2
secondes, puis le message P2:00
commence a clignoter.

4. Appuyez sur la touche @ ou ©.

= Le message “ECO?” s'affiche a
I'écran pendant environ 2 se-
condes, puis le message P1:30
commence a clignoter.

5. Réglez le bouton de température sur la
température « max » (maximum) la plus
élevée.

6. Lorsque la fonction pyrolyse est lancée,
P1:30 s'allume et commence le dé-
compte. Le temps de pyrolyse (1,5
heures) est indiqué sur I'écran. Ce
temps est immuable.

7. Lorsque le four atteint une certaine tem-
pérature apres le début du processus de
pyrolyse, le symbole [&] apparait sur I'af-
fichage de la minuterie et la porte du
four ne peut pas étre ouverte. Ne forcez
pas la poignée de la porte pour essayer
de I'ouvrir tant que le processus n’est
pas terminé et que le symbole du cade-
nas reste affiché a I'écran.

8. Lorsque le processus de nettoyage est
terminé, « End » apparait a I'écran.

9. Aprés l'affichage de « End », tournez les
boutons de fonction et de température
en position 0 (arrét) pour terminer le
processus.

10.Lorsque le symbole [&] disparait sur
I'écran, éliminez les dépots restants
avec de l'eau vinaigrée.

11.Appuyez sur n'importe quelle touche
pour arréter I'avertissement sonore.

Une fois la fonction de pyrolyse ter-
@ minée, le verrouillage de la porte
sera actif jusqu'a ce que le four re-
froidisse a la température appro-
priée. Si vous voulez cuisiner a ce

moment, "H” apparaitra sur I'écran

et la cuisson ne sera pas possible.
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7.7 Nettoyage de la porte du four

Vous pouvez retirer la porte de votre four et
les vitres de la porte pour les nettoyer. La
procédure de retrait des portes et des fe-
nétres est expliquée dans les sections

« Retrait de la porte du four » et « Retrait
des vitres intérieures de la porte ». Apres
avoir retiré les vitres intérieures de la porte,
nettoyez-les a I'aide d'un détergent a vais-
selle, d'eau chaude et d’'un chiffon doux ou
d’'une éponge et séchez-les a I'aide d’'un
chiffon sec. Pour les résidus de calcaire qui
peuvent se former sur la vitre du four, es-
suyez la vitre avec du vinaigre et rincez.

N'utilisez pas de produits de net-
@ toyage abrasifs durs, de grattoirs

métalliques, de fil de laine métal-

lique ou de produits d’eau de Javel

pour nettoyer la porte et le verre du
four.

Retrait de la porte du four
1. Ouvrez la porte du four.

2. Ouvrez les attaches du support de char-
niére de la porte avant a droite et a
gauche en les poussant vers le bas
comme illustré sur la figure.

3. Les types de charniéres varient en (A),
(B), (C) selon le modéle de produit. Les
figures suivantes montrent comment
ouvrir chaque type de charnieére.

4. La charniére de type (A) est disponible
dans les types de portes normales.

A

=&y
/

5. La charniére de type (B) est disponible
dans les types de portes a fermeture
souple.

6. La charniere de type (C) est disponible
dans les types de portes a ouverture/
fermeture souple.

7. Mettez la porte du four en position semi-
ouverte.

[ 5

8. Tirez la porte ouverte vers le haut pour
la dégager des charniéres droite et
gauche et retirez-la.

Pour fixer a nouveau la porte, les
@ procédures appliquées lors du re-
trait doivent étre répétées de la fin
au début, respectivement. Lors de
l'installation de la porte, assurez-

vous de fermer les attaches sur le
support de charniere.

7.8 Retrait de la vitre intérieure de la
porte du four

Vous pouvez retirer la vitre intérieure de la
porte avant de I'appareil pour le nettoyage.

1. Ouvrez la porte du four.
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2. Tirez vers vous le composant en plas-
tique fixé sur la partie supérieure de la
porte avant en poussant simultanément
sur les points de pression des deux cé-
tés du composant et retirez-le.

51234

1 Vitreinté- 2 Deuxieme
rieure vitre inté-
rieure

4 Vitre exté-
rieure

3 Troisiéme
vitre inté-
rieure

5 Fentedela
vitre en
plastique -
inférieure

3. Soulevez délicatement la vitre intérieure
vers « A » puis retirez-la en tirant vers
« B » comme l'illustre la figure.

4. Répétez le méme processus afin de reti-
rer les deuxiéme et troisieme vitres.

La premiere étape du montage de la porte
consiste a remplacer les deuxieme et troi-
sieme vitres (2, 3). Placez le bord biseauté
de la vitre de maniére a ce qu’elle rejoigne
le bord biseauté de la fente en plastique
comme l'indique la figure.

L'ordre de fixation des deuxieme et troi-
siéme vitres intérieures n'est pas important,
car elles sont interchangeables.

Lorsque vous fixez la vitre intérieure (1),
veillez a placer le c6té imprimé de la vitre
sur la deuxiéme vitre intérieure. Il est es-
sentiel de placer les coins inférieurs de
toutes les vitres intérieures pour atteindre
les fentes inférieures en plastique (5).
Poussez le composant en plastique vers le
cadre jusqu'a ce que vous entendiez un
«clic ».

Apres le nettoyage, les vitres
doivent étre remontées.
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7.9 Nettoyage de la lampe du four

Au cas ol la porte en verre de la lampe du
four de la zone de cuisson est sale, net-
toyez-la a I'aide d’'un détergent a vaisselle,
d’eau chaude et d'un chiffon doux ou d'une
éponge et séchez-la a 'aide d’un chiffon
sec. En cas de panne de la lampe du four,
vous pouvez la remplacer en suivant les
étapes suivantes.

Remplacement de la lampe du four

Avertissements généraux

+ Pour éviter tout risque d'électrocution
avant le remplacement de la lampe du
four, débranchez I'appareil et attendez
que le four refroidisse. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brilures !

+ Ce four est alimenté par une lampe a in-
candescence de moins de 40 W, de
moins de 60 mm de hauteur, de moins de
30 mm de diametre, ou une lampe halo-
géne a douille G9 de moins de 60 W de
puissance. Les lampes sont adaptées a
un fonctionnement a des températures
supérieures a 300 °C. Les lampes pour
fours sont disponibles auprés des ser-
vices agréés ou des techniciens agréés.
Cet appareil contient une lampe de
classe énergétique G.

+ La position de la lampe peut différer de
celle indiquée dans la figure.

+ Lalampe utilisée dans cet appareil n'est
pas adaptée a I'éclairage des pieces de la
maison. Cette lampe permet a l'utilisa-
teur de voir les aliments.

+ Les lampes utilisées dans cet appareil
doivent résister a des conditions phy-
siques extrémes telles que des tempéra-
tures supérieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d’une lampe

ronde,

1. Débranchez I'appareil de la prise élec-
trique.

2. Retirez le couvercle en verre en le tour-
nant dans le sens antihoraire.

~" .

3. Silalampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-
gure et remplacez-la par une nouvelle.
S'il s'agit d'un modele de type (B), reti-
rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.

4. Remettez le couvercle en verre.

Si votre four est équipé d’une lampe

carrée,

1. Débranchez I'appareil de la prise élec-
trique.

2. Retirez les étageres grillagées confor-
mément a la description.

3. Soulevez le couvercle de protection en
verre de la lampe a l'aide d'un tournevis.
Retirez d'abord la vis, s'il y a une vis sur
la lampe carrée de votre produit.

4. Silalampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-
gure et remplacez-la par une nouvelle.
S'il s'agit d'un modéle de type (B), reti-
rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.
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8 Deépannage

5. Remettez le couvercle en verre et les
étageres grillagées.

Si le probléme persiste méme apres obser-
vation des instructions contenues dans
cette partie, contactez votre fournisseur ou
un service de maintenance agréé. N'es-
sayez jamais de réparer votre appareil par
vous-méme.

De la vapeur se dégage lorsque le four

fonctionne.

« Il est normal de voir de la vapeur qui
s'échappe pendant le fonctionnement.
>>> Ceci n'est pas une erreur.

Des gouttelettes d'eau apparaissent pen-

dant la cuisson

+ La vapeur générée pendant la cuisson se
condense lorsqu'elle entre en contact
avec des surfaces froides a I'extérieur du
produit et peut former des gouttelettes
d'eau. >>> Ceci n'est pas une erreur.

Des bruits métalliques se produisent pen-
dant que I'appareil chauffe et refroidit.

+ Les parties métalliques peuvent se dilater

et produire des sons lorsqu'elles sont
chauffées. >>> Ceci n'est pas une erreur.

L'appareil ne fonctionne pas.

+ Le fusible peut étre défaillant ou grillé.
>>> Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou
remettez-les en marche.

« Vérifiez que I'appareil est bien branché
sur la prise.

+ (Sivotre appareil est équipé d’'une minu-
terie) Les touches du panneau de com-
mande ne fonctionnent pas. >>> Si le ca-
denas est allumé, désactiver la sécurité
comme indiqué au chapitre : Activation
du verrouillage de touches.

Le voyant du four n'est pas allumé.

+ La lampe du four est peut-étre défec-
tueuse. >>> Remplacez la lampe du four.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

Le four ne chauffe pas.

+ Le four peut ne pas étre réglé sur une
fonction de cuisson et/ou une tempéra-
ture spécifique. >>> Réglez le four sur
une fonction de cuisson et/ou une tem-
pérature spécifiques.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

H ELEMENTS
PAPIER

REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ALALIVRAISON ~ EN MAGASIN ~ EN DECHETERIE

o -
et ses accessoires
se recyclent ou
(o)

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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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.

trucciones anulara cualquier
garantia.

Los trabajos de instalacion 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.

El incumplimiento de estas ins-

* No realice modificaciones téc- m

nicas en el producto.
A1 .1 Uso Previsto

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

No utilice el producto en jardi-

nes, balcones u otros lugares

al aire libre. Este producto 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 habitacién.

El horno puede usarse para

descongelar, hornear, freiry

asar alimentos.

« Este producto no se debe utili-
zar para el calentamiento de
platos, ni para secar colgando
toallas o ropa en el asa.

1.2 Seguridad de 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 nifios 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 nifios 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.
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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.
Antes de desechar productos
desgastados e indtiles:
Desenchufe el conector de
alimentacion y retirelo de la
toma de corriente.
Desconecte el cable de ali-
mentacion y separe el enchu-
fe del producto.
Tome precauciones para evi-
tar que los nifios entren en el
producto.
No permita que los nifos jue-
guen con el producto cuando
esté en modo inactivo.

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 aparato deberan estar
en un lugar facilmente accesi-
ble. Si esto no es posible, debe
haber un mecanismo (fusible,
interruptor, llave de contacto,
etc.) en la instalacion eléctrica
a la que esta conectado el pro-
ducto, que cumpla con la nor-
mativa eléctrica y que separe
todos los polos de la red.
Antes de proceder a la repara-
cién, mantenimiento y limpie-
za, desenchufe el producto o
desconecte el fusible.

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

(En caso de no disponer de ca-
ble de alimentacién) utilice uni-
camente el cable de conexion
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.

+ Asegurese de que el cable de
alimentacién no se atasque
mientras coloca el aparato en
su lugar después del montaje
o la limpieza.

* La superficie trasera del horno
se calienta cuando esta en
uso. El cable de alimentacién
no debe entrar en contacto
con la superficie posterior del
producto. De lo contrario, po-
dria danarse.

* 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
dafados.

* No utilice un cable de exten-
sién o un enchufe multiple pa-
ra hacer funcionar su produc-
to.

* En los casos en que sea nece-
sario el uso de un adaptador
convertidor (para tipo de en-
chufe), péngase en contacto
con el centro de servicio auto-
rizado o con el importador pa-
ra utilizar el adaptador homo-
logado.
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+ Si la longitud de la linea de ali-
mentacion es inadecuada, pon-
gase en contacto con el impor-
tador o con el centro de servi-
cio autorizado.

+ Las fuentes de alimentacion

portatiles o los enchufes multi-

ples pueden sobrecalentarse e

incendiarse. Mantenga aleja-

dos del producto enchufes
multiples y fuentes de alimen-
tacion portatiles.

Si el cable de alimentacion es-

t4 danado, debe ser sustituido

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

ADVERTENCIA Antes de sus-

tituir la bombilla del horno,

asegurese de desconectar el
aparato de la red eléctrica 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:

* Nunca enchufe el producto en
una toma rota, suelta o desco-
nectada. Asegurese de que el
enchufe esté totalmente intro-
ducido en la toma. En caso
contrario, las conexiones po-
drian sobrecalentarse y provo-
car un incendio.

« Evite insertar el aparato en en-
chufes con grasa, sucios o po-
tencialmente expuestos al
agua (como los que estan cer-
ca de una encimera por la que
pueda filtrarse agua). En caso
contrario, existe riesgo de cor-
tocircuito y electrocucion.

* No tocar nunca el enchufe con
las manos humedas.

« Extraiga el enchufe de la toma
utilizando el cuerpo del enchu-
fe y no tire de su cable.

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 ponga objetos sobre el
aparato. Transporte el aparato
en posicion vertical.

+ Cuando necesite transportar el
aparato, envuélvalo con mate-
rial de embalaje de plastico de
burbujas o cartén grueso y pé-
guelo con cinta adhesiva. Fije
bien las piezas mdviles del
producto para evitar dafios.
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+ Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté daia-
do durante el transporte. Si es-
ta dafiado pongase en contac-
to con el importador o el servi-
cio técnico autorizado.

A1 .5 Seguridad en la ins-
talacion

+ Antes de iniciar la instalacién,
desconecte la tensién de la li-
nea eléctrica a la que se co-
nectara el producto cerrando
el fusible.

+ Durante el transporte y la ins-
talacion siempre utilice guan-
tes protectores. En caso con-
trario, jexiste riesgo de lesio-
nes por bordes afilados!

+ Antes de instalar el aparato,

compruebe que no esté dana-

do. No lo haga instalar si el
producto esta danado.

Evite utilizar materiales aislan-

tes del calor para recubrir el in-

terior de los muebles que se
vayan a instalar.

La luz solar directa y las fuen-

tes de calor, tales como cale-

facciones eléctricas o de gas,
no deben estar presentes en la
zona donde se instale el pro-
ducto.

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

« Con el fin de evitar el sobreca-

lentamiento, la instalacion del
producto no se debe realizar
detras de cubiertas decorati-
vas.

* En caso de que detras de la zo-

na de instalacion designada
para el producto haya una
manguera/tuberia de gas o
una tuberia de agua de plasti-
co, es imprescindible garanti-
zar que no haya contacto entre
el producto y estas tuberias de
suministro. De lo contrario, la
manguera/tubo podria aplas-
tarse.

Si existe una toma de corriente
detras del lugar donde se va a
instalar el producto, es necesa-
rio asegurarse de que el pro-
ducto no entre en contacto
con la toma ni con el enchufe
conectado a la toma.

A1 .6 Seguridad de uso

+ Asegurese de apagar el apara-
to después de cada uso.

* En caso de que no vaya a utili-
zar el producto durante un pe-
riodo prolongado, desenchufe-
lo o desconecte la alimenta-
cion de la caja de fusibles.

* No utilice el producto si se
rompe o estropea durante su
uso. Desconecte el aparato de
la electricidad. Péngase en
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contacto con el importador o
el centro de servicio autoriza-
do.

* No utilice el producto si el cris-
tal de la puerta delantera esta
desmontado o agrietado. En
caso contrario, corre el riesgo
de sufrir lesiones y dafnos al
medio ambiente.

* No pise el aparato bajo ningun
concepto.

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

* Los objetos inflamables no se
deben guardar en la zona de
coccion ni alrededor de ella.
De lo contrario, pueden provo-
car un incendio.

+ La manija del horno no es un
secador de toallas. Cuando 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.

/_\ 1.7 Avisos de tempera-
tura

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

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

* No ponga materiales inflama-
bles / explosivos cerca del pro-
ducto, ya que las superficies
estaran calientes mientras es-
té funcionando.

« Mantenga la distancia al abrir
la puerta del horno durante o al
final de la coccidn. El vapor
puede quemarle las manos, la
cara y/o los ojos.

* Durante el funcionamiento, el
producto esta caliente. Se de-
be tener cuidado para evitar to-
car las partes calientes, el inte-
rior del horno y los elementos
de calentamiento.

+ Para manipular el producto
siempre utilice guantes de hor-
no resistentes al calor.

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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* Después de introducir comple-
tamente los accesorios en el
espacio de coccion, cierre la
puerta del horno, ya que de lo
contrario podrian golpear el
cristal de la puerta y dafarlo.

A1 .9 Seguridad en la coc-

cion

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

* Los restos de alimentos pre-
sentes en la zona de coccion,
como el aceite, pueden infla-
marse. Limpie estos residuos
antes de cocinar.

+ Peligro de intoxicacion 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.

* 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.

Tenga en cuenta las siguientes

precauciones cuando utilice pa-

pel de pergamino graso o mate-
riales similares:

* Coloque el papel antigrasa en
una bateria de cocina o en el
accesorio de horno (bandeja,
parrilla, etc.) con la comida y
coléquela en el horno preca-
lentado.

+ Con el fin de evitar el riesgo de
contacto con las resistencias
del horno y de obstruccion del
flujo de aire caliente, quite las
partes sobrantes de papel sul-
furizado que cuelguen de los
accesorios o recipientes. No
utilice papel sulfurizado a tem-
peraturas de horno superiores
a la temperatura maxima de
uso especificada por el fabri-
cante. No colocar nunca papel
antigrasa en la base del horno.

* No lo ponga encima de los ac-
cesorios durante el precalenta-
miento.

* Para evitar que el material sal-
ga volando debido a la circula-
cién de aire en el interior del
horno, presione siempre con
un plato u objeto similar.
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Cubra unicamente la superficie
necesaria dentro de la bande-
ja.

La bandeja debe limpiarse des-
pués de cada uso y debe susti-
tuirse el papel sulfurizado o
materiales similares utilizados
en la bandeja. En caso contra-
rio, los liquidos que goteen so-
bre la bandeja pueden provo-
car humo o incluso provocar
llamas.

Al abrir la tapa del producto se
genera un flujo de aire. El pa-
pel sulfurizado puede entrar en
contacto con los elementos
calefactores e inflamarse.
Cuando se utilice una rejilla de
asar para freir, debe colocarse
una bandeja en la rejilla infe-
rior. En caso contrario, la grasa
de los alimentos y otros com-
ponentes que gotean sobre el
fondo del horno pueden crear
humo denso y provocar lla-
mas.

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 solo la
comida que es adecuada para
el fuego pesado de la parrilla.
No coloque la comida dema-
siado lejos en la parte poste-

rior de la parrilla. Esta es la zo-
na mas caliente y los alimen-
tos grasos pueden incendiar-

Mantenimiento y

se.
A.I .10
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.

+ Para limpiar el cristal de la
puerta delantera del horno, no
utilice limpiadores abrasivos
fuertes, rascadores metalicos,
lana de alambre ni lejia. Estos
materiales pueden causar que
las superficies de vidrio se ra-
yeny se rompan.

Autolimpieza a alta

1.11
A temperatura (pirolisis)

* Durante la autolimpieza, las
superficies se calientan mas
que en el uso estandar. Man-
tenga a los nifios alejados.

« jLas superficies calientes pue-
den causar quemaduras! No
toque el aparato durante la au-
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tolimpieza y mantenga a los ni-
fos 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

2 Instrucciones medioambientales

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

+ Si hay una placa de coccioén
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 eliminacioén 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 suvida 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 esta fabricado
con materiales reciclables de acuerdo con
nuestra normativa medioambiental nacio-
nal. No elimine los residuos del embalaje
con los residuos domésticos o de otro tipo,
llévelos a los puntos de recogida de mate-
riales de embalaje designados por las 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 ecoldgica y

eficiente en términos de energia:

+ Descongele los alimentos congelados
antes de hornearlos.
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+ 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 coccion.

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

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

No abra la puerta del horno durante la
coccién en la funcién operativa “Calefac-
cioén «eco» por ventilador”. Si no se abre
la puerta, la temperatura interna se opti-
miza para ahorrar energia en la funcién
operativa “Calefaccion «eco» por ventila-
dor”, y esta temperatura puede diferir de
la que se muestra en la pantalla.



3 Su aparato

3.1 Informacion de Producto
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1 Panel de control 2 Cordero
3 Estantes de rejilla 4 Motor del ventilador (detrés de la pla-
ca de acero)
5 Puerta 6 Mango
7 Calentador inferior (bajo la placa de 8 Posiciones de estante
acero)
9 Calefaccién superior 10 Los agujeros de ventilacion
Varia segtin el modelo. Es posible que su produc- 3.2 Panel de control del producto In-

to no esté equipado con una ldmpara, o que el ti-

poy la ubicacién de la ldmpara difieran de la ilus-

tracion.

Varia segun el modelo. Es posible que su produc-

to no esté equipado con una rejilla. En la imagen,
se muestra como ejemplo un producto con reji-
lla.

troduccion y uso

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

o] [#

max-

1 Perilla de seleccién de funciones
3 Boton de seleccidn de temperatura

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-
cirloy coloque el mando.

3.2.2 Introduccion del panel de control
del horno

Perilla de seleccion de funcion

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

Perilla de temperatura

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

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 animacién de calentamiento de 3 lineas
parpadea en el extremo derecho. Cuando la
temperatura del horno alcanza el valor es-

2 Temporizador

tablecido, esta animacion se detiene y el
simbolo “C” aparece constantemente junto
al valor de temperatura establecido.

Temporizador

(=2

9 -
&

& 0,0
vV Vv v
2 3 4

(]

o D[P =
0\4—-@ (G

- 4+ (_[_,

Botén de coccidn flexible
Tecla de ajustes

Tecla de disminucién
Tecla de aumento

Tecla de alarma

o Ul A W N =

Tecla de ajuste de la hora
Simbolos de la pantalla

: Simbolo de tiempo de coccién
: Simbolo de cocina flexible

: Simbolo de la alarma

: Simbolo de la sonda de carne *

: Simbolo de blogueo de teclas

: El simbolo de la temperatura

: Simbolo de coccién con eco-ventilador

Pl @ = b D H O

: Simbolo de blogueo de la puerta *

* Varia seguin el modelo del aparato. Puede que no es-
té disponible en el aparato.
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3.3 Funciones de funcionamiento del

horno

En la tabla de funciones, se muestran las

mas bajas que se pueden ajustar para es-
tas funciones. El orden de los modos de
funcionamiento mostrados aqui puede di-
ferir de la disposicion de el aparato.

funciones operativas que se pueden utilizar
en el horno y las temperaturas mas altas y

Simbolo s Rango de
Descripcion de la fun- s

de la fun-| .7 temperatura |Descripcion y uso

L cion o
cion (°C)

O, . Ningun calentador funciona en el horno. Sélo se enciende la
Bombill | horn - X :
/ | N ombilla del hono bombilla del horno.

Operando con el venti-
lador

El horno no se calienta. Sélo funciona el ventilador (en la pared
trasera). Los alimentos congelados con grénulos se desconge-
lan lentamente a temperatura ambiente, los alimentos cocina-
dos se enfrian. El tiempo necesario para descongelar una pie-
za entera de carne es mds largo que para los alimentos con
granos.

Calentamiento superior

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

- 40-280 Indicado para tartas, pasteles o tartas y guisos en moldes para
e inferior - ) -
— horno. La coccién se realiza con una sola bandeja.
—_—
v Solo el calentamiento inferior esta activado. Es adecuado para
¢+ Calentamiento inferior 40-220 alimentos que necesitan dorarse por la parte inferior. Esta fun-
— cién también debe utilizarse para una facil limpieza con vapor.
Calentamiento inferior/ El aire caliente calentado por los calentadores superior e infe-
% superior asistido por 40-280 rior se distribuye igual y rapidamente por el horno con el venti-
— ventilador lador. La cocina se hace con una sola bandeja.
El aire caliente calentado por el calentador de ventilador se dis-
Calentamiento por ven- tribuye por igual y rapidamente en todo el horno con el ventila-
; 40-280 ) ’ : h
tilador dor. Es adecuado para cocinar en varias bandejas en diferen-
tes niveles de estantes.
I Calefaccién «ecos por Para ahorrar energia, puede usar esta funcién en lugar de usar
‘( ventilador P 160-220 “Calentamiento por ventilador” en el rango de 160-220°C. Pero;
) el tiempo de coccién serd un poco mas largo.
— Se activan las funciones de calefaccién superior, calefaccion
® Funcion "3D" 20-280 inferior y calefaccion por ventilador. Cada lado del producto a
cocinar se cocina por igual y rdpidamente. La coccién se reali-
—— za con una sola bandeja.
ww ! )
Parrilla completa 20-280 La gran parrilla del techo del horno funciona. Es adecuado pa-

ra asar en grandes cantidades.

Pirdlisis

Se utiliza para la autolimpieza del horno a alta temperatura.
Consulte las especificaciones en la seccién de mantenimiento
y limpieza para esta funcion.

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-
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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 :

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 :

=N who

>

En los modelos sin estantes de alam-
bre:

5
4; =~ 2
N 1

Colocando la parrilla en los estantes de
coccion

En los modelos con estantes de alam-
bre :

Es crucial colocar correctamente la parrilla
en los laterales de los estantes de rejilla.
Mientras se coloca la parrilla en el estante
deseado, la seccidén abierta debe estar en el
frente. Para una mejor coccion, 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.
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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.

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

En los modelos con estantes de alam-
bre:

En los modelos sin estantes de alam-
bre:

N
~ \\\\\‘
NN

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 parada y 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.

ES/ 60




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

Gracias a las guias telescopicas, podra co-
locar o sacar las bandejas o la parrilla facil-
mente. Cuando utilice bandejas y parrillas
de alambre con el riel telescopico, 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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3.6 Especificaciones Técnicas

Caracteristicas técnicas generales

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

Dimensiones de la instalacion del horno (altura / anchu-
ra / profundidad) (mm)

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

595 /594 /567

590 - 600 /560 /min. 550

Consumo total de energia (kW) 3,3

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

Ajuste siempre la hora del dia antes

@ de utilizar su horno. Si no lo progra-
ma, no podra cocinar en algunos
modelos de horno.

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

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

.

i=uln B
Iy o

B 0. & ©

3. Toque la tecla ( o i para activar el
campo de los minutos.

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

350 .
i @_@,_@ oo

5. Confirme el ajuste tocando la tecla (© .

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

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-
no funcione, debe confirmar la hora
del dia ajustando la hora del dia o
tocando la tecla {9 cuando esté en
"12:00" Puede cambiar el ajuste de
la hora del dia mas tarde como se
describe en la seccion "Ajustes”.

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 funcién de todos
los calentadores del aparato. Véase
“Funciones del horno [» 58]". Puede
aprender a manejar el horno en la si-
guiente seccion.

5. Espere a que el horno se enfrie.

6. Limpie las superficies del aparato con
un pafo 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 seleccién 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 coccidn, el tiempo
restante se muestra en la pantalla.

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

Temporizador

@ 0. 8
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1 2 3 4
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Botdn de coccidn flexible
Tecla de ajustes

Tecla de disminucion
Tecla de aumento

Tecla de alarma

o oA W N =

Tecla de ajuste de la hora
Simbolos de la pantalla
(O :Simbolo de tiempo de coccién
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: Simbolo de cocina flexible

: Simbolo de la alarma

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

: El simbolo de la temperatura

: Simbolo de coccién con eco-ventilador

Bl @ = b W 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 seleccion de funciones y fije una
temperatura determinada con el mando de
temperatura, el horno comenzard 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 funcion de funcionamiento del
horno

Puede cocinar haciendo un control manual
(con su propio mando) sin ajustar el tiempo
de cocciodn, seleccionando la temperatura y
la funcién de funcionamiento especificas
de sus alimentos.

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-
diatamente con la funcién y temperatu-
ra seleccionadas y aparecera el simbo-
lo § en la pantalla. Cuando la tempera-

tura en el interior de la camara de coc-
cion alcanza la temperatura ajustada,
desaparece el simbolo § . La cdmara
de coccidn no se apaga automatica-
mente, ya que la cocciéon manual se re-
aliza sin ajustar el tiempo de coccién.
Tiene que controlar la coccion y apa-
garla usted mismo. Cuando termine de
cocinar, apague el horno girando la pe-
rilla de seleccién de funciones y la peri-
lla de temperatura a la posicion de apa-
gado (arriba).
Cocine ajustando el tiempo de coccion:
Puede hacer que el horno se apague auto-
maticamente al final del tiempo seleccio-
nando la-y la funcién de funcionamiento
especifica de su alimento y ajustando el
tiempo de coccion en el temporizador.

1. Seleccionar la funcién de coccion.

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

C11 |
L s

& 0.0 O @

Después de ajustar la funcién de
@ funcionamiento y la temperatura,

puede ajustar el tiempo de coccidén
durante 30 minutos pulsando direc-
tamente la tecla @ para un ajuste
rapido del tiempo de cocciény
cambiar el tiempo con las teclas @

Q.

3. Ajuste el tiempo de coccion con las te-

clas ®/O.

M-
LI ®
s @_@_@ L o
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El tiempo de coccion aumenta 1
minuto en los primeros 15 minutos,

después de 15 minutos aumenta 5

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. Cuando la tempe-
ratura en el interior de la cdmara
de coccién alcanza la temperatura
ajustada, desaparece el simbolo §

5. Una vez finalizado el timepo de coccién
ajustado, el mensaje “Fin” aparece en la
pantalla, el simbolo O parpadeay el
temporizador emite un pitido.

6. La advertencia suena durante dos minu-
tos. Presione cualquier tecla para dete-
ner la alarma. La advertencia se detiene
y la hora del dia aparece en la pantalla.

Coccion Flexible (Flexi Crisp)

En los casos en que desee que la parte su-
perior o inferior se dore mds en su coccion
al horno, puede conseguir una mejor coc-
cion utilizando la funcién “Coccién Flexible
(Flexi Crisp)”. Con esta funcion, se ajusta
para dar mas calor a la superficie superior
o inferior durante la coccion.

Puede utilizar la funcién de coccién
@ flexible en las funciones Calenta-

miento superior e inferior, Funcién

"3D"y Calentamiento inferior/supe-

rior asistido por ventilador, entre
las temperaturas de 150°C-250°C.

Si se realizan cambios de tempera-
tura y de funcién mientras la fun-
cién de coccion flexible estd activa,

ésta se cancelard automaticamen-
te.

Tabla de tiempos recomendados de
coccion flexible

Los tiempos de coccién flexibles sugeridos
segun el tiempo de coccidn que usted ajus-
te para la funcion de coccion flexible se in-
dican en la siguiente tabla.

Si la funcién de coccion flexible no
ha finalizado, se cancelara automa-

ticamente después de 15 minutos.

Tiempo de cocciéon  Tiempo de uso de la funcién de

(min.) cocciodn flexible (min.)
0-15 dltimos 5
15-45 ultimos 10

45 Gltimos ultimos 15

Para utilizar la funcion de coccion flexi-
ble

1. Inicie la coccion seleccionando la fun-
cion de funcionamiento y la temperatura
en la que esté activa la funcion de coc-
cion flexible.

Puede utilizar la funcién de coccién
flexible sin ajustar el tiempo de
coccion, controlandola manual-

mente o ajustando el tiempo de
coccioén.

2. Para la superficie que desee dorar, to-
que primero la tecla [] una vez.

= A la primera pulsacion, el horno si-
gue funcionando normalmente y
en la pantalla aparece una unica li-
nea central junto a 3 lineas.

@ i C:)_@,_Gr) o o

= Al tocar de nuevo la tecla 3] se ac-
tiva el nivel de fritura de la superfi-
cie superior y en la pantalla apare-
ce una sola linea de nivel superior
junto a 3 lineas.
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= Tocando de nuevo la tecla [{] se
activa el nivel de fritura de la su-
perficie inferior y en la pantalla
aparece una Unica linea en el nivel
inferior junto a las 3 lineas.
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3. El simbolo [£] permanece encendido,
con el tiempo de coccidn transcurrido o
el tiempo de coccion restante aproxima-
damente 5 segundos después de reali-
zar el ajuste.

= El simbolo {3 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-
queo de teclas, el temporizador emite
una sefial acustica y el simbolo () par-
padea.

Si suelta las teclas /O antes de
que finalice la cuenta atrds, el blo-

queo de teclas no se activa.

Para cancelar manualmente la fun-
cion de coccion flexible, pulse la te-
cla [ para que la linea de nivel si-

tuada junto a las 3 lineas de la pan-
talla se sitle en el nivel central.

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.

En términos de seguridad de coc-
@ cidn, la funcion de coccion flexible
estd activa durante un maximo de
15 minutos. A continuacién, vuelve
automaticamente al nivel de coc-

cion normal y el simbolo desapare-
ce de la pantalla.

5.3 Ajustes

Activar el bloqueo de teclas

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

1. Toque a la vez las teclas ®/© hasta
que aparezca el simbolo & en la panta-
lla.

Desactivar el bloqueo de teclas

1. Toque las teclas @/© al mismo tiempo
hasta que el simbolo & desaparezca de
la pantalla.

= El simbolo & 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 £} hasta que el simbolo [} de la
llave aparezca en la pantalla.
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2. Ajuste la hora de la alarma con las te-

clas @/O.

2. Ajuste el nivel deseado con las teclas @
/@. (b-01-b-02-b-03)

1] 1
[y

% @_@_@ oo

O~ 3
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= 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 alarmay el tiempo de coc-
cidn 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
parpadear y le da una advertencia sono-
ra.

Apagar la alarma

1. Alfinal 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 QA hasta que aparezca el
simbolo £} en la pantalla para reajustar
la hora de la alarma. Toque la tecla ©
hasta que “00:00” aparezca en la panta-
lla.

2. También puede cancelar la alarma to-
cando la tecla 2 durante mucho tiempo.

Ajustar el volumen

1. Toque la tecla 4 hasta que aparezca

uno de los valores b-01-b-02-b-03 en la
pantalla.

= Toque la tecla % 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 $ hasta que aparezca
uno de los valores d-01-d-02-d-03 en la
pantalla.

ﬁ O,,® 04 O

2. Ajuste el brillo deseado con las teclas ®

/O . (d-01-d-02-d-03)
A_ 1

[ I
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= Toque la tecla {6 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 4 hasta que aparezca el
simbolo (© en la pantalla.

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

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

i
o e R

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

Einin
1Ll o

I@@@Q@
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5. Confirme el ajuste tocando la tecla (© .

= La hora del dia se ajustay el simbolo
(O 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 coccidn, 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.

+ El intenso vapor generado durante la coc-

cion puede formar gotas de agua con-
densada en el interior y exterior del horno
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
coccién indicados para los alimentos
pueden variar segun la receta y la canti-
dad. Por esta razon, estos valores se dan
COMo rangos.

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

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

+ Eluso 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 tamafnos 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 coccién, 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.
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+ 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, coloque-
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, ceramica y vidrio
prolongan el tiempo de coccién y 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-
quefa cantidad de liquido o reduzca la
temperatura en 10°C.

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

- Si el interior del pastel esta bien cocido,
pero el exterior esta pegajoso, utilice me-
nos liquido, disminuya la temperatura y
aumente el tiempo de coccién.

Consejos para la pasteleria
+ Sila masa estad 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.

+ Sila 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

pero el fondo no esta cocido, asegurese
de que la cantidad de salsa que va a utili-
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
coccién. Si la parte inferior ain no estd lo
suficientemente dorada, coléquela en un
estante inferior para la proxima coccion.

Tabla de coccion para alimentos de pasteleria y horno

Sugerencias para hornear con una sola bandeja

Comida

Accesorio a utili-
zar

Funcion de fun-
cionamiento

Pastel en la ban-
deja

Bandeja estandar
*

Calentamiento su-
perior e inferior

Pastel en el mol-
de

Molde para paste-
les en la parrilla
de alambre **

Calentamiento
por ventilador

Pequefos paste-
les

Bandeja estandar
*

Calentamiento su-
perior e inferior

Posicion de la Temperatura (°C)| Tiempo de coc-
estanteria cion (min)
(aprox.)
180 30..45
2 180 30..40
3 160 25..35
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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.)
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 150 30..40
bre parrilla de perior e inferior
alambre **
Molde redondo de
26 cm de didme- | o1 amiento
Bizcocho tro con pinza so- . 2 155 30..40
: por ventilador
bre parrilla de
alambre **
Galletas Bapdeja de repos- Cal'entar.nlento su- 170 25 40
teria * perior e inferior
Galletas Bapdeja de repos- Calentarplento 170 20 .30
teria * por ventilador
Pastas Bandeja estandar Calgntar'nlenFo su- 200 30 .40
* perior e inferior
Pastas Eiandeja estandar Calentarplento 180 30 .40
por ventilador
Bollo ?andeja estandar Calgntar‘nlenFo su- 200 20 .35
perior e inferior
Bollo ESandeJa estandar Calentamlento 180 20 .30
por ventilador
Pan integral Eandeja estandar Calgntar‘menFo su- 200 30 .45
perior e inferior
Pan integral Bandeja estandar Calentarmento 200 30 . 40
* por ventilador
Recipiente rectan-
Lasafia gular de vidrio/ ) Cal'entar.nlen'_(o sU5 63 200 30 .45
metal en la parri- |perior e inferior
lla **
Molde redondo de
metal negro de 20 Calentamiento su-
Tarta de manzana |cm de didmetro ) AP 180 50..70
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
; por ventilador
en la parrilla de
alambre **
Pizza Eandeja estandar |Calentamiento su- 200 .. 220 10 .20

perior e 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.
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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 estan-
dar * i
Galletas Calentamiento 1, _, 170 25..35
4-Bandeja dere-  [POr ventilador
posteria *
1-Bandeja estan-
dar * i
Pastas Calentamiento 1, _, 180 35..45
4-Bandeja dere-  [POr ventilador
posteria *
2-Bandeja estéan-
dar * i
Bollo Calentamiento 1, , 180 20...30
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.

Tabla de coccién con funcién operativa

“Calefaccion «eco» por ventilador”

« No modifique el ajuste de la temperatura
después de iniciar la coccion en la fun-
cion “Calefaccion «eco» por ventilador”.

+ No abra la puerta del horno durante la
coccion en la funcién “Calefaccion «eco»
por ventilador”. Si la puerta no se abre, la

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”.

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

Pequerfios pasteles Bandeja estandar * 3 180 30..40

Galletas Bandeja estdndar* |3 200 30..40

Pastas Bandeja estandar * 3 220 40 .. 50

Bollo Bandeja estandar * 3 200 30..40

* Es posible que estos accesorios no se in-

cluyan en el aparato.

6.1.2 Carne, pescado y aves de corral

Los puntos clave de la parrilla

+ Sazonar con zumo de limén y pimienta

+ Setarda 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

antes de cocinar el pollo entero, el pavo y
las piezas grandes de carne aumentara
el rendimiento de la coccidn.
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+ 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.

Tabla de coccion para carne, pescado y aves

+ 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.

deja en un estante
inferior.

Comida Accesorio a utili- |[Funcion de fun- |Posicion de la Temperatura (°C)| Tiempo de coc-
zar cionamiento estanteria cién (min)
(aprox.)
Calentamiento in- .
Bistec (entero) / |Bandeja estandar |ferior/superior 15 mins. 259/
- K] mayx, después 180 |60 ... 80
Asado (1 kg) * asistido por venti-
.. 190
lador
Calentamiento in-
Jarrete de corde- |Bandeja estandar |ferior/superior 3 15 mins. 250/ 110 .. 120
ro (1,5-2 kg) * asistido por venti- max, después 170
lador
Parrilla * Calentamiento in-
Pollo frito (1,82 | coloque una ban- |ferior/superior 2 15 mins. 250/ 60 . 80
kg) deja en un estante |asistido por venti- max, después 190 |~
inferior. lador
Parrilla *
Pollo frito (1,82 | coloque una ban- Funcién "3D" 9 15 mins. 250/ 60 .80
kg) deja en un estante may, después 190
inferior.
Bandeja estandar gear:(e;rr]/t:lr};:r?;? " 25 mins. 259/
Pavo (5,5 kg) . L -1 mayx, después 180|150 ... 210
asistido por venti-
.. 190
lador
. . 25 mins. 250/
Pavo (5,5 kg) Bandeja estandar | in 3p” 1 max, 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- | Fyncién "3D" 3 200 20..30

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

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

**Estos accesorios no estén 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

sé6lo la comida que es adecuada para el
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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.

Tabla de la parrilla

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

Deslice la parrilla o la bandeja de la 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
tamanfo que cubra toda el drea 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.

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

Pescados Parrilla 4-5 250 20..25

Trozos de pollo Parrilla 4-5 250 25..35
?'zbggr?:%aaz(temera) "~ |Parrilla 4 250 20....30

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

gf)tec - (cubos de car-| o iy, 4-5 250 25...30

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

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

Tostar pan Parrilla 4 250 1..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 Alimentos de prueba

+ Los alimentos de esta tabla de coccién
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
ta dulce) * perior e inferior 0 0..30
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
Pequefios paste- |Bandeja estandar Calgntar‘nlenyo su- 160 25 35
les * perior e inferior
En los modelos
con estantes de
Pequefios paste- |Bandeja estédndar |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..70
en la parilla de perior e inferior
alambre **
Molde redondo de
metal negro de 20 Calentamiento
Tarta de manzana |cm de didmetro 3 170 50 .. 65

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

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

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

20..30

12 cantidad
Tostar pan

Parrilla 4 250 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 de su elec-
trodoméstico en un lavavajillas a menos
que se indique lo contrario en el manual
del usuario.

Inox - superficies inoxidables

No utilice productos de limpieza que 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

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.

Después de cada uso, limpie las superfi-
cies esmaltadas con detergente para pla-
tos, agua tibia y un pafio suave o una es-
ponja y séquelas con un pafio seco.

Si el aparato tiene una funcién de limpie-
za con vapor facil, puede realizar una lim-
pieza con vapor facil para la suciedad li-
gera no permanente. (ver “Facil limpieza
con vapor [» 78]".)

+ Para las manchas dificiles, se puede utili-
zar un limpiador para hornosy 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.

Superficies cataliticas

+ Las paredes laterales del area de coccion
s6lo pueden ser cubiertas con esmalte o
paredes cataliticas. Varia segln 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 porosa 'y
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
dafar la superficie del cristal la proxima
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.

+ Sila superficie esta muy sucia, aplique el
producto de limpieza sobre la mancha
con una esponja y espere mucho tiempo
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para que actue correctamente. A conti-
nuacion, limpie la superficie del vidrio
con un pafio humedo.

+ Las decoloraciones y manchas en la su-
perficie del vidrio son normales y no de-
fectos.

Las piezas de plastico y las superficies

pintadas

« Limpie las piezas de plastico y las 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 dafiar las
superficies.

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

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-
flados.

+ 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 pafo seco. Si el aparato tiene una ca-
racteristica de bloqueo de llave, fije el
bloqueo de llave antes de realizar la lim-
pieza del panel de control. De lo contra-
rio, puede producirse una 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
sélo 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
continuacion, complete la limpieza como
se describe en la seccién "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.

- N W B o

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

7.5 Facil limpieza con vapor

Esto permite limpiar facilmente la suciedad
(que no permanece durante mucho tiempo)
que es ablandada por el vapor dentro del
horno y por las gotas de agua condensadas
en las superficies internas del horno.

1. Retire todos los accesorios del interior
del horno.
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2. Afnada 500 ml de agua en la bandeja'y
coloquela en el segundo estante del hor-
no.

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

Abra inmediatamente la puerta y limpie los

interiores del horno con una esponja o pa-

flo humedo. El vapor saldra al abrir la puer-
ta. Esto puede suponer un riesgo de que-
maduras. Tenga cuidado al abrir la puerta.

Para la suciedad persistente, limpie el pro-

ducto con detergente para platos, agua ti-

bia y un pafio o esponja suave y séquelo
con un pafio seco.

7.6 Autolimpieza a alta temperatura

El horno esta equipado con una funcion de
pirélisis. 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.

En la funcién de limpieza a vapor

@ facil, se espera que el agua afiadida
se evapore y condense en el inte-
rior del horno y en la puerta del hor-
no para ablandar la ligera suciedad
que se forma en su horno. La con-
densacion que se forma en la puer-
ta del horno puede gotear alrededor
cuando se abre la puerta del horno.
En cuanto abra la puerta del horno,
limpie la condensacion.

(Varia segun el modelo del aparato. Puede
que no esté disponible en el aparato.) Des-
pués de la condensacion en el interior del
horno, puede producirse un charco o hume-
dad en el canal de la piscina bajo el horno.
Limpie este canal de la piscina con un pafo
hiumedo después de su uso y séquelo.

I

+ 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 seccidn 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.

+ No limpie la junta de la puerta. La junta
de fibra de vidrio es muy delicada y se
dafa facilmente. Si la junta de la puerta
esta dafiada, sustitiyala por una nueva
de un servicio técnico autorizado.

Para iniciar la funcion de pirélisis:

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" 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).

5. Cuando se inicia la funcion de pirdlisis,
se enciende "P2:00" y comienza la cuen-
ta atras. 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.

7. Cuando finalice la autolimpieza, en la
pantalla se podra ver el mensaje "End".

8. Después de que aparezca "End" en la
pantalla, gire los mandos de funciény
temperatura a la posicién 0 (apagado)
para finalizar el proceso.

9. 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 segtin el
modelo del aparato. Puede que no esté
disponible en el aparato.)

v" Si su horno no estd muy sucio, le reco-
mendamos que utilice la funcién "Piré-
lisis - modo econémico" . La fun-
cién"Pirdlisis - modo econdémico" tarda
menos tiempo que la funcién Pirdlisis".
En caso de que esté muy sucio, la fun-
cion "Pirdlisis - modo econdémico" 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.

2. Antes de comenzar la limpieza, limpie
las superficies exteriores del horno y los
residuos de comida dentro del horno
con un pafo jabonoso.

3. Seleccione la funcidn "pirdlisis" (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).
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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 "End".

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 pantallay no

sera posible cocinar.

7.7 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 o0 una esponja y séquelos con un pa-
fio 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
/

5. (La bisagra tipo B esta disponible en los
tipos de puerta de cierre suave.

6. (C) la bisagra tipo estéa disponible en los
tipos de puerta de apertura/cierre sua-
ve.

7. Lleve la puerta del horno a una posicién
semiabierta.
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8. Tire de la puerta retirada hacia arriba
para liberarla de las bisagras derecha e
izquierda y retirela.

Para volver a colocar la puerta, los
@ procedimientos aplicados al retirar-
la deben repetirse desde el final
hasta el principio, respectivamente.
Al instalar la puerta, asegurese de

cerrar las abrazaderas en el zécalo
de la bisagra.

7.8 Retirar el cristal interior de la
puerta del horno

El vidrio interior de la puerta frontal del pro-
ducto puede ser retirado para su limpieza.

1. Abra la puerta del horno.

| 4

2. Tire del componente de plastico, fijado
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.

51234
1 Vidrio inte- 2 Elsegundo
rior vaso inte-
rior
3 Tercer vi- 4 Vidrio exte-
drio interior rior
5 Ranurade
vidrio plasti-
co - Més
bajo

3. Como se muestra en la ilustracion, le-
vante suavemente el cristal mas interno
hacia 'A'y luego, retirelo tirando hacia
IBI

4. Repita el mismo proceso para quitar el
segundo y el tercer vaso.
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El primer paso de reagrupar la puerta es re-
emplazar el segundo y tercer vidrio (2, 3).
Como se muestra en la figura, coloque el
borde biselado del vaso para que se en-
cuentre con el borde biselado de la ranura
de plastico.

El orden de colocacién del segundo y tercer
vaso interior no es importante, ya que son
intercambiables.

Al colocar el vaso mas interno (1), preste
atencion a colocar la cara impresa del vaso
en el segundo vaso interior. Es crucial colo-
car las esquinas inferiores de todos los vi-
drios interiores para que se encuentren con
las ranuras de pldastico inferiores (5). Empu-
je el componente de plastico hacia el mar-
co hasta que se oiga un "clic".

Después de la limpieza, todos los
vasos deben volver a ser monta-

dos.

7.9 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-
ja'y 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 [ampara
incandescente de menos de 40 W, de
menos de 60 mm de altura, de menos de
30 mm de didmetro, o de una lampara
halégena con casquillos G9 de menos de
60 W de potencia. Las |lamparas 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
lampara 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
propdsito 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.

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.
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4. Vuelva a colocar la cubierta de vidrio.
Si el horno tiene una bombilla cuadrada,

1. Desconecte el aparato de la electrici-
dad.

2. Retire los estantes de rejilla de acuerdo
con la descripcién.

8 Solucion de problemas

3. Levante la cubierta de vidrio protector
de la bombilla con un destornillador.
Quite el tornillo primero, si hay un torni-
llo en la lampara cuadrada de su pro-
ducto.

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 ilustraciéon y reemplacela
por una nueva. Si se trata de un modelo
de tipo (B), extrdigalo como se muestra
en la figura y sustitdyalo por uno nuevo.

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 |a
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 lampara 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.
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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 coccién especifica.

+ No hay electricidad. >>> Aseglrese 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.
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