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Estimado cliente,

Por favor, lea este manual antes de usar el aparato.

Beko Gracias por elegir el aparato. Queremos que el aparato, fabricado con alta
calidad y tecnologia, le ofrezca la mejor eficiencia. Para ello, lea atentamente este
manual y cualquier otra documentacion proporcionada antes de utilizar el aparato y
guardelo como referencia. Sile da el aparato a otra persona, entregue el manual con
€l. Siga las instrucciones, teniendo en cuenta toda la informacion y las advertencias
indicadas en el manual de usuario.

Preste atencion a todas las informaciones y advertencias del manual de instrucciones.
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.
El manual de instrucciones contiene los siguientes simbolos:

A Peligro que puede provocar la muerte o lesiones.
AVISO Peligro que puede provocar dafios materiales al aparato o a su entorno.

& Peligro que puede provocar quemaduras por contacto con superficies calientes.
ﬂ Informacién importante o consejos de uso Utiles.

@ Lea el manual de instrucciones.

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

C€ Made in TURKEY
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H Instrucciones de seguridad

« Esta seccion contiene
instrucciones de seguridad
que ayudaran a prevenir
cualquier riesgo de lesiones
personales o0 danos
materiales.

« Si el aparato se transfiere a

otra persona o se utiliza de

segunda mano, el manual de
instrucciones, las etiquetas
del aparato, otros
documentos pertinentes y los
accesorios deben entregarse
con el aparato.

Nuestra empresa no se hace

responsable de los danos

que puedan producirse por el
incumplimiento de estas
instrucciones.

El incumplimiento de estas

instrucciones anulara

cualquier garantia.

A Haga que los trabajos de

instalacion y reparacion sean

realizados siempre por el
fabricante, el servicio
autorizado o la persona
indicada por el importador.

« A Utilice Unicamente piezas
de repuesto y accesorios
originales.

« ANo intente reparar o
sustituir ninguna pieza del
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aparato a menos que esté
claramente especificado en el
manual de instrucciones.

« ANo realice modificaciones
técnicas en el aparato.

APropésito del uso

« Este aparato esta disenado
para uso en el hogar. No es
adecuado para uso comercial.

« No utilice el aparato en
jardines, balcones u otros
entornos exteriores. El
electrodomeéstico esta
destinado a ser utilizado en
las areas de cocina del hogar
y del personal en tiendas,
oficinas y otros entornos
laborales.

« ADVERTENCIA: Este
aparato debe utilizarse
unicamente para cocinar. No
debe ser usado para
diferentes propdsitos, como
calentar la habitacion.

« El horno puede usarse para
descongelar, hornear, freir y
asar alimentos.

« Este aparato no debe
utilizarse para calentar,
calentar platos, colgar toallas
0 ropa en el mango para su
secado.



ASeguridad de los nifios,
las personas vulnerables y
las mascotas
« Este aparato puede ser
utilizado por nifos de 8 anos
de edad y mayores, y por
personas discapacidades
fisicas, sensoriales 0
mentales, 0 que carezcan de
experiencia y conocimientos,
siempre que sean
supervisados o entrenados
sobre el uso seguro y los
peligros del aparato.
Los nifos no deben jugar con
el aparato. La limpieza y el
mantenimiento del usuario no
deben ser realizados por
NINOS a menos que haya
alguien que los supervise.
« Este aparato no debe ser
utilizado por personas con
capacidad fisica, sensorial 0
mental limitada (incluidos los
niNos), a menos que se les
mantenga bajo supervision o
reciban las instrucciones
necesarias.
Los ninos deben ser
supervisados para asegurar
que Nno jueguen con el
aparato.
« | Os aparatos eléctricos son
peligrosos para ninos y

mascotas. Los ninos y las
mascotas no deben jugar,
trepar o entrar en el aparato.
No coloque objetos que los
ninos puedan alcanzar sobre
el aparato.

« ADVERTENCIA: Durante el
uso, las superficies
accesibles del aparato estan
calientes. Mantenga a los
niNos alejados del aparato.
Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance de
los ninos. Existe un riesgo de
lesiones y asfixia.

Cuando la puerta esté abierta,
no cologque ningun objeto
pesado sobre ella ni permita
que los ninos se sienten
sobre ella. Puede hacer que
el horno se vuelgue o que se
danen las bisagras de la
puerta.

(Si su producto tiene un
enchufe) Para la seguridad
de los ninos, desconecte el
enchufe y deje el aparato
inoperante antes de
desecharlo.

ASeguridad eléctrica

» Enchufe el aparato en una
toma de corriente con
conexion a tierra protegida
por un fusible que coincida
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con los valores 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 acuerdo con las
regulaciones locales /
nacionales.

El enchufe o la conexion
eléctrica del aparato debe
estar en un lugar de facil
acceso (donde no se vea
afectado por la llama de la
estufa). Si esto no es posible,
debe haber un mecanismo
(fusible, interruptor,
conmutador, etc.) en la
instalacion eléctrica a la que
esta conectado el aparato,
de acuerdo con la normativa
eléctrica y separando todos
los polos de la red.

El aparato no debe ser
enchufado en la toma de
corriente durante la
instalacion, reparacion y
transporte.

Enchufe el aparato en una
toma de corriente que
cumpla con los valores de
voltaje y frecuencia
especificados en la etiqueta
de tipo.
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(Si su producto no tiene un
cable de alimentacion) Utilice
unicamente el cable de
conexion especificado en la
seccion "Especificaciones
técnicas".

No atasque el cable de
alimentacion debajo y detras
del aparato. No ponga un
objeto pesado en el cable de
alimentacion. El cable de
alimentacion no debe
doblarse, aplastarse ni entrar
en contacto con ninguna
fuente de calor.

Mientras el horno esta
funcionando, su superficie
posterior también se calienta.
Los cables de alimentacion
no deben tocar la superficie
posterior, las conexiones
pueden estar danadas.

No atasque los cables
eléctricos en la puerta del
horno y paselos sobre
superficies calientes. Puede
provocar un cortocircuito en
la camara de coccion y que
ésta se incendie al fundirse el
cable.

Utilice solo el cable original.
No utilice cables o
alargadores cortados o
danados.



» Si el cable de alimentacion
esta danado, debera ser
sustituido por un fabricante,
un servicio autorizado o una
persona que debera ser
especificada por la empresa
importadora, a fin de evitar
posibles peligros.

« ADVERTENCIA: Antes de
sustituir la bombilla del horno,
asegurese de desconectar el
aparato de la red eléctrica
para evitar el riesgo de
descarga eléctrica.
Desenchufe el aparato o
apague el fusible de la caja
de fusibles.

(Si su producto tiene un

enchufe)

« No enchufe el aparato en un
tomacorriente que esté
suelto, que se haya salido de
Su enchufe, que esté roto,
sucio, aceitoso, con riesgo
de contacto con el agua (por
ejlemplo, el agua que puede
salir del mostrador).

» No tocar nunca el enchufe
con las manos humedas.
Para desenchufar, no sujete
el cable, siempre sujete el
enchufe.

» Asegurese de que el enchufe
del aparato esté bien
conectado a la toma de

corriente para evitar la
formacion de arcos eléctricos.

ASeguridad en el

transporte

» Desconecte el aparato de la
red eléctrica antes de
transportarlo.

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

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

» No coloque otros objetos

sobre el aparato y llévelo en

posicion vertical.

El aparato no debe

transportarse si hay agua en

él. Puede ser transportado
después de que la descarga
de agua se haya completado.

Cuando necesite transportar

el aparato, envuélvalo con

material de embalaje de
plastico de burbujas o carton
grueso y peguelo con cinta
adhesiva. Asegure el aparato
con cinta adhesiva para evitar

que las partes removibles o

moviles del aparato y el

aparato se danen.

« Compruebe el aspecto
general del aparato para
detectar cualquier dano que
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pueda haberse producido
durante el transporte.

ASeguridad de la

instalacién

» Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté
danado. Si el aparato esta
danado, no lo instale.

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

« Mantenga todos los
conductos de ventilacion
abiertos alrededor del
aparato.

 Para evitar el
sobrecalentamiento, el
aparato no debe instalarse
detras de puertas
decorativas.

ASeguridad de uso

» Asegurese de que el aparato
se apaga después de cada
uso.

 Si no utiliza el aparato
durante mucho tiempo,
desenchufelo o apague el
fusible de la caja de fusibles.

« No utilice aparatos
defectuosos o danados. En
caso de que la haya,
desconecte las conexiones
de electricidad / gas del
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aparato y llame al servicio
técnico autorizado.

« No utilice el aparato sin el
vidrio de la puerta principal o
con el vidrio roto.

» NO se suba al aparato para
alcanzar algo o por cualquier
otra razon.

« No utilice el aparato en
situaciones que puedan
afectar a su juicio, como la
ingesta de drogas y/o el
consumo de alcohol.

« Los objetos inflamables que
se mantienen en el area de
coccion pueden incendiarse.
No guarde nunca objetos
inflamables en el area de
coccion.

« La manija del horno no es un
secador de toallas. Cuando
utilice el aparato, no cuelgue
toallas, guantes o textiles
similares.

« Las bisagras de la puerta del
aparato se mueven y se
aprietan al abrir y cerrar la
puerta. Al abrir/cerrar la
puerta, no sujete la pieza con
las bisagras.

AAdvertencias sobre la

temperatura

« ADVERTENCIA: Mientras el
aparato esté funcionando, las



partes expuestas se
calentaran. No toque el
aparato ni los elementos
calefactores. Los ninos
menores de 8 anos no deben
acercarse al aparato sin un
adulto.
» No coloque materiales
inflamables/explosivos cerca
del aparato, ya que los
bordes estaran calientes
mientras esté funcionando.
Como el vapor puede ser
exhalado, manténgase
alejado mientras abre la
puerta del horno. El vapor
puede quemar la mano, la
cara y/o los 0jos.
El aparato puede estar
caliente durante su uso. No
toque los compartimentos
calientes, las partes interiores
del horno, los elementos
calefactores, etc.
Cuando coloque alimentos
en el horno caliente, retire los
alimentos, etc., utilice
siempre guantes de cocina
resistentes al calor.

AUso de accesorios

« Es importante que la parrillay
la bandeja se coloquen
correctamente en los
estantes de rejilla. Para

obtener informacion detallada,
consulte la seccion "Uso de
los accesorios".

 L0Os accesorios pueden danar
el cristal de la puerta al cerrar
la puerta del aparato. Empuje
siempre los accesorios hasta
el final del area de coccion.

ASeguridad en la cocina
« Tengan cuidado cuando
usen alcohol en la comida. El
alcohol se evapora a altas
temperaturas y puede
incendiarse cuando se
expone a superficies
calientes, provocando un
incendio.
Los residuos de comida,
aceite, etc. en el area de
coccion pueden incendiarse.
Antes de cocinar, elimine la
suciedad gruesa.
Peligro de intoxicacion
alimentaria: No mantenga la
comida en el horno por mas
de una hora antes y después
de la coccion. De lo contrario,
puede causar intoxicacion
alimentaria o enfermedades.
« No caliente latas cerradas y
tarros de cristal. La presion
acumulada puede causar
que el frasco reviente.
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» Coloque el papel antigrasa en
una bateria de cocina o en el
accesorio de horno (bandeja,
parrilla, etc.) con la comida y
coloquela en el horno
precalentado. Retire los
trozos excesivos de papel
antigrasa que cuelgan del
accesorio o del recipiente
para evitar el riesgo de tocar
los elementos calefactores
del horno. Nunca utilice papel
antigrasa a una temperatura
de horno superior a la
temperatura maxima de uso
especificada en el papel
antigrasa que esta utilizando.
No colocar nunca papel
antigrasa en la base del
horno.

« No cologue bandejas de
coccion, placas o papel de
aluminio directamente en la
parte inferior del horno. El
calor acumulado puede
danar la base del horno.

« Cierre la puerta del horno
durante el asado. Las
superficies calientes pueden
causar quemaduras!

 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
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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.

ASistema de vapor

» En la cocina asistida por
vapor, la apertura de la
puerta puede provocar la
salida de vapor, creando un
riesgo de quemaduras.
Tenga cuidado al abrir la
puerta.

« No utilice agua destilada o
filtrada. Utilice solo aguas
preparadas. No utilice
soluciones inflamables,
alcohdlicas o de particulas
solidas en lugar de agua.

» Si la humedad permanece en
el horno después de la
coccion asistida por vapor,
puede causar corrosion. Deje
que el horno se seque
después de la coccion. No
guarde alimentos humedos
en el horno durante mucho
tiempo.

» No utilice accesorios que
puedan corroerse con el
vapor mientras cocina.

« Tenga cuidado de no
derramar agua en la



superficie del horno o en
superficies no deseadas al
retirar 0 colocar el tanque de
agua.

» Cuando retire los alimentos
después de la coccion al
vapor, el liquido caliente
puede fluir de los accesorios,
tenga cuidado.

» Cuando se cocina con vapor,
se recomienda anadir tanta
agua como la cantidad que
haya en la mesa de coccion.

ASeguridad durante el

mantenimiento y la limpieza

» Espere a que el aparato se
enfrie antes de limpiarlo. jLas
superficies calientes pueden
causar quemaduras!

« No lave nunca el aparato
pulverizandolo o0 echandole
agua. Hay un riesgo de
descarga eléctrical

« No limpie el aparato con
limpiadores de vapor, ya que
esto puede causar una
descarga eléctrica.

« NO use limpiadores abrasivos
fuertes, raspadores de metal,
lana de alambre 0 materiales
con blanqueador para limpiar
el vidrio de la puerta
delantera del horno / (si esta
presente) el vidrio de la

puerta superior del horno.
Estos materiales pueden
causar que las superficies de
vidrio se rayen y se rompan.
Mantenga siempre el panel
de control limpio y seco. Una
superficie humeda y sucia
puede causar problemas en
operacion de las funciones.
Después de cada coccion
asistida por vapor, el agua
restante en el tanque de
agua debe ser drenada y el
tanque de agua debe ser
limpiado. El uso del agua que
queda en la camara en la
siguiente coccion crea
problemas en términos de
higiene.

No lavar el depodsito de agua
en el lavavajillas. Limpie el
tanque de agua con un pano
humedo limpio, séquelo con
un pano seco y guardelo asi.
Nunca seque el tanque en el
horno.

Para la cal que se puede
formar en el tanque de agua,
se colocan 200 cc de agua y
1 cucharadita de sal de limon
en el tanque y se deja
durante 1 hora. Luego, se
lava con abundante agua y
se seca. Se recomienda
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aplicar este procedimiento
cada 4-5 usos.

« No utilice productos de
limpieza que contengan
acidos o cloruros para limpiar
la base del horno. No limpie
la cal que pueda haber en la
base del horno raspando. De
lo contrario, la base del
aparato se danara.

« A fin de eliminar la cal que se
pueda producir en la cubeta
de agua de la base del horno
después de realizar limpiezas
con vapor asistido, anada
350 cc de vinagre blanco (la
acidez del vinagre no debe
superar el 6%) a la cubeta de
agua de la base del horno a
temperatura ambiente
después de cada?2 0 3
operaciones, y espere 30
minutos. Después de 30
minutos, limpiar la zona con
un pano suave y humedo;
secar con un pano Seco.

« Se recomienda limpiar el
interior del horno con agua
con vinagre y un pano para
las manchas de cal que
puedan aparecer en el chasis
después de la coccion
asistida con vapor.
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AAutolimpieza a alta

temperatura (pirolisis)

» Durante la autolimpieza, las
superficies se calientan mas
que en el uso estandar.
Mantenga a los ninos
alejados.

« Las superficies calientes
causan guemaduras! No
toque el aparato durante la
autolimpieza y mantenga a
los ninos alejados del aparato.
Espere al menos 30 minutos
antes de quitar el residuo.

« Durante la autolimpieza, el
humo se liberara debido a la
quema de residuos de
alimentos. Ventile bien la
cocina durante el proceso de
limpieza.

» Antes de comenzar la
limpieza, limpie las
superficies exteriores del
horno vy los residuos de
comida dentro del horno con
un pano jabonoso. Retire
todos los accesorios y
utensilios de cocina del horno.
Si el aparato tiene un
accesorio a prueba de
pirotecnia (resistente a la
autolimpieza a altas
temperaturas), no es



necesario que retire estos » Si hay una placa en su horno,
accesorios del horno. no la utilice durante la
autolimpieza.
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H Instrucciones medioambientales

Regulacion en materia de

residuos

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

Este producto es conforme
J——

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

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

La eliminacién adecuada del aparato
usado ayuda a prevenir posibles
consecuencias negativas para el medio
ambiente y la salud humana.
Cumplimiento de la directiva RoHS:

El producto que ha adquirido es
conforme con la directiva de la UE sobre
la restriccion de sustancias peligrosas
(RoHS) (2011/65/UE). No contiene
ninguno de los materiales nocivos o
prohibidos especificados en la directiva.

Eliminacion del material de

embalaje

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

Recomendaciones para el

ahorro de energia

La informacion sobre la eficiencia

energética de acuerdo con la UE

66/2014 se puede encontrar en la ficha

del producto proporcionada con el

producto. Las siguientes sugerencias le

ayudaran a utilizar el aparato de manera

ecoldgica vy eficiente en términos de

energia:

¢ Descongele la comida congelada
antes de cocinarla.

¢ £n el horno, utilice recipientes oscuros
0 esmaltados que transmitan mejor el
calor.

® Apagar el aparato 5 a 10 minutos
antes del final de la coccién para una
coccion prolongada. Ahora puede
ahorrar hasta un 20% de electricidad
usando el calor.

¢ Si se especifica en lareceta o en el
manual de instrucciones, precaliente
siempre. No abra la puerta del horno
con frecuencia durante la coccion.

¢ No abra la puerta del horno durante la
coccidn en la funcion operativa
"Calefaccion «eco» por ventilador". Si
la puerta no se abre, la temperatura
interna se optimiza para ahorrar
energia en la funcion operativa
"Calefaccion «eco» por ventilador", y
esta temperatura puede diferir de la
gue se muestra en la pantalla.



¢ |ntenta cocinar mas de un plato a la de rejilla. Ademas, si cocina sus

vez en el hormno. Puede cocinar al comidas una tras otra, ahorrara
mismo tiempo colocando dos energia porque el horno no perdera su
recipientes de cocciodn en el estante calor.
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E] Su aparato

Informacion sobre el aparato

Panel de control
Bombilla*
Estantes de rejilla*™

Motor del ventilador (detras de la
placa de acero)

Puerta

Asa

7 Pozo de agua para la coccion a
vapor

8 Posiciones de estante

9 Calentador superior

10 Los agujeros de ventilacion

11 Depdsito de agua

A W NN =

o O
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En funcion del modelo. Es posible
que el aparato no tenga una
bombilla, o que el tipo y la ubicacidn
de la bombilla difieran de la
ilustracion.

En funcion del modelo. Su aparato
puede estar sin estantes de rejilla.
En la ilustracion, los estantes de
rejilla se muestran como ejemplos.



Introduccion y uso del panel de mandos del aparato
En este apartado encontrara la vista general y los usos basicos del panel de mandos
del aparato. En funcion del tipo o modelo de aparato, puede haber diferencias en las

imagenes y algunas caracteristicas.
Control del horno

o

1 Depdsito de agua

2 Perilla de seleccion de funciones
3 Temporizador

4 Perilla de temperatura

Si hay uno o varios pomos que
controlan el aparato, estos pomos
pueden estar empotrados en el panel
que sale cuando se presiona en algunos
modelos. Para los ajustes que se hagan
con estas perillas, primero se empuija la
perilla correspondiente hacia adentro y
se saca la perilla. Después de hacer el
ajuste, vuelva a apretarlo y vuelva a
colocar la perilla.

Perilla de seleccion de funciones
Puede seleccionar las funciones de
funcionamiento del horno con el botdn
de seleccion de funciones. Gire a la
izquierda/derecha desde la posicion
cerrada (arriba) para seleccionar.

Perilla de temperatura

Puede seleccionar la temperatura que
desea cocinar con el botdn de
temperatura. Gire en el sentido de las
agujas del reloj desde la posicion
cerrada (arriba) para seleccionar.
Indicador de temperatura

Puede ver la temperatura interior del
horno en la pantalla del temporizador. El
horno se calienta hasta alcanzar la

2 sHBEEY 2

a8 8 @

2 8

3 4

temperatura establecida y mantiene esta
temperatura, y la animacion de
calentamiento de 3 lineas parpadea en
el extremo derecho. Cuando la
temperatura del horno alcanza el valor
establecido, esta animacidn se detiene y
el simbolo "C" aparece constantemente
junto al valor de la temperatura
establecida.

Temporizador
© IZI I:l-’ZI IZI & 7
S I I §
T
1 2 3 4 5 6

1 Teclade alarma

2 Tecla de ajuste de la hora

3 Tecla de disminucion

4 Tecla de aumento

5 Tecla de ajustes

6 Llave de blogueo de teclas

Simbolos de la pantalla
: Simbolo del tiempo de

© coccion

" : Simbolo del tiempo de
I . . .. s

: finalizaciéon de la coccion*
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: Simbolo de la alarma

: Simbolo de la sonda de
carne*

: Simbolo de bloqueo de
teclas

: El simbolo de la temperatura

aors : Simbolo de configuracion
__ : Simbolo de bloqueo de la
puerta*

* Varia segun el modelo del aparato.
Puede que no esté disponible en el
aparato.



Funciones de funcionamiento del horno

En la tabla de funciones se muestran aquellas que puede utilizar en su horno y las
temperaturas mas altas y mas bajas que se pueden ajustar para estas funciones. El
orden de los modos de funcionamiento mostrados aqui puede diferir de la
disposicion de el aparato.

bombilla del
horno

Ningun calentador funciona en el
horno. Sélo se enciende la
bombilla del horno.

Calentamiento

Los alimentos se calientan desde
arriba y desde abajo al mismo
tiempo. Adecuado para pasteles y

superior € 40-280 . ,
o o guisos en moldes de panaderia o
inferior .
pasteles y pasteles. La cocina se
hace con una sola bandeja.
Sdlo el calentamiento inferior esta
Calentamiento activado.Es adecuado para los
Do 40-220 . .
[ inferior alimentos que necesitan ser
dorados en la parte inferior.
El aire caliente calentado por los
Calentamiento calentadores superior e inferior se
Y3 inferior/superior distribuye igual y rapidamente por
% o 40-280 ;
= asistido por el horno con el ventilador. La
ventilador cocina se hace con una sola
bandeja.
El aire caliente calentado por el
ventilador calefactor se distribuye
. igual y rapidamente por todo el
® Calentanyento 40-280 horno con el ventilador. Es
por ventilador . .
adecuado para cocinar en varias
bandejas de su comida en
diferentes niveles de estanteria.
Para ahorrar energia, puede utilizar
. esta funcion en lugar de utilizar
I @ (iaelce:foalccg)rn 160-220 "Galentamiento por ventiladoren el
@ ” P rango de 160-220 ° C. Pero; el
O — ventilador

tiempo de coccidn sera un poco
mas largo.
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El calentamiento superior, inferior y
el ventilador funcionan. Todas las
partes del aparato se cocinan igual
y rapidamente. La cocina se hace

—
® Funcion "3D" 40-280 .
- con una sola bandeja.
Esta funcion también se debe
utilizar para la cocina asistida por
vapor.
IV VYY; Parrilla La gran parrilla del techo del horno
40-280 funciona. Es adecuado para asar
completa .
en grandes cantidades.
Se utiliza para la autolimpieza del
P Y horno a alta temperatura. Lea las
oo Pirdlisis - explicaciones de la seccion de

mantenimiento y limpieza de esta
funcion.
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Accesorios del aparato

Hay varios accesorios en el aparato. En este apartado encontrara la descripcion de
los accesorios y la descripcidn del uso correcto. Dependiendo del modelo del
aparato, el accesorio suministrado varia. Es posible que todos los accesorios
descritos en la guia del usuario no estén disponibles en el aparato.

AVISO : Las bandejas del aparato pueden deformarse por efecto de la
temperatura. Esto no tiene ningun efecto sobre la funcidn. La deformacion
desaparece cuando la bandeja se enfria.

Bandeja estandar
Se utiliza para pasteles, alimentos
congelados y para freir trozos grandes.

Modelos con estantes de reijilla:

Parrilla

Se utiliza para freir o colocar los
alimentos que se van a hornear, freir y
guisar en el estante deseado.
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Uso de accesorios del
aparato

Estantes de cocina
Hay 5 niveles de posicion de los
estantes en el area de coccion. También
puede ver el orden de los estantes en
los nimeros del marco frontal del horno.
Model tantes de rejill

Colocando la parrilla en los es-
tantes de coccion

Modelos con estantes de reijilla:

Es crucial colocar correctamente la
parrilla en los laterales de los estantes
de rejilla. Mientras se coloca la parrilla
en el estante deseado, la seccion
abierta debe estar en el frente. Para una
mejor coccion, la parrilla debe ser
asegurada con el tope en el estante de
rejilla. No debe pasar por encima del
tapdn para que entre en contacto con la
pared trasera del horno.
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Modelos sin estantes de reijilla:

Es crucial colocar correctamente la
parrilla en los laterales de los estantes
de rejilla. La parrilla tiene una direccidn
cuando se coloca en el estante.
Mientras se coloca la parrilla en el
estante deseado, la seccidn abierta
debe estar en el frente

Colocando la bandeja en los es-
tantes de la cocina

Modelos con estantes de reijilla:
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 coccidn, la bandeja
debe ser asegurada con el tapdn en el
estante de rejilla. No debe pasar por
encima del tapdn para que entre en
contacto con la pared trasera del horno.



Modelos sin estantes de reijilla:
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 bandeja en el
estante deseado, su lado disefiado para
sujetar debe estar en el frente.

Funcion de tope de la parrilla
Hay una funcién de tope para evitar que
la parrilla se salga del estante de rejilla.
Con esta funcidn, puede sacar los
alimentos de forma facil y segura.
Mientras retira la parrilla, puede tirar de
ella hacia adelante hasta que llegue al
tope. Debe pasar por encima del tapdn
para retirarlo completamente.

Modelos con estantes de rejilla

Funcion de tope de la bandeja de
la parrilla - Modelos con estantes
de rejilla

También hay una funcién de tope para
evitar que la bandeja se salga del
estante de rejilla. Mientras se retira la
bandeja, suéltela del cierre trasero y tire
de ella hacia usted hasta que llegue al
tope. Debe pasar por encima del tapdn
para retirarlo completamente.
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Colocacioén correcta de la parrilla
y la bandeja en las guias te-
lescépicas.Modelos con estantes
de rejilla y rieles telescépicos
Gracias a las guias telescopicas, podra
colocar o sacar las bandejas o la parrilla
faciimente. Al utilizar bandejas y parrillas
con la guia telescopica, se debe tener
cuidado de que los pasadores, en la
parte delantera y trasera de las guias, se
apoyen en los bordes de la parrillay la
bandeja (como se muestra en la
ilustracion).
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Especificaciones técnicas

Dimensiones externas del aparato
(altura/ancho/profundidad)
Dimensiones de la instalacién del homo 590 o 600 mm/560 mm/en min. 550

595 mm/594 mm/567 mm

(altura/ancho/profundidad) mm

Voltaje/frecuencia 220-240 V~; 50 Hz

Tipo de cable y seccién transversal

utilizados / aptos para su uso en &l en min. HOBW-FG 3 x 1,5 mm?
aparato

Consumo total de energia 3.4 kW

Tipo de horno Horno multifuncional

Lo basico: La informacion en la etiqueta de energia de los hornos eléctricos se
da de acuerdo con la norma EN 60350-1 / IEC 60350-1. Estos valores se
determinan bajo carga estandar con funciones de calentamiento de abajo hacia
arriba o de calentamiento asistido por ventilador (si lo hay).

La clase de eficiencia energética se determina de acuerdo con el siguiente
orden de prioridad, dependiendo de si las funciones pertinentes existen o no en
el aparato: 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 valores indicados en las etiquetas de los aparatos o en la documentacidon
que los acompana se obtienen en condiciones de laboratorio de acuerdo con
las normas pertinentes. Estos valores pueden variar en funcion de las
condiciones operativas y ambientales del aparato.
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B Primer uso

Antes de empezar a utilizar el aparato,
se recomienda hacer lo indicado en las
siguientes secciones.

El primer ajuste de la
primera vez

Siempre ajuste la hora del dia
antes de usar su homo. Sino lo
configura, no puede cocinar en
algunos modelos de horno.

1.Cuando se encienda el horno por
primera vez, el campo de la hora
"12:00" y el simbolo € parpadearan
en la pantalla.

2.Establezca la hora del dia tocando @

/9,

© 1200

Q@@@@@

3.Toque la tecla € o %€ para activar el
campo de los minutos.

O 17
fupliny

Q(@@@@&i

4.Ajuste el minuto del dia tocando las

teclas @/,

o |aCo
gy

Q@@@ﬁ%@]

5.Confirme el ajuste pulsando la tecla €.
» La hora del dia se ajusta y el simbolo
(D desaparece de la pantalla.
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Si la primera vez no esta ajustada,
los simbolos "12:00" y ©
contindian parpadeando y su
horno no se pondra en marcha.
Para que su horno funcione, debe
confirmar la hora del dia
ajustando la hora del dia o
tocando la tecla € cuando esté
en "12:00". Podra modificar el
ajuste de la hora del dia mas
adelante, tal y como se describe
en el apartado "Ajustes”.

La configuracion de la hora actual
se cancela en caso de que se
produzca un fallo en la
alimentacién. Necesita ser
reajustado.

Primera limpieza

1.Retire todos los materiales de
embalaje.

2.Retire todos los accesorios del horno
que se encuentran dentro del aparato.

3.Encienda el aparato durante 30
minutos y luego apaguelo. De esta
manera, los residucs y capas que
puedan haber permanecido en el
horno durante la produccion se
gueman y se limpian.

4.Al utilizar el aparato, seleccione la
temperatura mas alta y la funcién de
todos los calentadores del aparato.
Véase "Funciones del horno". Puede
aprender a manejar el horno en la
siguiente seccion.

5.Espere a que el horno se enfrie.

6.Limpie las superficies del aparato con
un pano o esponja humedos y
séquelas con un pano.

Antes de utilizar los accesorios;

Limpie los accesorios que retire del

horno con agua detergente y una

esponja de limpieza suave.



AVISO La superficie podria resultar

dafnada por la accién de
algunos detergentes o
agentes de limpieza. No
utilice detergentes agresivos,
polvos/cremas limpiadoras,
ni tampoco ningun objeto
afilado.

AVISO Es posible que el horno emita

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

27/ES



[§ cémo usar el horno

Informacion general sobre el
uso del horno

Ventilador de refrigeracion (Puede
que no exista en el aparato.)

El aparato tiene un ventilador de
refrigeracion. El ventilador de
enfriamiento se activa automaticamente
cuando es necesario y enfria tanto la
parte delantera del aparato como los
muebles. Se desactiva automaticamente
cuando termina el proceso de
enfriamiento. El aire caliente sale por la
puerta del horno. No cubra estas
aberturas de ventilacion con nada. De lo
contrario, el horno puede
sobrecalentarse.

El ventilador de enfriamiento continda
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
refrigeracion se apaga con todas las
funciones. El tiempo de funcionamiento
del ventilador de enfriamiento no puede
ser determinado por el usuario. Se
enciende y apaga automaticamente.
Esto no es ningun error.

La luz del horno

La bombilla del hormo se enciende
cuando el horno comienza a cocinar. En
algunos modelos, la bombilla esta
encendida durante la coccion, mientras
que en otros se apaga después de un
cierto tiempo.

En algunas funciones operativas, la
lampara no se enciende debido al
ahorro de energia.

Si desea que la bombilla del hormo esté
encendida de forma continua,
seleccione la funcion operativa "bombilla
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del horno" con el mando de seleccién
de funciones.

Funcionamiento de la unidad
de control del horno

Advertencias generales para la unidad
de control del horno

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

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

Mientras se hace cualquier ajuste,
los simbolos relevantes
parpadean en la pantalla. Por
favor, espere un poco para que
se guarden los ajustes.

Si se ha realizado algun ajuste de
coccidn, No se puede ajustar la
hora del dia.

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

En los casos en que se ajusta el
tiempo de coccidn; puede
cancelar automaticamente
pulsando durante mucho tiempo

la tecla .
CEN I:l-l:l |:| & 7
s o O000
Fipene
1 2 3 4 5 6

1 Tecla de alarma



Tecla de ajuste de la hora
Tecla de disminucion
Tecla de aumento

Tecla de ajustes

Llave de bloqueo de teclas
Simbolos de la pantalla

: Simbolo del tiempo de
coccion

: Simbolo del tiempo de
finalizacion de la coccion®

: Simbolo de la alarma

: Simbolo de la sonda de
carne”

: Simbolo de bloqueo de
teclas

: El simbolo de la temperatura
: Simbolo de configuracion

: Simbolo de bloqueo de la
puerta*

* Varia segun el modelo del aparato.
Puede que no esté disponible en el
aparato.

Encender el horno

Cuando seleccione una funcion de
funcionamiento con la que desee
cocinar con el mando de seleccion de
funciones y fije una temperatura
determinada con el mando de
temperatura, el horno comenzara a
funcionar.

Apagar el horno

Puede apagar la camara de coccion
girando el botdn de seleccion de
funciones y el botdn de temperatura a la
posicion de apagado (arriba).
Coccion manual para seleccionar
la temperatura 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

[©) NN IR GV V]

o O
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funcion de funcionamiento especificas
de sus alimentos.
Ejemplo:

.Seleccione la funcion operativa que
desea cocinar mediante el boton de
seleccion de funciones.

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

» Su horno comenzara a funcionar

inmediatamente con la funcién y

temperatura seleccionadas y aparecera

el simbolo 8 en la pantalla. El valor de la
temperatura ajustada y 3 lineas de

animacion aparecen en la pantalla. A

continuacién, aparece sucesivamente el

tiempo transcurrido desde el inicio de la
coccidn. Cuando la temperatura en el
interior de la camara de coccion alcanza
la temperatura ajustada, desaparece el
simbolo 8 y el temporizador emite pitido.

Se detiene la animacion de 3 lineas en la

pantalla y aparece continuamente el

simbolo C junto al valor de la
temperatura. La camara de coccidn no
se apaga automaticamente, ya que la
coccidn manual se realiza sin ajustar el
tiempo de coccidn. Usted mismo debe
controlar la coccidn y apagarla. Cuando
termine de cocinar, apague el horno
girando la perilla de seleccion de
funciones y la perilla de temperatura a la
posicion de apagado (arriba).

Cocine ajustando el tiempo de

coccion;

Puede hacer que el horno se apague

automaticamente al final del tiempo

29/ES



seleccionando la temperatura y la

funcién de funcionamiento especifica de

su alimento y ajustando el tiempo de

coccidn en el temporizador.

1.Seleccionar la funcidn de coccion.

2.Toque €9 hasta que aparezca el
simbolo © en la pantalla para el
tiempo de coccidn.

O M
L

Q(@@@*{é}é‘z

Después de ajustar la funcion de
funcionamiento y la temperatura,
puede ajustar el tiempo de
coccion durante 30 minutos
pulsando directamente la tecla ®
para un ajuste rapido del tiempo
de coccién y cambiar el tiempo
con las teclas @/©.

3.Ajuste el tiempo de coccion con las

teclas @/,

S M
i

Q@@@@E}

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
temperatura.
» Su horno comenzara a funcionar
inmediatamente con la funcién y
temperatura seleccionadas. El tiempo
de coccioén ajustado empieza a contar
hacia atras y aparece § en la pantalla. El
tiempo de coccidn de cuenta atras y el
valor de la temperatura ajustada
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aparecen secuencialmente con 3
animaciones de lineas al lado. Cuando
la temperatura en el interior de la
camara de coccion alcanza la
temperatura ajustada, desaparece el
simbolo 8 y el temporizador emite pitido.
Se detiene la animacion de 3 lineas en la
pantalla y aparece continuamente el
simbolo C junto al valor de la
temperatura.
5.Después de que el tiempo de coccion
establecido se completa, en la
pantalla, "End" aparece, el simbolo O
parpadea y el temporizador emite un
pitido
6.La advertencia suena durante dos
minutos. Presione cualquier tecla para
detener la alarma. La advertencia se
detiene y aparece la hora del dia en la
pantalla.
Para ajustar el tiempo de
finalizacion de la coccion a un
tiempo posterior; (Varia segun el
modelo del aparato. Puede que no
esté disponible en el aparato.)
Seleccionando la temperatura y la
funcién de funcionamiento especifica de
su comida, puede ajustar el tiempo de
coccidn y el tiempo de finalizacion de la
coccidn a una hora posterior,
permitiendo que el horno se encienda y
se apague automaticamente.
1.Seleccionar la funcidn de coccion.
2.Toque 9 hasta que aparezca el
simbolo © en la pantalla para el
tiempo de coccidn.

® 0000
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Después de ajustar la funcién de
funcionamiento y la temperatura,
puede ajustar el tiempo de
coccion durante 30 minutos
pulsando directamente la tecla ®
para un ajuste rapido del tiempo
de coccién y cambiar el tiempo
con las teclas @/©.

3.Ajuste el tiempo de coccion con las

teclas @/,

S Mrum
LT

Q@@C@@é

El tiempo de coccion aumenta 1
minuto en los primeros 15
minutos, después de 15 minutos
aumenta 5 minutos.
» Una vez ajustado el tiempo de coccion,
el simbolo © aparece constantemente
en la pantalla.
4. Toque © hasta que aparezca el
simbolo 9 en la pantalla para el
tiempo de finalizacion de la coccion.

O L
oo LT

" .

5.Ajuste el tiempo de finalizacién de la
coccion con las teclas ®/O,

s> 1500

Q@@@%ﬁ@

» Después de que se haya ajustado la
hora de finalizacion de la coccion, el
simbolo © y el simbolo © con el
simbolo del periodo de tiempo

apareceran constantemente en la
pantalla. Tan pronto como comience la
coccion, el simbolo 9 desaparece.
6.Ponga su comida en el horno y ajuste
la temperatura con la perilla de
temperatura.
» El tiempo del horno calcula el
tiempo de inicio de la coccién
restando el tiempo de coccién del
tiempo de finalizacién de la coccién
que usted ha ajustado. Cuando llega €l
momento del inicio de la coccidn, se
activa la funcién seleccionada y el horno
se calienta hasta la temperatura
establecida. El tiempo de coccidn
ajustado empieza a contar hacia atras y
aparece B en la pantalla. El tempo de
coccidn de cuenta atras y el valor de la
temperatura ajustada aparecen
secuencialmente con 3 animaciones de
lineas al lado. Cuando la temperatura en
el interior de la camara de coccidn
alcanza la temperatura ajustada,
desaparece el simbolo 8 y el
temporizador emite pitido. Se detiene la
animacion de 3 lineas en la pantalla y
aparece continuamente el simbolo C
junto al valor de la temperatura.
7.Después de que el tiempo de coccion
establecido se completa, en la
pantalla, "End" aparece, el simbolo O
parpadea y el temporizador emite un
pitido
8.La advertencia suena durante dos
minutos. Presione cualquier tecla para
detener la alarma. La advertencia se
detiene y aparece la hora del dia en la
pantalla.
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Si se pulsa cualquier tecla al final
del aviso sonoro, el horno volvera

a funcionar. Para evitar que el
horno vuelva a funcionar al final
de la advertencia, lleve la perilla
de temperatura y la perilla de

funcion al "0" Coloque el aparato
en la posicion (apagado) y apague

el horno.

Coccion al vapor

El horno dispone de una funcion de
coccidn asistida por vapor. Durante la
coccion, este vapor asegura mejores
resultados de coccion. El vapor hace
que la superficie de los pasteles sea
mas brillante, la corteza mas crujiente y
el tamano mas grande. Ademas, el
asistente de vapor reduce la pérdida de
humedad de la carne, asegurando que
sea mas jugosa y deliciosa.

LLa coccidn asistida por vapor solo
puede realizarse en las funciones
de coccion asistida por vapor
indicadas en el manual de
usuario.

La capacidad del depdsito de
agua es de 250 ml. Cuando
cocine, no afada mas de 250 ml
de agua en el depdsito de agua.

La condensacion que se forma en
la puerta del horno después de la
coccidn asistida por vapor puede
gotear alrededor cuando se abre
la puerta del horno. En cuanto
abra la puerta del homo, limpie la
condensacion.
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Manténgase alejado al abrir la
puerta del horno, ya que el vapor
y el calor pueden salir durante y
después de la coccidn asistida
por vapor. El vapor que sale
puede quemar las manos, la cara
y/0 los 0jos.

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

Para la coccidn asistida por vapor:

1.Consulte la tabla de coccidn asistida
por vapor para ajustar la funcion, la
temperatura y el tiempo adecuados
para la comida correspondiente e
iniciar el proceso de coccion. Para las
comidas no indicadas en la tabla,
puede determinar la cantidad de agua,
la temperatura, la funcion de coccidn
y el tiempo.

2.Coloque la comida en el estante
recomendado.

3.Cuando sea el momento de afadir
agua segun la tabla de coccion, pulse
el depdsito de agua que se encuentra
en el panel de control del horno.

4.Saque el depdsito de agua de la
ranura.
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llénelo de agua en la cantidad
indicada en la tabla de coccion.

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

coléquelo en la ranura. Empuie el
depdsito de agua hasta el final.
» El agua del depdsito de agua
comenzara a verterse lentamente sobre

la base del horno para proporcionar
soporte de vapor a sus alimentos.
7.Al final del proceso de coccion, gire
los botones de funcidn y temperatura
a la posicion de apagado para
desconectar el horno.
Después de cada ciclo de
coccidn asistida por vapor,
compruebe si hay agua en la base
del hormno. En este caso, utilice un
pafo seco para limpiar el agua
una vez que el horno se haya
enfriado. De lo contrario, el agua
gue queda en la base del horno
podria formar incrustaciones de
cal.

Ajustes

Activar el bloqueo de teclas

Puede evitar que se intervenga en la

unidad de control activando la funcion

de bloqueo de teclas.

1.Toque (& hasta que aparezca el
simbolo & en la pantalla.

-
-
4 © 0 & ©

» Aparece el simbolo &y comienza la
cuenta atras de 3-2-1 en la pantalla. Al
finalizar la cuenta atras, se activa el
bloqueo de teclas. Cuando se toca
cualquier tecla cuando el cierre de la
llave esta ajustado, el temporizador
emite una sefial audible y el simbolo &
parpadea.

Si deja de pulsar la tecla (& antes

de que termine la cuenta atras, el
bloqueo de teclas no se activara.

No se pueden usar las teclas de
temporizador cuando el bloqueo
de teclas estd activado. La
cerradura de la llave no se anula
en caso de corte de energia.

Desactivando la cerradura de la

llave

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

» El simbolo & desaparece y se

desactiva el bloqueo de la llave en la

pantalla.

Ajustar la alarma

También puede usar el temporizador del

aparato para cualquier advertencia o

recordatorio que no sea cocinar.

El despertador no tiene ningun efecto

sobre las funciones de funcionamiento

del horno. Se utiliza con fines de
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advertencia. Por ejemplo, puede utilizar
el reloj despertador cuando quiera girar
los alimentos en el horno a una hora
determinada. Tan pronto como el
tiempo que ha fijlado ha expirado, el reloj
le da una advertencia sonora.

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

1.Toque £\ hasta que aparezca el
simbolo 2\ en la pantalla.

JQ\C‘D@@@&

2. Ajuste la hora de la alarma con las
teclas /©.

1]
0 ] I

Q@@@@@

» Después de ajustar la hora de la

alarma, el simbolo £\ permanece

encendido y la hora de la alarma

comienza la cuenta atras en la pantalla.

Si la hora de alarma y el tiempo de

coccidn se ajustan al mismo tiempo, en

la pantalla se muestra el tiempo mas

corto.

3.Después de que la hora de alarma
haya terminado, el simbolo 2
comienza a parpadear y le da una
advertencia sonora.

Apagar la alarma

1.Al final del periodo de alarma, el audio
de advertencia sonara durante dos
minutos. Toque cualquier tecla para
detener el audio de la alarma.

» El audio de advertencia se detiene y

aparece la hora del dia en la pantalla.
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Si desea cancelar la alarma;

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

2.L) también puede cancelar la alarma
pulsando largamente la tecla.

Cambiar el nivel de volumen

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

Q@@@@@

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

H-[04°

Q@@%ﬁ%@

3.Toque la tecla % para confirmar o la
configuracion se activara brevemente
sin tocar ninguna tecla.

Ajuste del brillo de la pantalla
1.Toque la tecla i hasta que aparezca
el simbolo ¥ y uno de los valores d-

01-d-02-d-03 en la pantalla.

- l“l l &
A
L © 0o @ @&1

2.Ajuste el brillo deseado con las teclas
®/©. (d-01-d-02-d-03)




d-14°

a o o o 0

» Toque la tecla % para confirmar o la

configuracion se activara brevemente

sin tocar ninguna tecla.

Cambiar la hora del dia

En su horno; para cambiar la hora del

dia que ha ajustado previamente,

1.Toque & hasta que aparezca el
simbolo € en la pantalla.

2.Establezca la hora del dia tocando ®

3.Toque la tecla 9 o €% para activar el
campo de los minutos.

°

2 Q0 @ & &

4.Ajuste el minuto del dia tocando las
teclas ®/©,

O .
—l ......I I......I\

Q@@@’@@

/Q.
° 1200

Q@@@@&z

5.Confirme el ajuste pulsando la tecla ©
o %t

» La hora del dia se ajusta y el simbolo

(® desaparece de la pantalla.
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B Informacion general sobre la coccién

Esta seccion describe consejos para
preparar y cocinar los alimentos.
Ademas, también puede encontrar
algunos de los alimentos probados
como productores y los ajustes mas
apropiados para estos alimentos.
También se indican los ajustes y
accesorios de horno apropiados para
estos alimentos.

Advertencias generales

sobre la coccion en el horno

e Mientras se abre la puerta del horno
durante o después de la coccidn,
puede salir vapor caliente. El vapor
puede quemar la mano, la cara y/o los
ojos. Al abrir la puerta del horno, no se
acerque.

¢ Elintenso vapor generado durante la
coccion puede formar gotas de agua
condensada en el interior y exterior del
horno y en las partes superiores de
los muebles debido a la diferencia de
temperatura. Esto es algo normal y
fisico.

¢ | os valores de temperatura y tiempo
de cocciodn indicados para los
alimentos pueden variar segun la
receta y la cantidad. Por esta razdn,
estos valores se dan como rangos.

¢ Retire siempre del horno los
accesorios no utilizados antes de
comenzar a cocinar. Los accesorios
gue permanecen en el hormo pueden
impedir que su comida se cocine a los
valores correctos.

¢ Para los alimentos que cocinard segun

Su propia receta, puede hacer

referencia a los alimentos similares

que se dan en las tablas de cocina.

El uso de los accesorios

suministrados asegura que se

obtenga el mejor rendimiento de la

cocina. Tenga en cuenta siempre las
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advertencias e informaciones del
fabricante para los utensilios de
cocina externos que vaya a utilizar.

¢ Corte el papel antigrasa que va a
utilizar en su cocina en tamanos
adecuados al recipiente en el que va a
cocinar. Los papeles antigrasa que se
desbordan del contenedor pueden
crear un riesgo de quemaduras y
afectar la calidad de su cocina. Utilice
el papel antigrasa que usara en el
rango de temperatura especificado.

¢ Para un buen rendimiento en la cocina,
coloque su comida en la estanteria
correcta recomendada. No cambie la
posicion del estante durante la
coccion.

Pasteles y alimentos para el horno

Informacién general

¢ Recomendamos utilizar los accesorios
del aparato para un buen
funcionamiento de la cocina. Siva a
utilizar una bateria de cocina externa,
prefiera la ceramica oscura,
antiadherente y resistente al calor.

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

¢ Si va a cocinar usando utensilios de
cocina en la parrilla, coléquelos en el
centro y no cerca de la pared trasera.

¢ Todos los ingredientes utilizados en la
elaboracién de pasteles deben estar
frescos y a temperatura ambiente.

¢ | a coccion de cada receta puede

variar dependiendo de la cantidad de

alimentos y del tamafo de los

utensilios de cocina.

Los moldes de metal, ceramicay

vidrio prolongan el tiempo de coccion

y la superficie inferior de los alimentos



de pasteleria no se dora
uniformemente.

e Si utiliza papel de cocina durante la
coccidn, se puede observar un poco
de dorado en la superficie inferior de
los alimentos. En este caso, es
posible que deba extender el tiempo
de coccion unos 10 minutos.

¢ | os valores especificados en las
tablas de coccion se determinan
como resultado de las pruebas
realizadas en nuestros laboratorios.
Los valores adecuados para usted
pueden diferir de estos valores.

e Cologue su comida en el estante
apropiado recomendado en la mesa
de coccion. Consulte el estante
inferior del horno como estante 1.

Consejos para hornear pasteles

¢ Si la tarta estd demasiado seca,
aumente la temperatura en 10°C y
reduzca el tiempo de coccion.

¢ Si el pastel estd humedo, use una
pequena cantidad de liquido o
reduzca la temperatura en 10°C.

¢ Si la parte superior de la tarta esta
guemada, coléquela en el estante
inferior, baje la temperatura y aumente
el tiempo de horneado.

¢ Si se cocina bien por dentro pero el
exterior esta pegajoso, use una
cantidad menor de liquido, reduzca la
temperatura y aumente el tiempo de
coccion.

Consejos para cocinar pasteles

¢ Si la masa estd demasiado seca,
aumente la temperatura en 10°C y
reduzca el tiempo de coccion.
Humedezca las hojas de masa con
una salsa compuesta de leche, aceite,
huevo y mezcla de yogur.

¢ Si la masa se esta cocinando
lentamente, asegurese de que el
grosor de la que ha preparado no
desborde la bandeja.

¢ Si la masa esta dorada en la superficie
pero el fondo no esta cocido,
asegurese de que la cantidad de salsa
que va a utilizar para la masa no es
demasiado en el fondo de la masa.
Para un dorado uniforme, intente
repartir la salsa de manera uniforme
entre las hojas de masa y la masa.

e Hornee su pasteleria en la posicion y
la temperatura adecuadas segun la
tabla de coccidn. Si la parte inferior
aun no esta lo suficientemente dorada,
coléquela en un estante inferior para la
proxima coccion.

Tabla de coccion para reposteria y alimentos a hornear
Sugerencias para cocinar con una sola bandeja

asteles

Bandeja estandar*

alentamiento

3 180 30...40

en bandeja superior e inferior

Tortasen  Molde de pas*t*el en la Calentam|ento por 5 180 30 . 40
el moho parrilla ventilador

Pequenos .1 eja esténdar* Calentamiento 3 160 05 .35
pasteles superior e inferior
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Modelos con
estantes de

, , N Calentamiento por rejilla: 3
Bandeja estandar ventilador Modelos sin 150 25...35
estantes de
rejilla: 2
Molde redondo para
Fgrtas, de 26 cm de Caleptamentg 5 160 30 . 38
diémetro con pinzaen  superior e inferior
. la parrilla**
Bizcocho Molde redondo para
Fgrtas, de 26 cm de Calentam|ento por o 155 30 . 40
didmetro con pinza en ventilador
la parrilla™*
Bandeja d‘f Caleptamentg 3 170 o5 35
reposteria superior e inferior
Galletas Bandem d Calontamiont
andeja ? alentamiento por 3 170 50 . 30
reposteria ventilador
Bandeja esténdar* Calentamiento 2 200 35 ... 45
Masa de superior e inferior
repostenia o deja estandarr  Calentamiento por 2 180 30 ... 40
ventilador
Bandeja estandar* Calentamiento 2 200 20...30
superior e inferior
Masa Calentamiento por
Bandeja estandar* ! P 3 180 20...30
ventilador
Bandeja estandar* Calentamiento 3 200 30 ... 40
Pan superior e inferior
ntegral g ondeja estandar  C@lentamiento por 3 200 30 ... 40
ventilador
Molde rectangular de Calentamiento
Lasana vidrio/metal en la : L 203 200 30 ... 40
e superior e inferior
parrilla
Molde redondo de
metallrllegro, 20 cm Caleptamentg 5 180 50 . 65
de diametro en la superior e inferior
Tarta de parrilla**
manzana Molde redondo de
metallrllegro, 20 cm Calentam|ento por 3 170 50 . 65
de diametro en la ventilador
parrilla**
Pizza Bandeja estandar* Calentamiento 2 200...220  10...20

superior 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

Modelos
con
Modelos con estantes de
. . N estantes de L
- 2 —Bandeja estandar . P rejilla: 25 ...
Pequefos ) Calentamiento rejilla: 150
asteles 4 -Bandeja de or ventilador 2-4 Modelos sin 85
P reposteria* P Modelos sin
estantes de
rejilla; 140 ©Stantes de
rejilla: 30 ...
40
2 —Bandeja estandar* Calentamiento
Galletas 4 —Bandeja de ! 2-4 170 25...35
. por ventilador
reposteria
1 -Bandeja estandar* ,
Masa de 4 -Bandeja de Calentamiento 1-4 180 35 ... 45
reposteria - por ventilador
reposteria
2 —Bandeja estandar* Calentamiento
Masa 4 —Bandeja de ) 2-4 180 20...30
. por ventilador
reposteria

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.

Tabla de coccion para Calefaccion «eco» por ventilador - funcioén opera-

tiva

¢ Después de que inicie la coccidn en Calefaccion «eco» por ventilador no cambie

la temperatura de coccidn - funcion operativa.

¢ No abra la puerta durante la coccion en Calefaccidn «eco» por ventilador -funcion
operativa. Cuando la puerta no se abre, la temperatura interior se optimiza para

ahorrar energia y puede diferir de lo indicado.
¢ No precalentar en modo Calefaccion «eco» por ventilador.
Sugerencias para cocinar con una sola bandeja

Pequenos Bandeja estandar* 3 160 25 .35
pasteles
Galletas Bandeja estandar* 3 180 25..35
Masa de Bandeja estandar* 3 200 45 ... 55
reposteria
Masa Bandeja estandar* 3 200 35...45

* Es posible que estos accesorios no se incluyan en el aparato.
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Carne, pescado y aves de corral

Los puntos clave del tostado

e Sazonar con jugo de limdn y pimienta
antes de cocinar todo el pollo, pavo y
trozos grandes de carne aumentard el
rendimiento de la coccion.

¢ Se tarda de 15 a 30 minutos mas en
cocinar la carne deshuesada que el
filete frito.

¢ Debe calcular unos 4 o 5 minutos de
tiempo de coccién por cada
centimetro de grosor de la carne.

e Después de que el tiempo de coccidn
haya terminado, deje la carme en el
horno durante unos 10 minutos. El
jugo de la carne se distribuye mejor a
la carne frita y no sale cuando se corta
la carne.

¢ £| pescado debe colocarse en un
estante de nivel medio o bajo en un
plato resistente al calor.

¢ Cocine los alimentos recomendados
en la mesa de coccidn con una sola
bandeja.

Tabla de coccion para carne, pescado y aves

, Calentamiento 15 mins.
Bistec inferior/superior 250/max, a
(entero) / Bandeja estandar* asistido por continuac‘ién 60 ... 80
Asado (1 kg) ventilador 180 ... 190
Calentamiento
Jarrete de inferior/superior
cordero (1.5 Bandeja estandar* or/sup 170 85...110
asistido por
-2.0kg) )
ventilador
- Calentamiento 15 mins.
Parrilla inferior/superior 250/max, a
Ponga una bandeja en or/sup . P 60 ... 80
un estante inferior asistido por continuacion
Pollo asado ventilador 190
(18-2kg) Parrilla® Qgg/mg]: a
Ponga una bandeja en Funcion "3D" . L 60 ... 80
: . continuacion
un estante inferior
190
Calentamiento 25 mins.
Bandeja esténdar  Merior/superior 200/max, a5 o1
asistido por continuacion
ventilador 180 ... 190
Pavo (5.5 kg) 25 mins.
Bandeja estandar* Funcién "aD" 280/max, a 45, 5y
continuacion
180 ... 190
— Calentamiento
Parrilla inferior/superior
Ponga una bandeja en lor/sup 200 20 ...30
I asistido por
un estante inferior )
Pescados ventilador
Parrilla*
Ponga una bandeja en Funcion "3D" 200 20 ...30

un estante inferior

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

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

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

La came roja, el pescado y la came de
ave se doran rapidamente cuando se
asan a la parrilla, tienen una hermosa
corteza y no se secan. Los filetes de
carne, las brochetas de carne, las
salchichas, asi como las verduras
jugosas (tomates, cebollas, etc.) son
especialmente adecuados para la
parrilla.

Advertencias generales
¢ | 0s alimentos no aptos para asar a la

parrilla conllevan un riesgo de incendio.

Asa sdlo la comida que es adecuada
para el fuego pesado de la parrilla.
Ademas, no cologue 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. Las superficies

Tabla de parrilla

calientes pueden causar
quemaduras!

Los puntos clave de la parrilla

¢ Prepare alimentos de similar grosor y
peso tanto como sea posible para la
parrilla.

e Colocar las piezas a asar en la parrilla

0 en la bandeja de la parrilla

distribuyéndolas sin exceder las

dimensiones del calentador.

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
parrilla hasta el nivel deseado en el
horno. Si esta cocinando en la parrilla,
deslice la bandeja del horno hasta el
estante inferior para recoger los
aceites. La bandeja del horno que va
a deslizar debe tener un tamano que
cubra toda el area de la parrilla. Es
posible que esta bandeja no se
incluya con el aparato. Ponga un poco
de agua en la bandeja del horno para
facilitar la limpieza.

Pescados Parrilla 4-5 250/max 20...25
Trozos de pollo Parrilla 4-5 250/max 25...35
Albéndigas (termera) - 12 Parilla 4 250/max 20...30
piezas
Chuletas de cordero Parrilla 4-5 250/max 20..25
Carne - (en rodajas) Parrilla 4-5 250/max 25...30
Chuleta de temera Parrilla 4-5 250/max 25...30
Gratén de verduras Parrilla 4-5 220 20...30
Tostar pan Parrilla 4 250/max 1.3

Se recomienda precalentar durante 5 minutos toda la comida a la parrilla.
Voltear los trozos de comida después de la mitad del tiempo total de coccidn.
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Coccion asistida por vapor

Informacién general

¢ | a cocciodn asistida por vapor solo se
puede realizar con las funciones de
coccidn asistida por vapor
especificadas en el manual. Para las
funciones de coccidn asistida por
vapor, consulte la seccion "Funciones
de funcionamiento del horno".

¢ Si se sugiere precalentar en la mesa
de coccion, asegurese de colocar los
alimentos en el horno después de
precalentarlos. Los tiempos

especificados en el momento del riego
indican el tiempo transcurrido
después del precalentamiento.

La tabla de coccion contiene
recomendaciones de coccion
probadas por el fabricante. Puede
determinar la cantidad de agua, la
temperatura, la funciéon de coccidn
asistida por vapor y el tiempo de
coccion que no figuran en la tabla.
Haga su coccion asistida por vapor
con una sola bandeja.

Tabla de coccién para cocinar con vapor
Sugerencias para cocinar con una sola bandeja - Funcién "3D"

Pan Bandeja después de
. ne} N 2 200 200 pre 30 ...40 820
integral estandar .
calentamiento
Parrilla* .
Pollo Ponga una Qgg/mg]: a
asado bandeja en 2 X L 250 25 60 ... 70 2000
(1.8-2kg)  un estante cont;ngg clon
inferior
Bistec de Bandeia
costilla(Un . dJ N 3 180 250 15 40 ... 55 1000
a pieza de) estandar
Muslo de después de
cordero Balndeja* 3 170 2504:*250 pre 90 110 2000
con estandar )
calentamiento
verduras -
Rosquillas ' después de
de Bandeja 3 180 100 pre 95..35 1200
estandar )
Caseras calentamiento
Tarta de Balndeja* 3 120 150 antes de 50 . 60 1450
queso estandar precalentar
, ' después de
Palilo de  Bandeja 3 200 150 pre 05..35 800
pollo estandar )
calentamiento
Papas Bandeja 3 190 150 25 45..55 500
asadas estandar
Pan de Bandeia después de
hamburgu naes * 3 180 150 pre 20 ...30 800
estandar )
esa calentamiento
Salmén Bandeia después de
con ne} . 3 180 100 pre 25..35 500
estandar )
verduras calentamiento
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* Es posible que estos accesorios no se incluyan en el aparato.
** Muestra el tiempo transcurrido después de pre calentamiento.
*** En la mitad de tiempo de coccion agregue otros 250 ml de agua.

Alimentos de prueba
¢ | os 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.

Tabla de coccion para alimentos de prueba
Sugerencias para cocinar con una sola bandeja

Calentamiento

Bandeja estandar* : L 3 140 20...30
superior e inferior
Shortbread Modelos con
estantes de
(galleta Calentamiento por rejilla: 3
dulce)  Bandeja estandar* Hiento p na: o 140 15...25
ventilador Modelos sin
estantes de
rejilla: 2
Bandeja estandar _Calentamiento 3 160 25 .35
superior e inferior
Modelos con
Pequenos estantes de
pasteles Bandeja estandar* Calentam|ento por rejilla: 3_ 150 o5 35
ventilador Modelos sin
estantes de
rejilla: 2
Molde redondo para
talrj[as, de 26 cm de Caleptamentg o 160 30 .. 38
diémetro con pinza superior e inferior
. en la parrilla*™*
Bizcocho Molde redondo para
talrj[as, de 26 cm de Calentam|ento por o 155 30 40
diametro con pinza ventilador
en la parrilla®™
Molde redondo de
metallrllegro, 20 cm Caleptamentg o 180 50 .. 65
de diametro en la superior e inferior
Tarta de parrilla**
manzana Molde redondo de
metal negro, 20 cm  Calentamiento por 3 170 50 .. 65

de diametro en la
parrilla**

ventilador

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

Shortbread  2-Bandeja estandar*
(galleta 4-Bandeja de 2-4 140 15..25

Calentamiento

dulce) reposteria* por ventilador

Modelos con
Modelos con  estantes de
estantes de  rejilla: 25 ...

Calentamiento rejilla: 150 35
por ventilador Modelos sin  Modelos sin
estantes de  estantes de
rejilla: 140 rejilla: 30 ...

40

2-Bandeja estandar*
4-Bandeja de
reposteria®

Pequenos
pasteles

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.

Parrilla

Tostar pan Parrilla 4 250/max 1.3
Albdndigas (temera) - Parilla 4 250/max 20...30
12 piezas

Gire la comida después de la mitad del tiempo total de asado.
Se recomienda precalentar durante 5 minutos toda la comida a la parrilla.
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Mantenimiento y cuidados

Informacion general de
limpieza

A Advertencias generales

e Espere a que el aparato se enfrie
antes de limpiarlo. jLas superficies
calientes pueden causar quemaduras!

e Sobre las superficies calientes no
aplique los detergentes de forma
directa. Esto podria causar manchas
permanentes.

e Después de cada operacion, el
aparato se debera limpiar y secar a
fondo. De esta manera, los residuos
de comida se limpiaran facilmente y se
evitara que estos residuos se quemen
cuando el aparato se vuelva a utilizar
mas tarde. De esta forma, la vida Util
del aparato se extiende y se reducen
los problemas que se plantean con
frecuencia.

¢ No utilice aparatos de limpieza a vapor
para la limpieza.

¢ Algunos detergentes o agentes de

Inox y superficies inoxidables

¢ No utilice agentes de limpieza acidos
0 con cloro para limpiar superficies y
mangos inoxidables o inoxidables.

¢ | a superficie inoxidable o inox puede
cambiar de color con el tiempo. Esto
es normal. Después de cada
operacion, limpie con un detergente
apropiado a la superficie inoxidable o
iNOX.

e | impie con un pafno suave y jabdn 'y
detergente liquido (que no se raye)
apropiado a la superficie inox,
teniendo cuidado de limpiar en una
direccion.

¢ Eliminar inmediatamente y sin esperar
las manchas de cal, aceite, almidon,
leche y proteinas en las superficies de
inox-inoxidable y vidrio. Las manchas
pueden oxidarse durante largos
periodos de tiempo.

Superficies esmaltadas

e Después de cada uso, limpie las

limpieza podrian danar la superficie.
No utilice detergentes abrasivos,
polvos de limpieza, cremas de
limpieza, descalcificadores o objetos
punzantes durante la limpieza.

No hay necesidad de un agente
limpiador especial para limpiar
después de cada uso. Limpie €l
aparato utilizando jabdn para platos,
agua tibia y un pafo suave o una
esponja y séquelo utilizando un pano
de microfibra seco.

Asegurese de limpiar completamente
cualquier liquido restante después de
la limpieza y limpie inmediatamente
cualquier alimento que salpique
durante la coccion.

No lave ningun componente de su
aparato en el lavavajillas.

superficies esmaltadas con detergente
para vajilla, agua tibia y un pafo suave
0 Una esponja y séquelas con un pano
Seco.

Si el aparato tiene una funcién de
limpieza con vapor facil, puede realizar
una limpieza con vapor facil para la
suciedad ligera no permanente. (Ver el
apartado "Limpieza facil con vapor")
En caso de manchas persistentes, se
puede utilizar el limpiador para hornos
y parrillas recomendado en el sitio
web de la marca de su producto y un
pafo para fregar que no raye. No
utilice un limpiador de hormo externo.
El horno debe enfriarse para su
limpieza en el éarea de coccion. La
limpieza en superficies calientes
creara tanto peligro de incendio como
de danos con la superficie esmaltada.
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Superficies cataliticas

Las paredes laterales del area de
coccidn solo pueden ser cubiertas
con esmalte o paredes cataliticas.
Varia segun el modelo.

Las paredes cataliticas tienen una
superficie mate y porosa. Las paredes
cataliticas del horno no deben ser
limpiadas.

Las superficies cataliticas absorben el
aceite gracias a su estructura porosa
y comienzan a brillar cuando la
superficie esta saturada de aceite, en
este caso se recomienda reemplazar
las piezas.

Las superficies de vidrio

e Cuando limpie las superficies de vidrio,

no use raspadores de metal duro y
materiales de limpieza abrasivos.
Pueden danar la superficie de vidrio.
Limpie el aparato utilizando detergente
para vajillas, agua tibia y un pafio de
microfibra especial para superficies de
vidrio y seque con un pano de
microfibra seco.

Si hay residuos de detergente
después de la limpieza, limpielos con
agua fria y séquelos con un pano de
microfibra limpio y seco. Los residuos
de detergente pueden danar la
superficie del vidrio la préxima vez.
Bajo ninguna circunstancia se debe
limpiar el residuo seco de la superficie
del vidrio con cuchillos dentados, lana
de alambre o herramientas de
raspado similares.

Puede eliminar las manchas de calcio
(manchas amarillas) de la superficie
del vidrio con un agente
descalcificador disponible en el
mercado, con un agente
descalcificador como el vinagre o el
jugo de limon.

En caso de que la superficie esté
excesivamente sucia, aplique el
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agente limpiador en la mancha por
medio de una esponja y espere un
tiempo prolongado para que funcione
de forma adecuada. A continuacion,
limpie la superficie del vidrio con un
pafio humedo.

¢ | as decoloraciones y manchas en la
superficie del vidrio son normales y no
defectos.

Las piezas de plastico y las super-

ficies pintadas

e | impie las piezas de plastico y las
superficies pintadas con detergente
para vajilla, agua tibia y un pafo suave
0 Una esponja y séquelas con un pano
Seco.

¢ No utilice raspadores de metal duro ni
limpiadores abrasivos. Puede danar
las superficies.

* Asegurese de gue las juntas de los
componentes del aparato no se dejen
hdmedas ni con detergente. Si no,
puede producirse corrosion en estas
juntas.

Limpieza de los accesorios
A menos que se indique lo contrario en
el manual de instrucciones, no lave los
accesorios del aparato en el lavavajillas.

Limpiar el panel de control

e Cuando limpie los paneles con control
de perillo, limpie el panel y las perillas
con un pafo humedo y suave y
séquelos con un pafo seco. No quite
las perillas y las juntas de debajo para
limpiar el panel de control. El panel de
control y las perillas pueden estar
dafados.

e Al limpiar los paneles de inox con el
control de perillas, alrededor de las
perillas no utilice agentes limpiadores
de inox. Los indicadores situados
alrededor de las perillas podrian ser
borrados.



¢ | impie los paneles de control tactil
con un pafo suave humedo y
séquelos con un pafio seco. Si el
aparato tiene una caracteristica de
bloqueo de llave, fije el bloqueo de
llave antes de realizar la limpieza del
panel de control. De lo contrario,
puede producirse una deteccidn
incorrecta en las teclas.

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
coccidn solo pueden ser cubiertas con
esmalte o paredes cataliticas. Varia
segun el modelo. Si hay una pared
catalitica, consulte la seccion "Paredes
cataliticas" para obtener informacion.
Si el aparato es un modelo con estantes
de rejilla, retire estos antes de limpiar las
paredes laterales. Luego complete la
limpieza como se describe en la seccidn
"Informacion general de limpieza" segun
el tipo de superficie de la pared lateral.
Para quitar los estantes de rejilla
laterales:
1.Retire la parte delantera del estante de
rejilla tirando de él en la pared lateral
en la direccidn opuesta.
2.Tire del estante de rejilla hacia usted
para retirarlo completamente.

3.Para volver a colocar los estantes, los
procedimientos aplicados al retirarlos
deben repetirse desde el final hasta el
principio, respectivamente.
Limpieza de la cubeta de agua en
la base del horno
En funcion de la frecuencia de uso de la
coccidn o limpieza con vapor y de la
dureza del agua utilizada, pueden
aparecer manchas de cal en la cubeta
de agua de la base del horno.
A fin de eliminar la cal que se pueda
producir en la cubeta de agua de la
base del horno después de realizar
limpiezas con vapor asistido, tras 2 o
3 veces:
1.anadir 350 cc de vinagre blanco (la
acidez del vinagre no debe superar el
6%) a la cubeta de agua de la base
del horno

-ESp
que el vinagre pueda ablandar y

disolver los restos a temperatura
ambiente.
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3.Limpiar la zona con un pafio suave y
humedo; secar con un pafio seco.

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

Con el fin de aumentar la eficacia de
la limpieza de las cales que pueden
aparecer en la piscina de agua que se
encuentra en la base del horno,
después de cada 10 usos, ademas de
los pasos de descalcificacion
anteriores:

Seleccione una funcidn de operacidn en
la que el calentador inferior esté activo y
haga funcionar el horno durante 2-3
minutos a 100 °C. A continuacion,
apague el horno y aplique el limpiador
para el interior del horno y la parrilla, que
esta recomendado en el sitio web de la
marca de su producto, a la piscina de
agua gue se encuentra en la base del
horno y déjelo reposar durante 5
minutos. Después de 5 minutos, limpie
la piscina de agua que se encuentra en
la base del horno utilizando un pafio de
microfibra humedo y séquelo.
Autolimpieza pirolitica

El horno esté equipado con una funcion
de autolimpieza pirolitica. El horno se
calienta a aprox. 420-480 °C y la
suciedad existente se quema hasta
convertirse en cenizas. Puede

producirse un fuerte desarrollo de humo.

Proporcionar una buena ventilacion. La
autolimpieza pirolitica debe utilizarse
después de aproximadamente cada 10
usos del horno.
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Advertencias generales

Las superficies calientes pueden
causar quemaduras.

No toque el aparato y mantenga a
los nifios alejados del mismo
durante el proceso de
autolimpieza. Espere al menos 30
minutos antes de retirar los
residuos.

A Retire todos los accesorios, la
bandeja telescopica y las rejillas
laterales (si estan disponibles)
antes de utilizar la funcion de
autolimpieza pirolitica. Si no lo
hace, se dafaran los accesorios y
las rejillas laterales.

ASi Su aparato esta equipado con
un accesorio a prueba de
pirotecnia (resistente a la
autolimpieza 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
0 no. A menos que se
especifique, sus accesorios no
son resistentes a las altas
temperaturas. Debe retirarse del
horno antes de la autolimpieza
para evitar danos.

No limpie la junta de la puerta.

La junta de fibra de vidrio es
altamente sensible y puede
danarse con facilidad.

En caso de danos en la junta de
la puerta del hormo, sustitlyala
por una junta nueva, suministrada
por el servicio técnico autorizado.



1.Retire todos los accesorios del horno.
En los modelos con estantes laterales,
no olvides sacar los estantes laterales.

2.Antes del ciclo de limpieza, quite la
suciedad de las superficies exteriores
y del interior del horno con un pano
humedo.

Antes de iniciar la autolimpieza
pirolitica, vacie el depdsito de
agua. Puesto que el interior del
horno alcanzara una alta
temperatura durante la limpieza,
en caso de que se introduzca
agua en el horno durante este
tiempo, se pueden producir
ruidos fuertes y dafnos en la
superficie interior del horno.

3.Seleccione la funcion "Pirdlisis"
(autolimpieza).

En la pantalla aparecera P2:00.
4.Coloque la perilla de temperatura en la
temperatura "max" "max" (maxima).

5. En cuanto empiece la funcién de
pirdlisis, P2:00 se iluminara
constantemente y empezara la cuenta
atras. El tiempo de autolimpieza
aparece en la pantalla. No se puede
ajustar esta duracion.

6.Una vez que el hormno alcanza una
determinada temperatura después de
que se inicia el proceso de
autolimpieza, aparece el simbolo de
bloqueo (8] en la pantalla de tiempo y
la puerta del horno no se puede abrir.
Sigue blogueada durante un tiempo
después de que la funcion de pirdlisis
termine. Hasta que desaparezca el
simbolo de la cerradura, no fuerce la
cerradura de la puerta con la manija.

7.Al finalizar el proceso de limpieza, en
la pantalla aparece "End".

8.Después de que aparezca "End"
termine el proceso fijiando los botones
de funcién y temperatura en la
posicion 0 (OFF/APAGADA).

9.Elimine con vinagre los restos de
suciedad después de que el simbolo
desaparezca de la pantalla.

10.Toque cualquier tecla para silenciar
la alarma audible.

Una vez completada la funcién de
pirdlisis, el bloqueo de la puerta
estara activo hasta que el hormo
se enfrie a una temperatura
adecuada. Si desea cocinar algo
durante este proceso, se
mostrara "H" y no se permitira la
coccion.

Limpiar la puerta del horno

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

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

Quitar la puerta del horno

1.Abra la puerta del horno.

2.Abrir las pinzas de la bisagra de la
puerta delantera a la derecha e
izquierda presionando hacia abajo
como se muestra en la ilustracion.

El tipo de bisagra (A), (B), (C) varia segun

el modelo del producto. Las figuras

siguientes muestran como abrir todos

los tipos de bisagras.
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La bisagra tipo (A) esta disponible en
tipos de puertas normales.

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

La bisagra tipo (C) esta disponible en
tipos de puerta de apertura / cierre
suave.

Blogueo de bisagra - posicion cerrada
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Blogueo de la bisagra - posicion abierta
3.Lleve la puerta del horno a una




4.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
retirarla deben repetirse desde el
final hasta el principio,
respectivamente. Al instalar la
puerta, asegurese de cerrar las
abrazaderas en el zécalo de la
bisagra.

Quitar el vidrio interior de la

puerta del horno

El vidrio interno de la puerta de entrada
del aparato puede ser removido para su
limpieza.

1.Abra la puerta del horno.

51234

Vidrio interior

El segundo vaso interior

Tercer vidrio interior

Vidrio exterior

Ranura de vidrio plastico - Mas bajo
B

O~ wnNn =

2.Tire del componente de plastico,
fijado en la parte superior de la puerta
delantera, hacia usted presionando
simultdneamente los puntos de
presion de ambos lados del
componente y retirelo.

3.Como se muestra en la ilustracion,
levante suavemente el cristal mas
interno hacia 'A' y luego, retirelo
tirando hacia 'B'.

El primer paso de reagrupar la puerta es
reemplazar el segundo y tercer vidrio (2,
3).
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Como se muestra en la ilustracion,
coloque el borde biselado del vidrio para
que coincida con el borde biselado de la
ranura de plastico.

El orden de colocacion del segundo 'y
tercer vaso interior no es importante, ya
gue 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 colocar las esquinas inferiores
de todos los vidrios interiores para que
se encuentren con las ranuras de
plastico inferiores (5).

Empuija el componente plastico hacia el
marco hasta que se oiga un "clic".

Después de la limpieza, todos los
vasos deben volver a ser
montados.

Limpiar la bombilla del
horno

En caso de que se ensucie la puerta de
cristal de la bombilla del horno en el
area de coccidn, limpiela con detergente
para vajilla, agua tibia y un pafio suave o
una esponja y séquela con un pano
seco. En caso de fallo de la bombilla del
horno, puede reemplazar la bombilla del
horno siguiendo las secciones que
siguen.

Reemplazar la bombilla del horno

A Advertencias generales

¢ Para evitar el riesgo de descarga
eléctrica antes de reemplazar la
bombilla del horno, desconecte el
conector eléctrico y espere a que el
horno se enfrie. Las superficies
calientes pueden causar quemaduras!

e £n este hormno se utiliza una ldmpara
incandescente con una potencia
inferior a 40 W, una altura inferior a 60
mm, un didmetro inferior a 30 mm o
una lampara haldgena con casquillo

52/ES

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

¢ | a posicidn de la bombilla puede
diferir de la que se muestra en la
ilustracion.

¢ | a bombilla utilizada en este aparato
no es adecuada para su uso en la
iluminacion de las habitaciones del
hogar. El propdsito de esta bombilla
es ayudar al usuario a ver la comida.

¢ | as bombillas utilizadas en este
aparato deben soportar condiciones
fisicas extremas como temperaturas
superiores a 50 ° C.

Si su horno tiene una bombilla

redonda,

1.Desconecte el aparato de la
electricidad.

2.Retire la cubierta de cristal girandola
en sentido contrario a las agujas del
reloj.

3.Si la bombilla del hormo es del tipo (A)
que se muestra en la ilustracion de
abajo, gire la bombilla del horno como
se muestra en la ilustracion y
reemplacela por una nueva. Si el tipo
(B) es un modelo, saquelo como se
muestra en la ilustracién y sustitdyalo
por uno nuevo.



3.Levante la cubierta de vidrio protector
de la bombilla con un destornillador.

4.Si la bombilla del hormo es del tipo (A)
que se muestra en la ilustracion de
abajo, gire la bombilla del horno como
se muestra en la ilustraciéon y
reemplacela por una nueva. Si el tipo

4.Vuelva a colocar la cubierta de vidrio. (B) es un modelo, sdquelo como se
Si el horno tiene una bombilla muestra en la ilustracion y sustituyalo
cuadrada pOr UNO NUEVO.
H
1.Desconecte el aparato de la
electricidad.

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

5.Vuelva a colocar la cubierta de vidrio y
los estantes de rejilla.
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E Solucién de problemas

Consulte al Agente de Servicio Autorizado o al técnico con licencia o al distribuidor
donde ha comprado el aparato si no puede remediar el problema aunque haya
implementado las instrucciones de esta seccion. Nunca intente reparar un aparato
defectuoso usted mismo

¢ Es normal que el vapor se escape durante el funcionamiento. >>>Esto no es un

¢ El vapor que se produce durante la coccidn puede condensarse y formar gotas
de agua al chocar con superficies frias del aparato. >>>Esto no es un fallo.

¢ Cuando las partes metdlicas se calientan, pueden expandirse y causar

ruido. >>>Esto no es un fallo

e £ fusible de la red eléctrica esta defectuoso o se ha disparado. >>>Revise los
fusibles en la caja de fusibles. Si es necesario, reemplacelos o reajustelos.

¢ £| aparato no esta conectado al enchufe (con conexion a tierra). >>>Compruebe
la conexion del enchufe.

¢ | 0os botones/pomos/llaves del panel de control no funcionan. >>>Sj el aparato
esta equipado con la funcion de bloqueo de la llave, el bloqueo de la llave puede

ser activado. Por favor, desactivelo

¢ | a energia esta cortada. >>>Comprueba si hay energia. Compruebe los fusibles
de la caja de fusibles. Si es necesario, cambie o reajuste los fusibles.

¢ Puede que no se ajuste a una determinada funcién de coccién y/o
temperatura. >>>Poner el horno a una determinada funcion de coccion y/o
temperatura.

¢ £n los modelos equipados con un temporizador, el temporizador no esta
ajustado. >>> Ajuste el tiempo.

¢ | a energia esta cortada. >>>Comprueba si hay energia. Compruebe los fusibles
de la caja de fusibles. Si es necesario, cambie o reajuste los fusibles.

¢ Puede que la puerta del hormno esté abierta. >>> Asegurese de que la puerta de
horno esté cerrada. En caso de que la puerta del horno permanezca abierta
durante mas de 5 minutos, se cancelan los ajustes de tiempo de coccidn, los
calentadores no funcionan y la lampara de hormo no se ilumina.

e Se ha producido un corte de energia anterior. >>>Ajuste el tiempo / Cambio del
aparato y enciéndalo de nuevo.

Codigos de error/razones y soluciones posibles
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Para eliminar el error pongase en

Er1-Er7 Errores de comunicacion contacto con el servicio
autorizado.
Para eliminar el error pongase en
Er8 - Er 27 Errores de sensor contacto con el servicio
autorizado.
. Para eliminar el error péngase en
Errores de calentamiento del _pong
Er 32 - Er 41 contacto con el servicio
horno !
autorizado.
. Para eliminar el error pongase en
Errores de calentamiento de o
Er 42 - Er 58 contacto con el servicio
componente .
autorizado.
Para eliminar el error pongase en
Er 59 - Er 64 Errores de puerta de homo  contacto con el servicio
autorizado.
Errores relacionados con el Para eliminar el error pongase en
Er 65 - Er 71 vapor (en hormos con contacto con el servicio
funcién de vapor) autorizado.
Para eliminar el error pongase en
Er 72 - Er 80 Errores de hardware contacto con el servicio
autorizado.
. Para eliminar el error péngase en
Errores de seguridad de pong
Er 81 - Er85 contacto con el servicio
horno .
autorizado.
Errores de conexion a Para eliminar el error pongase en
Er 86 - Er 88 Internet (en hornos con contacto con el servicio
funcion Homewhiz) autorizado.
Errores de microondas (en  Para eliminar el error pongase en
Er 89 - Er 92 hornos con funcién de contacto con el servicio
microondas) autorizado.
Errores de la tarjeta Para eliminar el error pongase en
Er 93 - Er 99 electroénica y del contacto con el servicio

temporizador

autorizado.
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Vazeny zakazniku,

Pred pouzitim produktu si pozorné prectéte tento navod k obsluze.

Beko dékuje, ze jste si vybrali tento vyrobek. Chceme, aby vam vase zafizeni, vyrobené
s vysokou kvalitou a Spickovou technologii, poskytovalo nejlepsi Ucinnost. Pred
pouzitim vyrobku si peclivé preCtéte tento navod a veskerou dodanou dokumentaci a
uschovejte je jako referenci. Pokud vyrobek predate nékomu jinému, poskytnéte mu
tento navod. Postupuijte podle pokynl a vénujte pozornost véem informacim a
vystraham v navodu k obsluze.

Ridte se podle v&ech informaci a varovani v ndvodu k obsluze. Tim budete chranit
sebe a svij vyrobek pred nebezpedimi, kterd mohou nastat.

Navod k obsluze si uschovejte. Pokud vyrobek pfedate nékomu jinému, poskytnéte mu
tento navod.

Navod k obsluze obsahuje nasleduijici symboly:
A Nebezpedi, které mize mit za nasledek smrt nebo zranéni.

POZNAMKY Nebezpedi, které mize mit za nasledek vazné poskozeni vyrobku nebo
jeho okaoli.

& Nebezpedi, které miize zplsobit popdleni v disledku kontaktu s horkymi povrchy.
ﬂ Ddlezité informace nebo uZiteéné tipy pro pouZiti.

@ Navod k obsluze si precCtéte.

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

C€ Made in TURKEY
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Hl Bezpeénostni pokyny

« Tato Cast obsahuje
bezpeclnostni pokyny, které
vam pomohou predchazet
jakymkoli rizikm zranéni
0sob nebo skod na majetku.

« V pfipadé prevedeni vyrobku
na jinou osobu nebo pouziti z
druhé ruky je treba spolu s
vyrobkem dodat navod k
obsluze, produktoveé Stitky,
dalsi prislusné dokumenty a
prislusenstvi.

» NaSe spoleCnost neodpovida
za zadné Skody, které mohou
vzniknout nasledkem
nedodrzeni téchto pokynu.

« Nedodrzeni téchto pokyn(

zpUsobi ztratu jakékoli zaruky.

« AInstalacni a servisni prace
nechte vzdy provést
vyrobcem, autorizovanym
servisem nebo osobou,
kterou urCi dovozce.

« A PouZivejte pouze originaini
nahradni dily a prislusenstvi.

« A Nepokousejte se opravit
ani vymenit zadnou Cast
vyrobku, pokud to neni jasné
uvedeno v navodu k obsluze.

« A Na vyrobku neprovadsgjte
technicke Upravy.

4/CZ

Al.'lc“:el pouziti

« Tento vyrobek je uréen pro
domaci pouziti. Neni vhodny
pro komercni pouziti.

» Nepouzivejte vyrobek na
zahradach, balkonech ani v
jinych venkovnich prostredich.
Zarfizeni je urCeno k pouziti v
kuchynskych linkach pro
domacnosti a zaméstnance v
obchodech, kancelarich a
dalSich pracovnich
prostredich.

« VAROVANI: Tento vyrobek
by se mél pouzivat pouze pro
ucely vareni. Nemél by se
pouzivat pro jiné ucely,
napriklad pro vytapéni
mistnosti.

« Troubu Ize pouzit k
rozmrazovani, peceni,
smazeni a grilovani potravin.

« Tento vyrobek by se nemél
pouzivat pro vytapeéeni,
zahrivani talird, véseni ruéniku
nebo obleceni na drzadle za
ucelem suseni.

ABezpec“:nost déti,

zranitelnych osob a

domécich zvirat

« Déti ve veku 8 let a starsi, a
lide, ktefi maji snizené fyzicke,



smyslové nebo mentalni
dovednosti nebo maji
nedostatek zkuSenosti a
znalosti, mohou tento
vyrobek pouzivat pouze
tehdy, kdyz jsou pod
dohledem nebo vyskoleni pro
bezpelné pouzivani a rizika
vyrobku.

Déti by si s vyrobkem nemély
hrat. Cisténi a uzivatelskou
udrzbu by nemély provadeét
déti, pokud nejsou pod
dohledem.

Tento vyrobek by neméli
pouzivat lidé s omezenou
fyzickou, smyslovou nebo
mentalni schopnosti (vCetné
déti), pokud nejsou stale pod
dohledem nebo pokud

nedostanou potrebné pokyny.

Déti by mély byt pod
dohledem, aby se zajistilo, ze
si s vyrobkem nebudou hrat.
Elektrické vyrobky jsou
nebezpecneé pro déti a
domaci zvirata. Déti a domaci
zvirata si s vyrobkem nesmeéji
hrat, lézt na vyrobek ani
dovnitt.

» Nepokladejte na vyrobek
predmeéty, na které by déti
mohly dosahnout.

« VAROVANI: B&hem

pouzivani jsou pristupné

povrchy vyrobku horkeé.
Udrzujte déti dale od vyrobku.

» Obalové materialy
uchovavejte mimo dosah déti.
Hrozi nebezpedi zranéni a
uduseni.

» Kdyz jsou dvirka otevrena,
nepokladejte na né zadné
tézkeé predmety ani nedovolte
détem, aby si na né sedaly.
Mohlo by to zpUsobit
prevraceni trouby nebo
poskozeni zavésU dvirek.

« (Pokud je vas produkt
vybaven zastrékou) Z ddvodu
bezpecnosti déti pred
likvidaci vyrobku odpojte
napajeci zastrCku a vyradte
vyrobek z provozu.

A Elektricka bezpecnost

« Pripojte vyrobek k uzemnéené
zasuvce chranéné pojistkou,
ktera odpovida aktualinim
hodnotam uvedenym na
typovém Stitku. Instalaci
uzemneéni nechte provést
kvalifikovanym elektrikarem.
Nepouzivejte vyrobek bez
uzemneni v souladu s
mistnimi / vnitrostatnimi
predpisy.

« ZastrCka nebo elektrické
pripojeni vyrobku by mélo byt
na snadno pfistupném misté
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(kde nebude ovlivnéno
plamenem kamen). Pokud to
neni mozné, mél by byt na
elektrické instalaci, ke které je
produkt pripojen, k dispozici
mechanismus (pojistka,
spinac, vypinacC atd.) v
souladu s elektrickymi
predpisy, oddélujici vSechny
poly od sité.

Béhem instalace, opravy a
prepravy nesmi byt produkt
zapojen do zasuvky.

Zapojte vyrobek do zasuvky,
ktera splnuje hodnoty napéti
a frekvence uvedené na
typovem Stitku.

(Pokud vas produkt nema
napajeci kabel) Pouzivejte
pouze propojovaci kabel,
ktery je uveden v Casti
»lechnickeé udaje”.

Napajeci kabel nemackejte
pod vyrobek a za vyrobkem.
Na napajeci kabel
nepokladejte tézkeé predmety.
Napajeci kabel by se nemél
ohybat, mackat, a nesmi pfijit
do kontaktu s zadnym
zdrojem tepla.

KdyZ je trouba v provozu, jeji
zadni povrch se také zahriva.
Napajeci kabely se nesmi
dotykat zadniho povrchu,
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mohlo by se poskodit
pripojent.

« Elektrické kabely nedavejte
do dvirek trouby a nevedte je
pres horké povrchy.
Roztaveni kabelu by mohlo
zpuUsobit zkrat trouby a
vzplanuti ohné.

» Pouzivejte pouze originalni
kabel. Nepouzivejte
profiznuté nebo poskozené
kabely ani prodluzovaci
kabely.

» Pokud je napajeci kabel
poskozen, musi jej vymenit
vyrobce, autorizovany servis
nebo osoba, kterou urCi
dovozce, aby se predeslo
moznym nebezpecim.

« VAROVANI: Pred vyménou
svetla trouby se ujistéte, ze
jste produkt odpoaijili od sitg,
aby nedoslo k Urazu
elektrickym proudem.
Odpojte vyrobek nebo
vypnéte pojistku v pojistkove
skrince.

(Pokud je vas produkt vybaven

zastrCkou)

» Nezapojujte vyrobek do
zasuvky, ktera je volna,
dostala se ven ze své zdirky,
je rozbita, Spinava, mastna, v
nebezpeCi kontaktu s vodou



(napriklad voda, ktera mdze
vytéct z prepazky).

» Nikdy se nedotykejte zastrCky
mokryma rukama! Pi
odpojovani nedrzte kabel,
vzdy drzte zastrCku.

« Ujistéte se, ze zastrCka
vyrobku je bezpecné
zapojena do zasuvky, aby se
zabranilo vzniku elektrického
oblouku.

ABezpec“:nost pri preprave

» Pred prepravou vyrobku
odpojte vyrobek ze sité.

« \/yrobek je tézky, jeho
prepravu musi provadet
nejméne dva lidé.

» K prepraveé nebo
premistovani vyrobku
nepouzivejte dvirka ani
rukojet’.

» Nedavejte na vyrobek jiné
predmeéty a prenasejte jej ve
svislé poloze.

Vyrobek se nesmi
prepravovat, pokud je v ném
voda. MUzZe se prepravovat
az po uplném vypousténi
vody.

» Pokud potrebujete vyrobek
prepravit, zabalte jej do
baliciho materialu s
bublinkovou fdlii nebo silnou
lepenku a pevne ji prilepte.

Vyrobek pevné zajistéte
paskou, aby se zabranilo
poskozeni vyrobku a jeho
odnimatelnych nebo
pohyblivych Casti.

» Zkontrolujte celkovy vzhled
vyrobku, zda béhem prepravy
nedoslo k poskozeni.

A Bezpecénost instalace

« Pred instalaci vyrobek
zkontrolujte, zda neni
poskozeny. Pokud je vyrobek
poskozen, neinstaluijte jej.

« Neinstalujte vyrobek v
blizkosti zdroj tepla
(radiatory, kamna atd.).

« Udrzujte vSechny ventilacni
kanaly kolem vyrobku
otevrene.

» Aby nedoslo k prehrati,
nemél by se vyrobek
instalovat za dekorativni
dvere.

A Bezpecénost pouziti

« Po kazdém pouziti se ujistéte,
Ze vyrobek je vypnuty.

» Pokud vyrobek delsi dobu
nepouzivate, odpojte jej nebo
vypnéte pojistku v pojistkove
skrince.

« Vadny nebo poskozeny
vyrobek nepouzivejte.
Odpojte elektricka / plynova
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pripojeni vyrobku, pokud jsou
k dispozici, a zavolejte
autorizovany servis.

» Nepouzivejte vyrobek s
odstranénym nebo rozbitym
sklem prednich dvirek.

» Nelezte na vyrobek, abyste
na néco dosahli, ani z jiného
ddvodu.

» Nepouzivejte vyrobek v
situacich, které mohou
ovlivnit vas usudek, jako
napriklad po uziti drog nebo
alkoholu.

» Horlavé predmeéty
uchovavané v oblasti peceni
se mohou vznitit. Nikdy
neskladujte v oblasti peCeni
horlaveé predmety.

» Rukojet trouby neni susicka
ru¢nikd. Pri pouzivani vyrobku
nezavesujte rucniky, rukavice
ani podobné textilie.

» Zavesy dvirek vyrobku se pfi
otevirani a zavirani dvirek
pohybuiji a utahuiji. Pri
otevirani / zavirani dvirek
nedrzte dvirka za zavesy.

AVarové\nl’ o teploté

« VAROVANI: B&hem provozu
vyrobku budou exponované
Casti horkeé. Nedotykejte se
vyrobku a ohfivacich prvkd.
Déti mladsi 8 let by se nemély
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priblizovat k vyrobku bez
dospélé osoby.

» Neumistujte do blizkosti
vyrobku horlavé / vybusné
materialy, protoze okraje
budou béhem provozu horké.

« Pri otevirani dvirek trouby se
drzte dale, aby nedoslo ke
vdechnuti pary. Para vam
mUZe popalit ruku, oblicej a /
nebo oci.

« Béhem pouzivani mize byt
vyrobek horky. Nedotykejte
se horkych prihradek,
vnitfnich Casti trouby,
ohfivacich prvkU atd.

« Pri ukladani potravin do horké
trouby, pri vyjimani potravin
atd. vzdy pouzivejte rukavice
odolné v{di teplu.

A Pouziti prislusenstvi

« Je dileZité, aby rost a misa
byly spravné umistény na
draténych policich. Podrobné
informace najdete v Casti
»Pouziti prislusenstvi®.

« Prislusenstvi mize poskodit
sklo dvirek pri zavirani dvirek
vyrobku. Prislusenstvi
zatlaCte vzdy na konec
varného prostoru.



A Bezpecénost peceni

Pri uzivani alkoholu v jidle
dbejte na opatrnost. Alkohol
se pfi vysokych teplotach
odparuje, a pri vystaveni
horkym povrchdm se m(ze
vznitit a zpUsobit poZzar.
Odpad z potravin, olej atd. na
varné plose muze vzplanout.
Pred pecenim takové hrubé
necistoty odstrante.
Nebezpedi otravy jidlem:
Neskladuite jidlo v troubé
déle nez hodinu pred a po
vareni. Jinak mdze nastat
otrava jidlem nebo muzete
onemocneét.

Nezahrivejte uzavrené

plechovky a sklenéné nadoby.

Zvyseny tlak mdze zpUlsobit
prasknuti nadoby.

Vlozte do nadobi nebo na
prislusenstvi pro troubu s
jidlem (misa, rost, atd.)
nepromastitelny papir a
vlozte nadobi do predehraté
trouby. Odstrante
nadbytecné kousky
nepromastitelného papiru
presahuijici z prislusenstvi
nebo nadoby, aby se
zamezilo riziku doteku
ohfivacich prvk( trouby.
Nikdy nepouzivejte

nepromastitelny papir pfi
teploté vySSi nez maximalni
povolena teplota pouziti
uvedena na pouzivaném
nepromastitelného papiru.
Nikdy neumistujte
nepromastitelny papir na
zakladnu trouby.
Nepokladejte pekace, talire
ani hlinikovou folii pfimo na
dno trouby. Nahromadéné
teplo mUze poskodit dno
trouby.

Behem grilovani zavrete
dvirka trouby. Horké povrchy
mohou zpusobit popaleniny!
Potraviny nevhodné pro
grilovani vyvolavaji nebezpeci
pozaru. Grilujte pouze jidlo,
které je vhodné pro grilovaci
ohen. Jidlo také nedavejte
prilis daleko do zadni Casti
grilu. Je to nejvice horka
oblast a mastna jidla se
mohou vznitit.

A Parni systém
« Pri vareni pomoci pary mize

otevreni dvitek zpUsobit Unik
pary a zpusobit riziko
popaleni. Pri otevirani dveri
budte opatrni.

» Nepouzivejte destilovanou

nebo filtrovanou vodu.
Pouzivejte pouze vody
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urCené k pouziti.
Nepouzivejte namisto vody
horlave, alkoholické roztoky
nebo roztoky obsahuijici
Castice.

« Jestlize v troubé po vareni s
parou zUstava vihkost, mize
to zpUsobit korozi. Po
ukonceni vareni nechte
troubu vyschnout.
Neskladuijte vihkeé potraviny v
troubé delSi dobu.

« Béhem vareni nepouzivejte
prislusenstvi, které mdze
pusobenim pary korodovat.

« Pri vyjimani nebo umistovani
nadrze na vodu davejte pozor,
abyste newylili vodu na
povrch trouby nebo na
nechténé povrchy.

« Pri vybirani jidla po pfiprave
pomoci pary mize z
prislusenstvi vytékat horka
tekutina, budte opatrni.

« Pri vareni pomoci pary se
doporucCuje pridavat tolik
vody, jaké mnozstvi je
uvedeno ve varné tabulce.

AUdriba a gisténi

» Pred vycisténim produktu
vyCkejte, dokud produkt
vychladne. Horké povrchy
mohou zpusobit popaleniny!
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» Nikdy nemyjte vyrobek
stfikanim nebo polévanim
vodou na ngj! Hrozi
nebezpeCi Urazu elektrickym
proudem!

Vyrobek necistéte parnimi

CistiCi, protoze by to mohlo

zpUsobit Uraz elektrickym

proudem.

K Cisténi skla prednich dveri

trouby / (pokud takoveé jsou)

skla hornich dveri trouby
nepouzivejte drsné abrazivni

Cistici prostredky, kovové

Skrabky, draténou vinu nebo

bélici materialy. Tyto

materialy mohou zpulsobit
poskrabani a rozbiti
sklenénych povrchd.

» Ovladaci panel udrzujte vzdy
Cisty a suchy. Vlhky a
znedistény povrch mulze
zpUsobit problémy pfi
ovladani funkci.

» Po kazdém vareni s parou
vypustte zbylou vodu z
nadrze na vodu a nadrz na
vodu vycCistéte. Pouziti vody,
ktera zUstane v komore pri
dalSim vareni, zpUsobuje
problémy z hlediska hygieny.

« Nadrzku na vodu nemyjte v

mycCce nadobi. Nadrzku na
vodu otrete Cistym vihkym
hadrikem, osuste ji suchym



hadrikem a takto ji odlozte.
Nadrzku nikdy nesuste v
troubé.

Proti vodnimu kameni, ktery
se muze tvorit ve vodni nadrzi,
do nadrze viozte 200 cc vody
a 1 Cajovou lziCku citronove
soli a nechte odstat asi 1
hodinu. Pak ji premyjte
velkym mnozstvim vody a
vysusSte. Tento postup se
doporucuje aplikovat po
kazdych 4 - 5 pouzitich.

K Cisténi dna trouby
nepouzivejte Cistici
prostredky obsahuijici kyseliny
nebo chloridy. NeCistéte
vodni kémen, ktery mUze byt
na spodku trouby,
seskrabanim. V opacném
pripadé se dno produktu
mUZe poskodit.

Pro odstranéni vodniho
kamene, které se mdze
vyskytnout v nadrzi na dné
trouby po parnim vareni -
lehkém Cisténi parou, pridejte
do nadrze na zakladné 350
cc bilého octa (kyselost octa
nesmi prekrocCit 6%) pfi
pokojoveé teploté po kazdych
2 nebo 3 operacich a poté
pocCkejte 30 minut. Po 30
minutach toto misto oCistéte

mékkym vihkym hadrikem a
osuste suchym hadrikem.

» Doporucuje se vycistit vnitrek
trouby octovou vodou a
hadrikem od vapennych
skvrn, které by se mohly na
Sasi objevit po vareni pomoci
pary.

ASamoc“:iétt‘ém’ vysokou

teplotou (pyrolyza)

« Béhem samocisténi se
povrchy zahreji vice nez pri
bézném pouziti. Udrzujte déti
mimo dosah.

« Horké povrchy zpUsobi
popaleniny! BEhem
samocisteni se vyrobku
nedotykejte a udrzujte déti
mimo jeho dosah. Pred
odstranénim zbytkd pockeijte
alespon 30 minut.

« Béhem samocisténi se v
dusledku spalovani zbytku
jidla uvolni vypary. Béhem
Cisténi radné vétrejte kuchyn.

» Pred zahajenim cCisténi
ocCistéte vnéjsi povrchy trouby
a zbytky jidla uvnitf trouby
hadrikem predtim ponofenym
v mydloveé vodé. Vyjmeéte z
trouby veskeré prislusenstvi a
kuchynské nadobi. Pokud ma
vas vyrobek prislusenstvi
odolné vci pyrolyze (odoiné
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v0c&i samodisténi vysokou » Pokud je na vasi troubé varna
teplotou), nemusite toto deska, nepouzivejte ji béhem
prislusenstvi z trouby vyjmout.  samocistén.

12/CzZ



H Pokyny tykajici se Zivotniho prostiedi

Narizeni o odpadech
Dodrzovani smérnice WEEE a o
likvidaci odpadt
Tento produkt splfiuje
smeérnici EU WEEE

== (2012/19/EV). Tento wyrobek
nese symbol pro tfidéni,
platny pro elektricky a
elektronicky odpad (WEEE).

Tento produkt byl vyroben z vysoce
kvalitnich soucéasti a materiald, které Ize
znovu pouzit a které jsou vhodné pro
recyklaci. Produkt na konci zivotnosti
nevyhazujte do bézného domacho
odpadu. Odvezte ho do sbémého mista
pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. Informace o
téchto sbérnych mistech ziskate na
mistnich Uradech.

Spravna likvidace pouzitého zafizeni
pomaha predchazet moznym
negativnim dopadim na Zivotni prostfedi
a lidské zdravi.

Dodrzovani smérnice RoHS:

Produkt, ktery jste zakoupili splhuje
smérmicih EU RoHS (2011/65/EU).
Neobsahuje zadné skodlivé ani
zakdzané materidly, které jsou smérnici
zakazané.

Likvidace obalovych

materiala
¢ Obalové materidly jsou nebezpené
pro déti. Obalové materidly uschovejte

na bezpecném misté mimo dosah déti.

Obalové materidly vyrobku jsou
vyrobeny z recyklovatelnych materiald.
Zlikvidujte je spravné a tfidte je v
souladu s pokyny pro likvidaci

recyklovaného odpadu. Nelikvidujte je
s béznym doméacim odpadem.
Doporuceni pro usporu
energie
Informace o energetické ucinnosti podle
EU 66/2014 naleznete na produktovém
listu uvedeném u vyrobku. Nasleduijici
doporuceni vam pomohou pouzivat vas
vyrobek ekologicky a energeticky ucinné:
e /mrazené jidlo pfed varfenim
rozmrazte.
¢ \/ troubé pouZivejte tmavé nebo
smaltované nadoby, které lépe
prenaseji teplo.
¢ V/ypnéte vyrobek 5 az 10 minut pred
koncem doby vareni, aby se vareni
prodlouZilo. Nyni miZete pomoci tepla
usetfit az 20 % elektfiny.
Pokud je to uvedeno v receptu nebo v
uzivatelské pfiruCce, potraviny vzdy
predehfejte. BEhem vareni neotevirejte
dvitka trouby Casto.
Neotevirejte dvitka trouby pfi vareni v
provozni funkci ,Ekonomicky ohfev
ventilatorem*. Pokud se dvitka
neoteviraji, vnitfni teplota se
optimalizuje za ucelem Uspory energie
pfi provozni ,,Ekonomicky ohfev
ventildatorem*” funkci, a tato teplota se
mUzZe ligit od teploty zobrazené na
obrazovce.
Zkuste v troubé valit vice nez jedno
jidlo najednou. Mdzete jidla varit
soucasné umisténim dvou varnych
nadob na dratény rost. Kromé toho,
pokud vafite jidla jedno po druhém,
usetfi to energii, protoze trouba
neztraci své teplo.

13/Cz



k] vas vyrobek
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Ovladaci panel

Svitidlo*

Draténé police™

Motor ventilatoru (za ocelovym
plechem)

Dvefe

Rukojet

Vodna prohluben na varfeni v pare
Poloha police

Horni ohfivac

10 Ventilaéni otvory
11 Nadrz na vodu

14/CZ
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Predstaveni vyrobku

V zavislosti na modelu Vas produkt
nemusi disponovat lampou nebo se
typ a umisténi lampy maze lisit od
ilustrace.

V zavislosti na modelu Vas vyrobek
mUZe byt bez draténych polic. Na
obrazku jsou draténé police
zobrazeny jako pfiklady.



Uvod do ovladaciho panelu vyrobku a jeho pouziti
V této Easti najdete prehled a zakladni pouziti oviadaciho panelu vyrobku. V zavislosti
na typu vyrobku se mohou obrazky a nékteré funkce lisit.

Ovladani trouby

T ———————————

Nadrz na vodu

Knoflik volby funkcf

Casovad

Knoflik teploty

Pokud se vas vyrobek ovlada pomoci
ovladacich knoflikd, mohou byt tyto
knofliky zapustény do panelu, ze kterého
se u nékterych modell po stisknuti
vysouvaji. Cheete-li pomoci téchto
ovladacich knoflikdl provést nastaven,
nejprve zatlacte pfislusny ovladaci
knoflik dovnitf a ten se pak vysune ven.
Po provedeni nastaveni znovu zatlacte
na ovladaci knoflik a ten se vrati do
pavodni polohy.

Knoflik volby funkci

Pomoci ovladaciho knofliku pro vybér
provozni funkce mizZete vybirat provozni
funkce trouby. Vybér se provadi
otacenim koleCka doleva/doprava z
vypnuté (horni) polohy.

Knoflik teploty

Pomoci ovladaciho knofliku pro teplotu
vyberte teplotu, pfi které chcete péct.
Vybér se provadi ota¢enim oviadaciho
knofliku ve sméru hodinovych rucicek z
vypnuté (horni) polohy.

Ukazatel teploty

Na obrazovce Gasovace mizete vidét
teplotu uvnitf trouby. Trouba se zahfiva,
dokud nedosahne nastavené teploty, a
poté udrzuje tuto teplotu. Zcela vpravo

A WON =
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blika animace ohfevu se 3 Carkami.
Jakmile teplota trouby dosahne
nastavené hodnoty, animace se zastavi
a vedle nastavené teploty se trvale
zobrazuje symboal ,,C*.

Casovaé

s oodHET

\

1 2 3 4 5

7

&
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Tlagitko alarmu
Tlacitko nastaveni Casu
Tlagitko snizeni
Tlacitko zvySeni
Tlacitko nastaveni
Tlacitko uzavreni tlacitek
ymboly na displeji
: Symbol Casu varent
: Symbol Casu ukondeni vareni*
: Symbol alarmu
: Symbol sondy na maso*
: Rozsviti se Symbol Zamku
tlacitek
: Symbol teploty
: Symbol nastaveni
: Symbol zamku dvefi*
* LiSi se v zavislosti na modelu
produktu. * Nemusi byt k dispozici ve
vasem produktu.
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Provozni funkce trouby
V tabulce funkef jsou uvedeny provozni funkce, které mdzete v troubé pouZit, a

-/c\— Svétlo troub ) V troubé nepracuje zadny ohfivag. Rozsuviti
! y se pouze svétlo trouby.
Jidlo se zahfiva shora a zespodu
pr— Homi a soucasné. Vhodné pro kolace a dusené
P 40-280 maso v pekarskych formach nebo kolace a
— spodni ohfev o . oy e
pecivo. PeCeni se provadi pomoci jediné
misy.
Zapnuty je pouze spodni ohfev. Vhodné
Spodni ohfev 40-220 pro potraviny, které vyzaduji zhnédnuti na
T spodni strané.
Spodni/homi Horky vzduch ohfaty hormim a dolnim
o ohfev s ohfivacem se rovnomérné a rychle rozvadi
Y , 40-280 e e g ed
- pomoci po celé troubé pomoci ventilatoru. Peceni
ventilatoru se provadi pomoci jediné misy.
Horky vzduch ohfaty ohfivacem s
Ohfev ventildatorem se rovnomeémeé a rychle
@ L 40-280 rozvadi po celé troubé pomoci ventilatoru.
ventilatorem ] L ) iy
Vhodné pro vareni jidia ve vice misach na
rliznych Urovnich polic.
. Pro Usporu energie mUzete tuto funkci
[ @ Ekogk(])rgl/cky 160-220 pouzit namisto pouziti ,Ohfev
@ iy ventilatorem* v rozmezi 160-220 °C. Doba
—1yentilatorem PN . o
peceni v8ak bude o néco delsi.
Horni ohfev, doIni ohfev a ohfev s
— ventilatorem pracuiji. VSechny ¢asti vyrobku
— . S L
® Funkee ,3D" 40-280 se pecou rovnomeme a r’ychle. Peceni se
_ provadi pomoci jediné misy.
Tato funkce musi byt pouzita i pro peceni v
pare.
ww , s ar % i 4
Uplny gri 40-280 Velky grll @a’strope t,rouby pracuje. Vhodné
pro grilovani ve velkém mnozstvi.
PYYS Pouziva se pro samodisténi trouby pfi
oo Pyrolyza - vysokeé teploté. PreCtéte si vysvétleni k této

funkci v ¢asti o udrzbé a gisténi.
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Prislusenstvi k vyrobku

Ve vasem vyrobku je rlizné prisluSenstvi. V této Casti je uveden popis piisluSenstvi a
popis jeho spravného pouziti. Dodavané pfislusenstvi se [isi v zavislosti na modelu
vyrobku. Ve vasem vyrobku nemusi byt dostupné veskeré pfisluSenstvi popsané v
uzivatelské pfirucce.

POZNAMKY : Misy ve vagem wyrobku se mohou viivem teploty zdeformovat. To
nema zadny vliv na funkci. Deformace zmizi, kdyz misa vychladne.

Standardni plech
Pouziva se pro pecivo, mrazenad jidla a
smazeni velkych kus.

Modely s draténymi policemi:

Dréatény gril

Pouziva se pro smazeni nebo umisténi
jidla, které se ma péct, smazit a dusit, na
pozadované polici.
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Pouziti prislusenstvi vyrobku
Varné police

V oblasti vafeni je 5 drovni polohy polic.
Poradi polic miZete vidét také v Cislech
na pfednim ramu trouby.
Modely s draténymi policemi

Modely bez dréténych polic

Umisténi rostu na varné police
Modely s draténymi policemi:

Je velmi dlleZité spravné umistit rost na
boéni police pro rost. Pfi umistovani
roStu na pozadovanou polici musi byt
oteviena ¢ast na predni strané. Pro lepsi
vareni musi byt rost zajistén na polici pro
roSt zardzkou. Nesmi projit pfes zarazku
a pfijit do kontaktu se zadni sténou
trouby.

18/CZ

Modely bez draténych polic:
Je velmi dlleZité spravné umistit rost na
boéni police. Rost ma pfi umisténi na
polici jeden smér. PFi umistovani rostu
na pozadovanou polici musi byt
oteviena Cast na predni strané.

Umisténi misy na varné police
Modely s draténymi policemi:

Je také velmi dlleZité spravné umistit
misy na bocnich policich pro rost.

Pri umistovani misy na pozadovanou
polici musi byt jeji strana ur¢ena k
pfidrzovani na pfedni strané.

Pro lepsi vafeni musi byt misa na polici
pro rost zajisténa zardzkou. Nesmi projit
pres zardzku a pfijit do kontaktu se
zadni sténou trouby.




Modely bez draténych polic:

Je také velmi dlleZité spravné umistit
misy na bocnich policich. Misa ma pfi
umisténi na polici jeden smér. PFi
umistovani misy na pozadovanou polici
musi byt jeji strana uréena k pfidrzovani
na predni strané

Funkce zarazky rostu

K dispozici je funkce zarazky, ktera
zabranuje vyklopeni rostu z police pro
ro$t. Diky této funkci mizZete vyjmout
své jidlo snadno a bezpecné. PFi
odstranovani rostu jej mizete vytahnout
dopfedu, az dosahne zarazky. Musite jej
presunout pres zardzku, abyste jej mohli
zcela vyjmout.

Modely s draténymi policemi

Funkce zarazky misy pro rost -
Modely s draténymi policemi

K dispozici je také funkce zarazky, ktera
zabranuje vyklopeni misy z rostu. PFi
vyjimani misy ji uvolnéte ze zadnho
zamku a tahnéte smérem k sobég, dokud
nedosahne zarazky. Musite ji pfesunout
pres zarazku, abyste ji mohli zcela
vyjmout.
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Spravné umisténi rostu a misy na
teleskopickych listach -Modely s
draténymi policemi a
teleskopickymi liStami

Diky teleskopickym listdam mUzete
snadno instalovat a vyjimat misy nebo
rost. Pri pouZivani mis a rostd s
teleskopickou listou je tfeba dbat na to,
aby koliky na pfedni a zadni strané
teleskopickych list spocivaly na okrajich
roStu a misy (znazornéno na obrazku).
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Technické specifikace

VnéjSi rozméry vyrobku (vyska / Sitka /

595 mm/594 mm/567 mm
hloubka)
Instalacni rozméry trouby (vyska / Sitka/ 590 nebo 600 mm/560 mm/min. 550
hloubka) mm
Napéti / frekvence 220-240 V~; 50 Hz

Typ a prirez kabelu pouZity / vhodny min. HOSW-FG 3 x 1.5 mm?
pro pouziti ve vyrobku ' ’

Celkova spotreba energie 3.4 kW

Typ trouby Multifunkéni trouba
#

Z&klady: Informace na energetickém Stitku elektrickych trub jsou uvedeny v
souladu s normou EN 60350-1 / [EC 60350-1. Tyto hodnoty se urduji pfi
standardnim zatizeni pomoci funkce dolniho - horniho ohfivace nebo funkce
ohfevu s pomoci ventilatoru (pokud jsou k dispozici).

Trida energetické ucinnosti je stanovena v souladu s nésledujicim fazenim v
zavislosti na tom, zda jsou pfislusné funkce na vyrobku k dispozici: 1-
Ekonomicky ohtev ventildtorem, 2-Ohfev ventilatorem 3- Céstedny gril s pomocf
ventilatoru, 4-Horni a spodni ohrev.

Technické specifikace se mohou zménit za Ucelem zlepSeni kvality vyrobku
bez pfedchoziho upozorméni.

Obrazky v této pfiruCce jsou schematické a nemusi pfesné odpovidat vaSemu
vyrobku.

Hodnoty uvedené na $titcich vyrobku nebo v privodni dokumentaci byly
ziskany v laboratornich podminkach v souladu s pfislusnymi normami. Tyto
hodnoty se mohou liSit v zavislosti na provoznich podminkach vyrobku a
podminkach prostredi.
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Bl Prvni pousziti
NezZ zadnete svUj vyrobek pouZivat,
doporucujeme provést nasledujici kroky
v nasledujicich castech.
Prvni nastaveni ¢asu
Pred pouzitim trouby vzdy
nastavte denni dobu. Pokud jej

nenastavite, nemdzete u
nékterych modeld trouby vafit.

1.Kdyz troubu zapnete poprvé, na
displeji blika hodinové pole ,,12:00“ a
symbol €.

2 Nastavte denni ¢as stisknutim @®/C,

° 1200

a © O o M

3.Stisknutim tladitka € nebo %+ aktivujte
minutoveé pole.

© 1 Tnr
jmji|ny
L @@ ® £ M

4.Nastavte minutu dne stisknutim @/©.

o 17O
]

C\@@(@@ﬁl

5.Nastaveni potvrdte stisknutim tlacitka
®.

» Denni Cas je nastaven a na displeji

zmizi symbol .

22/CZ

Pokud neni prvni ¢as nastaven,
symboly ,,12:00“ a ( stéle blikajf
a trouba se nespusti. Aby vase
trouba fungovala, musite potvrdit
denni Cas nastavenim denniho
Sasu nebo stisknutim tlasitka €9,
kdyz je na ,12:00“. Nastaveni dne
mUzete zménit pozdgji, jak je
popsano v Casti ,Nastaveni“.
V pfipadé vypadku napajeni se
aktualni nastaveni Casu zrusi.
Musi se znovu upravit.
Prvni gisténi
1.0dstrante vSechny obalové materidly.
2. Vyjméte z trouby vesSkeré pfisluSenstvi
dodavané s vyrobkem.
3.Zapnéte vyrobek na 30 minut a poté
iej vypnéte. Timto zplsobem se spali a
vyCisti zbytky a vrstvy, které mohly
zUstat v troub& béhem vyroby.
4.Pfi praci s vyrobkem vyberte nejvySsi
teplotu a provozni funkci, kterou maj
v8echny ohfivaCe ve vasem vyrobku.
Viz ,Provozni funkce trouby”. V
nasleduijici ¢asti se dozvite, jak troubu
ovladat.
5.Pockejte, az trouba vychladne.
6.0tfete povrchy vyrobku vihkym
hadfikem nebo houbou a osuste
hadfikem.
Pred pouzitim prislusenstvi;
PrisluSenstvi, které vyjmete z trouby,
oCistéte vodou s &isticim prostfedkem a
jemnou myci houbou.



POZNAMKY Povrch se mize

poskodit vlivem
nékterych saponatd
nebo Cisticich
materidld. Nepouzivejte
agresivni saponaty,
Cistici prasek/mléko ani
ostré predméty pfi
cistén.

POZNAMKY P¥i prvnim pouZiti se

mUZe na péar hodin
uvolfiovat kouf a
zapach. To je normalni.
Zkontrolujte, zda je
mistnost fadnée
odvétrana, abyste
odstranili KouF i
zédpach. Vyhnéte se
pfimému vdechovani
koure a zapachu.
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B Obsluha trouby

Obecné informace o
pouzivani trouby

Chladici ventilator (Ve vaSem pro-
duktu nemusi byt pritomen.)

Vas vyrobek ma chladici ventilator.
Chladici ventilator se v pfipadé potfeby
aktivuje automaticky, a ochlazuje jak
predni stranu vyrobku, tak zafizeni. Po
ukonc&eni procesu chlazeni se
automaticky deaktivuje. Nad dvitky
trouby vychazi horky vzduch.
Nezakryvejte ni¢im tyto vétraci otvory.
Jinak se trouba mUze prehrat.

Chladici ventilator pokraCuje v Sinnosti
béhem provozu trouby nebo po vypnuti
trouby (pfiblizné 20-30 minut). Pokud
vafite naprogramovanim Casovace
trouby, na konci doby vareni se
ventilator chlazeni vypne se vSemi
funkcemi. Dobu béhu chladiciho
ventilatoru nemUze uZivatel urdit. Zapina
se a vypina automaticky. To neni chyba.

Osvétleni trouby

Kdyz trouba za¢ne varit, svétlo trouby se

rozsviti. U nékterych modell je svétlo
bé&hem vareni zapnuté, zatimco u
nékterych modell po urdité dobé
zhasne.

V nékterych provoznich funkcich lampa
kvlli Usporam energie neswiti.

Pokud chcete, aby svétlo trouby svitilo
nepretrzité, vyberte ovladacim knoflikem
provozni funkci ,Svétlo trouby*.
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Ovladani ridici jednotky

trouby
Obecna varovani pro fidici jednotku
trouby

Maximalni ¢as pro nastaveni
konce vareni je 5 hodin a 59
minut.

Program se zrusi v pfipadé
vypadku energie. Troubu pak
musite znovu naprogramovat.

Pri provadéni jakéhokoli nastaveni
blikaji na displeji pfislusné
symboly. Pockejte prosim chuvili,
nez se nastaveni ulozi.

Pokud bylo provedeno jakékoli
nastaveni peceni, nelze upravit
denni Cas.

Pokud je po zahdjeni peCeni
nastavena doba peceni, zobrazi
se na obrazovce zbyvajici Eas.

V pfipadech, kdy je nastavena
doba vareni; mizZete automaticky
zrusit dlouhym stisknutim tlacitka

)
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Tlagitko alarmu

Tlagitko nastaveni Casu
Tlagitko snizeni

Tladitko zvySeni
Tlacitko nastaveni
Tlacitko uzavieni tlaCitek
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Symboly na displeji

: Symbol Casu varenf

: Symbol Casu ukon&enf
varen(*

: Symbol alarmu

: Symbol sondy na maso*

: Rozsvitl se Symbol Zamku
tlacitek

: Symbol teploty

: Symbol nastaveni

: Symbol zamku dvefi*

LiSi se v zavislosti na modelu
produktu. * Nemusi byt k dispozici ve
vasem produktu.

Zapnuti trouby

Kdyz pomoci oviadaciho knofliku pro
wybér provozni funkce trouby vyberete
funkci, pomoci které chcete péct, a
nastavite pomoci ovliadaciho knofliku pro
teplotu potfebnou teplotu, trouba zacne
pracovat.

Vypnuti trouby

Troubu vypnete otoCenim ovladaciho
knofliku pro vybér funkce a ovladaciho
knofliku pro teplotu do polohy vypnuto
(nahoru).

Volba teploty a provozni funkce
trouby pfi ruénim peceni

Péci mUzZete pomoci ruéniho oviadani
(pod vasi kontrolou) bez nastaveni doby
peceni vybérem teploty a provozni
funkce vhodné pro vase jidlo.

Pr ad:

Bl&™ B ND & O

*

1.Pomoci ovladaciho knofliku pro vybér
provozni funkce trouby vyberte funkci,
pomoci které chcete péct.
2.Pomoci oviadaciho knofliku pro
teplotu nastavte teplotu, pfi které
chcete péct.
» VaSe trouba zacne okamZit& pracovat
pfi zvolené funkci a teploté a na displeji
se zobrazi 8. Na displeji se zobrazi
nastavend hodnota teploty a 3 Fadkové
animace. Poté se postupné zobrazi &as,
ktery uplynul od zahdjeni vareni. Jakmile
teplota uvnitf trouby dosdhne nastavené
teploty, symbol 8 zmizi, a Casovac pipne.
Animace 3 fadkd na obrazovce se
zastavi a vedle hodnoty teploty se
nepretrzité zobrazi symbol C. Trouba se
nevypina automaticky, protoze ruéni
vareni probiha bez nastaveni doby vareni.
Vareni musite ovladat sami a vypnout ho.
Po dokonceni pfipravy jidel troubu
vypnéte otoCenim knofliku volby funkci a
knofliku teploty do polohy vypnuto
(horni).
Peceni s nastavenim doby peéeni:
Troubu mUZete nechat automaticky
vypnout na konci doby peceni vybérem
teploty a provozni funkce vhodné pro
vase jidlo a nastavenim doby peceni na
Casovaci.
1.Vyberte provozni funkci pro peceni.
2.Drzte stisknuté tlacitko €9, dokud se
na displeji nezobrazi symbol © pro
dobu peceni.

Q(@@@%ﬁe@

25/CZ



Po nastaveni provozni funkce a
teploty mUZete nastavit dobu
peceni na 30 minut pfimym
stisknutim tladitka @ pro rychlé
nastaveni doby peceni a zménit
dobu pomoci tlasitek @/,

3.Nastavte dobu peceni pomoci tlacitek

@/0,

O M-
IR

Q@@%ﬁ%@

Doba peceni se v prvnich

15 minutach zvySuje o 1 minutu,
po 15 minutéach se zvySuje 0 5
minut.

4 Vlozte jidio do trouby a nastavte
teplotu pomoci oviadaciho knofliku pro
teplotu.

» VaSe trouba zacne okamZit& pracovat

pfi zvolené funkci a teploté. Nastavena

doba vareni zaCne odpocitavat a na
displeji se zobrazi 8. Odpoditavana doba
vareni a nastavena hodnota teploty se
zobrazi postupné se 3 fadkovymi
animacemi vedle nich. Jakmile teplota
uvnitf trouby dosahne nastavené teploty,
symbol 8 zmizi, a Sasovac pipne.

Animace 3 fadk{ na obrazovce se

zastavi a vedle hodnoty teploty se

nepretrzité zobrazi symbol C.

5.Po dokonceni peCeni se na obrazovce
zobrazi ,End* (Konec), blikd symbol
a pipa Casovac.

6.Varovny zvuk zni dvé minuty. Varovny
zvuk vypnete stisknutim kteréhokoli
tlaCitka. Varovny zvuk se vypne a na
obrazovce se objevi denni ¢as.

Chcete-li nastavit ¢as ukonéeni

peceni na pozdéjsi dobu: (LiSi se v

zavislosti na modelu produktu. *
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Nemusi byt k dispozici ve vasem

produktu.)

Vybérem teploty a provozni funkce

vhodné pro vase jidlo mizete nastavit

dobu peceni a as ukonceni peceni na

pozdéjsi dobu, coz umozni automatické

spusténi a vypnuti trouby.

1.Vyberte provozni funkci pro peceni.

2.Drzte stisknuté tlacitko €9, dokud se
na displeji nezobrazi symbol © pro
dobu peceni.

O MM
L

Q(@@@%ﬁe@

Po nastaveni provozni funkce a
teploty mUZete nastavit dobu
peceni na 30 minut pfimym
stisknutim tladitka @ pro rychlé
nastaveni doby peceni a zménit
dobu pomoci tlasitek ®/C.

3.Nastavte dobu peceni pomoci tlacitek

@D/0O.

O M-
T

Q@@@@ﬁ

Doba peceni se v prvnich

15 minutach zvySuje o 1 minutu,
po 15 minutéach se zvySuje 0 5
minut.

» Po nastaveni doby peceni se na

obrazovce trvale zobrazuje symbol .

4.Drzte stisknuté tlacitko €, dokud se
na displeji nezobrazi symbol <9 pro ¢as
ukonc&eni pedeni.




e R
3 min

L eE 8 B

5.Nastavte ¢as ukonceni peceni pomoci
tlacitek ®/O.

s> 1500

Q@@@@@

» Po nastaveni Casu ukon&eni peceni se
na displeji trvale zobrazuje symbol © a
symbol &9 se symbolem Sasového
intervalu. Jakmile za&ne peceni, symbol
S zmizi.
6.Vlozte jidio do trouby a nastavte
teplotu pomoci oviadaciho knofliku pro
teplotu.
» Cas trouby vypodita &as zahajeni
vareni odedtenim &asu vareni od
nastaveného &asu ukongeni vareni.
Kdyz nastane ¢as zaCatku vareni,
zvolena funkce se aktivuje a trouba se
ohfeje na nastavenou teplotu.
Nastavena doba vafeni zacne
odpoditavat a na displeji se zobrazi §.
Odpocitavana doba vareni a nastavena
hodnota teploty se zobrazi postupné se
3 fadkovymi animacemi vedle nich.
Jakmile teplota uvnitf trouby dosahne
nastavené teploty, symbol § zmizi, a
Sasovad pipne. Animace 3 fadkd na
obrazovce se zastavi a vedle hodnoty
teploty se nepfetrzité zobrazi symbol C.
7.Po dokonc&eni pe€eni se na obrazovce
zobrazi ,End* (Konec), blikd symbol ©
a pipa Casovac.
8.Varovny zvuk zni dvé minuty. Varovny
zvuk vypnete stisknutim kteréhokoli
tlaCitka. Varovny zvuk se vypne a na
obrazovce se objevi denni ¢as.

Pokud na konci zvukového
varovani stisknete jakékoli tlacitko,
trouba zacne znovu pracovat.
Chcete-li zabranit tomu, aby
trouba na konci varovani zaCala
znovu pracovat, otocte ovladaci
knoflik pro teplotu a ovladaci
knoflik pro vybér funkce do polohy
»,0“ a troubu vypnete.

Vareni pomoci pary
Vase trouba ma funkci vafeni pomoci
pary. Béhem vareni tato para zajisti lepsi
vysledky vareni. Para zgjisti, Ze povrch
pediva bude svétlejdi, kira bude
kfupavgjsi a velikost bude vétsi. Pomoc
pary navic snizuje ztratu vihkosti v mase
a zajistuje, aby bylo Stavnatéjsi a
chutngjsi.
Vareni pomoci pary je mozné
provadét pouze ve funkcich vareni
pomoci pary, které jsou uvedeny v
uzivatelské pfirucce.

Objem nadrze na vodu je 250 ml.
Pri vafeni nepfidavejte do nadrze
na vodu vice nez 250 ml vody.
Kondenzace vytvorena na
dvitkach trouby po vafeny pomoci
pary po otevieni dvifek trouby
mUZe vykapat. Jakmile oteviete
dvitka trouby, kondenzaci otfete.

Pri otevirani dvifek trouby se drzte
dal, protoze béhem a po vareni
pomoci pary mize uniknout para
a teplo. Unikajici para mdze
zpUsobit popdleniny rukou,
obliCeje a / nebo odi.
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Pokud po kazdém varfeni pomoci
pary zlstane uvnitt trouby voda,
zbylou vodu po vychladnuti
osuste suchym hadfikem. V
opacném piipadé mize zbytkova
voda vést k tvorbé vodniho
kamene.

Pro vareni pomoci pary:

1.Podle tabulky vafeni pomoci pary
nastavte funkci, teplotu a ¢as vhodny
pro pfislusné jidlo a spustte proces
vareni. Pfijidlech, které nejsou
uvedeny v tabulce, mUzZete urdit
mnozstvi vody, teplotu, funkci pecent
a Cas.

2.Polozte jidlo na doporucenou policku.

3.Kdyz je ¢as pfidat vodu podle tabulky
na vareni, stisknéte nadrzku na vodu,
ktera se nachazi na ovladacim panelu

» b

napliite ji vodou v mnozstvi uvedeném
v tabulce na varen.

Nepouzivejte destilovanou ani
filtrovanou vodu. Pouzivejte pouze
balenou vodu. Do nadobky na
vodu nepridavejte roztoky, které
jsou hotlavé, obsahuiji alkohol
nebo pevné Castice.
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6.Zavrete viko nadrze
do jejiho otvoru. Nadrzku na vodu
zcela zatlacte.

» Voda v nadrzi na vodu se zacne

pomalu vylévat na dno trouby, aby

poskytla paru pro vase jidlo.

7.Na konci procesu peceni pro vypnuti

trouby otocte knofliky funkci a teploty

do vypnuté polohy.

Po kazdém cyklu vafeni pomoci
pary zkontrolujte, zda na dné
trouby neni voda. Pokud ano,
pouZzijte k otfeni vody suchou
utérku, jakmile trouba vychladne.
Jinak by voda, které zUstala na
dné trouby, mohla zpdsobit vodni
kamen.

Nastaveni

Aktivace zamku tlaéitek

Aktivaci funkce zamku tladitek miZete

zabranit zasahu do fidici jednotky.

1.Mackejte (0, az se na displeji zobrazi
symbol &,

L O O @ @

» Objevi se symbol (i a na displeji zacne
odpocitavani 3-2-1. Kdyz je
odpocitavani skonceno, zamek tladitek
se aktivuje. Pokud se dotknete
kteréhokoli tlaCitka, kdyz je zamek
tlaCitek nastaven, Casovac vyda zvukovy
signdl a blika symbol .




ﬂ Pokud prestanete mackat tlacitko
@ pred ukondenim odpoditavan,
zamek tlacitek nebude aktivovan.

Kdyz je zamek tlacitek zapnuty,
tlaCitka Casovale nelze pouzit.
Zamek tlagitek nebude v pfipadé
vypadku napajeni zrusen.

Deaktivace zamku tlacitek
1.Stisknéte &, aZ na displeji zmizi
symbol &,
» Symbol & zmizi a zamek tlacitek se na
displeji deaktivuje.
Nastaveni alarmu
Casovad vyrobku miZete pouzit také
pro jakékoli jiné varovani nebo
pfipomenuti nez vareni.
Alarm nema zadny vliv na provozni
funkce trouby. Pouziva se pro vystrazné
Ucely. Alarm mdzete pouzit napriklad
tehdy, kdyz chcete po urcité dobg jidlo v
troubé otocit. Jakmile nastaveny Cas
wyprsi, hodiny vas upozorni zvukovym
varovanim.
Maximalini doba budiku mbze byt
23 hodin a 59 minut.
1.Mackejte 2, az se na displeji zobrazi
symbol 4.

o oD

®»S. - - o -

2.® Nastavte ¢as alarmu pomoci
tlacitek /©.

(1]
0 L L

Q@@@@}@

» Po nastaveni Sasu alarmu zdstane
symbol £ svitit a ¢as alarmu na displeji

zacind odpoditavat. Pokud soucasné

nastavite €as alarmu a &as vareni, na

displeji se zobrazi kratsi doba.

3.Po vyprSeni ¢asu alarmu zacne
symbol 2 blikat a upozorni vas
zvukovym varovanim.

Vypnuti alarmu

1.Na konci ¢asu alarmu se na dvé
minuty ozve varovani. Stisknutim
kteréhokoli tlaCitka zvuk varovani
zastavite.

» Varovny zvuk se zastavi a na displeji

se objevi denni ¢as.

Pokud chcete zrusit alarm;

1.Mackejte £, az se na displeji objevi
symbol £ pro resetovani Gasu alarmu.
Mackejte tlasitko ©, az se zobrazi
»,00:00“.

2.0 alarm miZete zrusit také dlouhym
stisknutim tladitka.

Zména urovné hlasitosti

1.Stisknéte kldvesu %%, dokud se na
displeji neobjevi symbol & a jedna z
hodnot b-01-b-02-b-03.

b-01°

Q@@@@@

2.Pomoci tlagitek @/@ nastavte
pozadovanou uroven. (b-01-b-02-b-
03)

L _®
[ R T

Q@@%é’é}ﬁ

3.Potvrdte klepnutim na tladitko ¢,
nebo bez klepnuti na tlacitko aktivujte
nastaveni kratce.
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Nastaveni jasu displeje

1.Stisknéte kldvesu &, dokud se na
displeji neobjevi symbol % a jedna z
hodnot d-01-d-02-d-03.

d-01°

40 © 0 O ﬁ%ﬁ

2.Pomoci tlagitek @/& nastavte
pozadovany jas. (d-01-d-02-d-03)

d-14°

a o o o 0

» Potvrdte klepnutim na tlacitko ¢, nebo

bez klepnuti na tlacitko aktivujte

nastaveni kratce.

Zmeéna denniho €asu

Pokud ve vasi troubé chcete zménit Cas,

ktery jste nastavili dfive,

1.Mackejte ¢, az se na displeji zobrazi
symbol 5.
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2.Nastavte denni &as stisknutim @/O.
*®4pfm

4 © O ¢ o

3.Stisknutim tladitka € nebo % aktivujte
minutové pole.

sininl
| 2L
A (}@ @ = 6

4.Nastavte minutu dne stisknutim ®/0.

O |Co.
o

4 © O @>§ &

5.Nastaveni potvrdte stisknutim tlacitka
© nebo %,

» Denni Cas je nastaven a na displeji

zmizi symbol .




[ Obecné informace o peéeni

Tato ¢ast popisuje tipy na pfipravu a
peceni jidia.

Kromé toho mdzete najit také nékteré
potraviny testované vyrobci a
nejvhodnéjsi nastaveni pro tyto potraviny.
Je také uvedeno vhodné nastaveni
trouby a pfislusenstvi pro tato jidla.

Obecna varovani pro vareni

v troubé

e P¥i otevirani dvifek trouby béhem
vareni nebo po ném se mlze objevit
horka péra. Para vam mdze popalit
ruku, obliCej a / nebo odi. Pfi otevirani
dvifek trouby se drzte déle.

e Intenzivni para, ktera se vytvari béhem
vareni mdze v disledku teplotnich
rozdild zpUsobit kondenzaci vodnich
kapek na vnitfni a vnéjsi strané trouby
a na hornich ¢astech zafizeni. Toto je
normalni a fyzicky jev.

¢ Hodnoty teploty vareni a Casu

uvedené pro potraviny se mohou lisit v

zavislosti na receptu a mnozstvi. Proto

ddvodu jsou tyto hodnoty uvedeny
jako rozsahy.

Pred zahajenim vareni vzdy z trouby

vyjméte prislusenstvi, které

nepouzijete. PFislusenstvi, které
zlstane v troub&, miZze zamezit vareni
vaseho jidla na spravnych hodnotéach.

e U potravin, které budete vafit podle
vlastniho receptu, se mizZete
orientovat podle podobnych jidel
uvedenych v tabulkach varen.

¢ Pouzitim dodaného pfisluSenstvi pfi

vareni ziskate nejlepsi vykon. Vzdy

dodrzujte varovani a informace
uvedené vyrobcem pro externi nadobi,
které budete pouZivat.

Nepromastitelny papir, ktery budete

pouzivat pfi vareni, vystfihnéte ve

vhodnych velikostech pro nadobu,
kterou budete vafit. Nepromastitelné

papiry, které presahuji nadobu, mohou
predstavovat riziko popaleni a ovlivnit
kvalitu vareni. Pouzivejte papir odolny
proti mastnoté odpovidajici
specifikovaném teplotnim rozsahu.

e Chcete-li dosahnout dobrého vykonu,
umistéte jidlo na doporucenou
spravnou polici. BEhem vareni
neménte polohu police.

Pecivo a jidlo do trouby

Obecné informace

e Chcete-li dosahnout dobrého vykonu,
doporucujeme pfi peCeni pouZzivat
pfislusenstvi k vyrobku. Pokud hodlate
pouzivat externi nadobi, davejte
pfednost tmavému, nelepivému a
tepelné odolnému nadobi.

e Pokud se v tabulce peCeni doporucuje
predehrati, nezapomente vlozit jidlo do
trouby az po predehfati.

e Pokud se chystate péct s nadobim na
grilovacim rostu, umistéte nadobf
doprostred grilovaciho rostu, ne blizko
zadni stény.

¢ \/Sechny suroviny pouzivané pfi vyrobé
peciva by mely byt Cerstvé a pfi
pokojové teploté.

e Stav pedeni vyrobk(d se mize ligit v
zavislosti na mnozstvi jidla a velikosti
nadobi.

e Kovové, keramické a sklenéné formy
prodluzuji dobu vareni a spodni
povrch cukrarskych pokrm( nehnédne
rovnomerne.

e Pokud b&hem vareni pouzijete papir
na vareni, mdZe se na spodnim
povrchu jidia objevit malé zhnédnuti. V
takovém pfipadé budete mozna
muset prodlouzit dobu vareni asi o 10
minut.

¢ Hodnoty uvedené v tabulkach peceni
jsou stanoveny na zékladé zkousek
provedenych v nasich laboratofich.

31/CZ



Hodnoty vhodné pro vas se mohou od
téchto hodnot lisit.

e Umistéte jidlo na vhodnou polici
doporucenou v tabulce peceni.
Spodni police trouby se oznaCuje jako
police 1.

Tipy pro peceni sladkého peciva

e Pokud je sladké pecivo pfili§ suché,
zvySte teplotu o 10 °C a zkratte dobu
peceni.

e Pokud je sladké pecivo vihké, pouZijte
malé mnozstvi tekutiny nebo snizte
teplotu 0 10 °C.

e Pokud je horni ¢ast sladkého pediva
spalend, polozte jej na spodni palici,
snizte teplotu a zvyste dobu peceni.

e Pokud je dobfe upeceno uvnitt, ale
vnéjsi strana je lepiva, pouzijte mensi
mnozstvi tekutiny, snizte teplotu a
zvySte dobu peceni.

Varny stil na pecéivo a jidlo v troubé
Néavrhy na vareni s jednim podnosem

Tipy pro pec¢eni peciva

e Pokud je pecivo pfilis suché, zvyste

teplotu 0 10 °C a zkratte dobu pecen.

Platy tésta navihCete polevou

sestavajici z mléka, oleje, vajec a

jogurtu.

Pokud se pecivo pece pomalu, ujistéte

se, ze tloustka pfipraveného tésta

nepretéka pres plech na pecen.

Pokud je pecivo na povrchu hnédé,

ale vespod neni upecCené, ujistéte se,

ze mnozstvi polevy, kterou pouzijete
na pecivo, nestéka pfilis pod pecivo.

Pro rovnomérné zhnédnuti zkuste

polevu rovnomeérne rozprostfit mezi

platy tésta a pecivo.

e Pecte pedivo v poloze a pfi teploté
odpovidajici tabulce peceni. Pokud
spodni ¢ast jeSté neni dostate¢né
upecena, polozte pecivo na spodni
polici pro dalsi peceni.

Kolécena g4 dardini plech* Homia 3 180 30 ... 40
plechu spodni ohfev
Kolacevve Formva na dolrt T*a Qhrev 5 180 30 . 40
formé draténém grilu ventilgtorem
Standardnf plech* Homi a 3 160 25 ... 35
spodni ohfev
Modely s
. draténymi
Kolacky . . h
, N Ohrev policemi: 3
Standardni plech ventildtorem Modely bez 150 25...35
draténych polic:
2
Kulata dortova forma
o primeéru 26 cm se Hor,m av 5 160 30 . 38
svorkou ha spodni ohfev
Piskotové draténém grilu**
kolace Kulata dortova forma
o primeéru 26 cm se Qhrev 5 155 30 . 40
svorkou na ventilatorem
draténém grilu**
Kolagky Plech na pedivo* Homia 3 170 25 .35

spodni ohfev
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Ohrev

Plech na pecivo* 1 3 170 20...30
ventilatorem
. Standardni plech* Homia 2 200 35 ... 45
Téstovinové spodni ohfev
pecivo Standardni plech* Ohrev p) 180 30 ... 40
ventilatorem
, N Hormni a
Bohaté Standardni plech spodni ohfev 2 200 20 ... 30
pecivo Standardni plech* Ohrev 3 180 20 ... 30
ventilatorem
Standardnf plech* Homia 3 200 30 ... 40
, . spodni ohfev
Cely chléb Ohtev
Standardni plech* o 3 200 30 ...40
ventilatorem
Sklenéna / kovova Homi a
Lasagne obdélnikova forma S 2 nebo 3 200 30 ...40
ixo s e Spodni ohfev
na draténém grilu
Kulata ¢ermna kovova
forma, prulrrler,QO Hor,m av 5 180 50 . 65
cm na draténém spodni ohfev
Jable¢ny grilu**
kolac Kulata ¢ermna kovova
forma, pramér 20 Ohrev 3 170 50 ... 65
cm na draténém ventilatorem
grilu™*
) , N Hormni a 200 ...
Pizza Standardni plech spodni ohfev 2 290 10... 20

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.
* Toto prisluSenstvi vas spotiebi¢ nemusi obsahovat.
** Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné dopliky.

Néavrhy na vareni se dvéma plechy

Modely s
Modely s draténymi
draténymi policemi:
Koldcky 2 —Standardni plech* Ohrev o_4 policemi: 150 25...35
4 —Plech na pecivo* ventilatorem Modely bez Modely bez
draténych draténych
polic: 140 polic: 30 ...
40
Koladky 2 ~Standardni plech* Ohrev 0-4 170 05 .35
4 —Plech na pecivo ventilatorem
Testoyllnove 1 —Standardni pl(lach* Qhrev 1_a 180 35 . 45
pecCivo 4 —Plech na pecivo ventilatorem
Borvllate 2 —Standardni pl(lach* Qhrev o_4 180 20 .. 30
pecCivo 4 —Plech na pecivo ventilatorem

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.
* Toto prisluSenstvi vas spotiebi¢ nemusi obsahovat.
** Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné dopliky.
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Varny stil pro Ekonomicky ohfev ventilatorem - provozni funkce
¢ Po zahajeni peceni neménte teplotu peceni Ekonomicky ohfev ventilatorem -

provozni funkce.

e Behem peceni neotvirejte dvitka Ekonomicky ohfev ventilatorem - provozni
funkce. Pokud se dvefe neotviraji, vnitini teplota je optimalizovana z ddvodu
Uspory energie a mUze se li§it od zobrazené.

¢ Neohfivejte v rezimu Ekonomicky ohrev ventilatorem.

Néavrhy na vareni s jednim podnosem

Kolacky Standardni plech* 3 160 25..35
Kolacky Standardni plech* 3 180 25...35
Téstovinové Standardnf plech* 3 200 45 ... 55
pecivo
Bohaté pecivo Standardni plech* 3 200 35..45

* Toto pfislusenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.

Maso, ryby a dribez

Klicové body pri peceni

¢ \lysledek peCeni se zvysi ochucenim
v8ech kurat, krdt a velkych kus masa
pred pecenim citronovou $tavou a
peprem.

e Peceni vykosténého masa trva o 15 az
30 minut déle neZz smazen platk{
masa.

e Méli byste pocitat s dobou peceni asi
4 az 5 minut na centimetr tloustky
masa.

Varny stil na maso, ryby a druibez

¢ Po uplynuti doby peceni nechte maso
v troubé& asi 10 minut. Stava z masa
se Iépe rozlozi ve smazeném mase a
pfi krdjeni z masa nevytéka.

¢ Ryby je tfeba umistit na plech odolny
proti teplu ve stfedni nebo spodni
Urovni police.

e Uvarte jidla doporucena ve varném
stole na jednom plechu.

Steak (cely) / , Spodni/horni
Rosténa (1 kg) Standardni plech* ohfev s pomoci 60 ... 80
ventilatoru 180... 190
Jehnédi Spodni’homni
kolinko (1.5 - Standardni plech*  ohfev s pomocf 170 85...110
2.0 kg) ventilatoru
Dréatény gril* Spodni’homni .
Jeden plech poloZte  ohfev s pomoci 15 minuty 60 ... 80
T PR o 250/max, v 190
Pecené kure na spodni policku ventilatoru
(1.8-2 kg) Dréatény gril* 16 minuty
Jeden plec'h pc?lvozte Funkce ,3D 250/max, v 190 60 ... 80
na spodni policku
Spodni’homni 25 minuty
Krdta (5.5 kg) Standardni plech*  ohfev s pomocf 250/max, v 150...210
ventilatoru 180... 190
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25 minuty

Standardni plech* Funkce ,3D“ 1 250/max, v 150...210
180... 190
Dréatény gril* Spodni’homni
Jeden plech poloZte  ohfev s pomoci 3 200 20...30
na spodni policku ventilétoru
Ryby Dréatény gril*
Jeden plech polozte Funkce ,3D* 3 200 20...30

na spodni policku

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.

* Toto pfislusenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.

** Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné dopliky.

Grilovani

Cervené maso, ryby a driibeZf maso pfi

grilovani rychle zhnédne, ma krasnou

kdrku a nevyschne. Pro grilovani jsou

vhodné zejména platky masa, maso na

Spizu, klobasy a Stavnata zelenina

(rajCata, cibule atd.).

Obecna varovani

¢ Jidlo nevhodné pro grilovani s sebou
nese nebezpeli pozaru. Grilujte pouze
jidlo, které je vhodné pro grilovaci
ohen. Jidlo také nedaveijte pfilis daleko
do zadni &asti grilu. Je to nejvice horka
oblast a mastna jidla se mohou vznitit.

e B&hem grilovani méjte dvirka trouby
zaviena. Nikdy negrilujte s
otevienymi dvitky trouby. Horké
povrchy mohou zpUisobit popéleniny!

Klicové body grilovani

¢ Na grilovani pfipravte jidlo podobné
tloustky a hmotnosti.

Grilovaci stul

¢ Umistéte kousky, které chcete grilovat,

na dratény rost nebo dratény grilovaci
ro$t tak, abyste jejich rozlozenim
neprekrodili rozmeéry topného ¢lanku.

e Doby peceni uvedené v tabulce se

mohou liSit v zavislosti na tloustce
grilovanych kouskd.

e Zasunte dratény rost nebo dratény

grilovaci rost do pozadované urovné v
troubg. Pokud grilujete na draténém
roStu, zasunte do spodni police plech
trouby, abyste zachvtili olej. Plech
trouby, ktery budete zasouvat, by mél
byt tak velky, aby pokryval celou
plochu grilovani. Tento plech nemusf
byt soucasti vyrobku. Za ucelem
snadného &isténi dejte na plech trouby
trochu vody.

yby rétény gri max
Kureci kousky Dratény gril 4-5 250/max
Fasirka (hovézi) - 12 kousky Dratény gril 4 250/max
Jehnédi kotlety Dratény gril 4-5 250/max

Biftek - (nakréjeny na plétky) Dratény gril 4-5 250/max
Teleci kotlety Dratény gril 4-5 250/max

Gratinovana zelenina Dratény gril 4-5 220

Toastovany chléb Dratény gril 4 250/max

U v8ech grilovanych jidel se doporucuje pfedehfat troubu na 5 minut.

Po 1/2 celkového Easu grilovani kousky jidla otocte.
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Vareni v pare

Obecné informace

e Vareni v pére Ize provadét pouze s
funkcemi vareni v pare uvedenymi v
pfirucce. Informace o funkcich vareni v
pére najdete v Easti"Provozni funkce
trouby”.

e Pokud je v tabulce vafeni doporuceno
predehfati, po pfedehrati viozte jidlo
do trouby. Casy uvedené v dobé

Varny stil pro parni vareni

Néavrhy na vareni s jednim podnosem - Funkce ,3D"

zavlazovani oznacuji dobu, ktera
uplynula po predehrati.

¢ Tabulka vafeni obsahuje doporuceni k
varen( testovana vyrobcem. M(Zete
urcit mnozstvi vody, teplotu, funkci
vareni pomoci pary a Cas vareni, které
nejsou uvedeny v tabulce.

¢ Varte pomoci pary pomoci jediného
plechu.

Cely chigp  Standardni 2 200 200 L PO 30..40 820
plech predehrati
Pecenc e et
kufe (1.8-2 P 2 Y 250 25 60 ... 70 2000
ko) poloZte na 250/max,
spodni policku v 190
Zebrovy .
steakiJeden  Standardni 3 180 250 15 40 ... 55 1000
plech
kus)
Jehnédi .
kolinko se ~ Srandardn 3 170 2504250 . PO 90..110 2000
) plech predehfati
zeleninou
Kvasnicovy .
doméc Standardn 3 180 100 PO o535 1200
~ plech predehrati
vdolecky
Tvarohovy  Standardni 3 120 150 L ped 5y 60 1450
kolac plech predehratim
Kureci Standardni 3 200 150 PO o535 800
palicky plech predehrati
Peceny  Standardni 3 190 150 05 45 .55 500
brambor plech
Hamburger Standardni po
chléb plech* S 180 150 predehrati 20.. 80 800
Lososse  Standardni 3 180 100 PO o535 500
zeleninou plech predehrati

* Toto pfislusenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.
** Zobrazuje ¢as, ktery uplynul po pfedehfivan.
*** Po poloving doby vareni pridejte dalSich 250 ml vody.
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Jidlo pro zkousky

e Jidla v této tabulce peCeni jsou pfipravena podle normy EN 60350-1, aby se
usnadnilo zkouseni vyrobku ve zkusebnich Ustavech.

Varny stul pro testovaci jidla
Néavrhy na vareni s jednim podnosem

. . Horni a
Krehké Standardni plech spodni ohfev 3 140 20...30
pecivo Modely s draténymi
(sladké . N Ohrev policemi: 3
pecivo) Standardni plech ventilatorem Modely bez 140 15..25
draténych polic: 2
Standardnf plech* Homia 3 160 25 .35
spodni ohfev
Kolacky Ohrev MOngiESnZ?tgnyml
Standardni plech ventildtorem Modely bez 150 25..35
draténych polic: 2
Kulaté dortova forma o
priméru 26 cm se Horfn a 5 160 30 . 38
svorkou na draténém spodni ohfev
Piskotové grilu™*
kolace Kulata dortovéa forma o
pruméru 26 om se Ohrev 2 155 80 .. 40
svorkou na dréaténém ventilatorem
grilu™
Kulata ¢erna kovova Homi a
forma, prdmér 20 cm na o 2 180 50 ...65
L. fox o . spodni ohfev
Jable¢ny draténém grilu
kolac Kulata ¢ermna kovova Ohfev
forma, prdmér 20 cm na 3 170 50 ...65

draténém grilu** ventilétorem

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.
* Toto prisluSenstvi vas spotiebi¢ nemusi obsahovat.
** Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné dopliky.

Néavrhy na vareni se dvéma plechy

Krehkée
pecivo 2-Standardni plech* Ohrev )
(sladkeé 4-Plech na pecivo*  ventilatorem 2-4 140 15..25
pecivo)
gfgt‘éﬂ)’,,’nfi Modely s dratsnymi
. 2-Standardni plech* Ohrev policemi: 150 policeni: 25 ... 35
Kolacky . o 2-4 Modely bez
4-Plech na peCivo*  ventilatorem Modely bez drat&nveh polic:
draténych polic: SOy 4% '
140

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.
* Toto prisluSenstvi vas spotiebi¢ nemusi obsahovat.
** Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné dopliky.
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Gril

Toastovany chléb
Fasirka (hovézi) - 12
kousky
Po 1/2 celkového Casu grilovani jidlo otocte.
U vSech grilovanych jidel se doporucuje pfedehrat troubu na 5 minut.

Dratény gril 4 250/max 1..3
Dréatény gril 4 250/max 20...30
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Udrzba a péée

Vseobecné informace o

cisténi

A Vseobecna upozornéni

e Pfed vyCisténim produktu vyCkejte,
dokud produkt vychladne. Horké
povrchy mohou zpUsobit popéleniny!

¢ Nenanasejte Cistici prostfedky pfimo

na horké povrchy. MUzZe to zpUsobit

trvalé skvrny.

Spotrebi¢ musi byt po kazdé operaci

ddkladng vycCistén a vysusen. Zbytky

potravin se tak daji snadno vycistit a

zabrani se jgjich spaleni pfi pozdgjsim

pouziti spotfebice. Tim se prodluzuje

zivotnost pfistroje a snizuji se ¢asto se

vyskytujici problémy.

e K gisténi nepouzivejte pamni Cisticl

prostredky.

Nékteré Cistici prostfedky nebo disticl

pfipravky mohou poskodit povrch.

Béhem Cisténi nepouzivejte abrazivni

Cistici prostredky, Cistici prasky, Cistici

krémy, odvapnovac nebo ostré

predméty.

e K gisténi po kazdém pouziti neni
zapotrebi specidlni Cistici prostredek.
Spotrebi¢ ocistéte mydlem, teplou
vodou a mékkym hadfikem nebo
houbou a osuste suchym hadfikem z
mikrovlakna.

e Ujistéte se, Ze jste po vyCisténi jste
Uplné setreli veSkerou zbylou tekutinu
a okamyzité vycistéte vSechny zbytky
jidla, které kolem vas vysttikne béhem
vareni.

e Nemyijte zadné &asti spotfebice v
mycce nadobi.

Inox a nerezavéjici povrchy

e K &isténi nerezovych nebo
neoxidovanych povrchd a rukojeti
nepouzivejte Cisticl prostredky
obsahuijici kyselinu nebo chlar.

Nerezovy nebo Inoxovy povrch mize
Casem zménit barvu. To je normalni.
Po kazdé operaci vycCistéte Cisticim
prostfedkem vhodnym na nerezovy
nebo Inoxovy povrch.

Cistéte mékkym mydiovou hadfikem a
tekutym (nesSkrabajucim) Cisticim
prostfedkem vhodnym pro povrchy z
nerezavéjici oceli. Otirejte jednim
smérem.

OkamZité bez Cekani odstrante skvrny
od vapna, oleje, Skrobu, miéka a
bilkovin z inox-nerezového a
sklenéného povrchu. Skvrny mohou
po delsi dobé rezavét.

Smaltované povrchy

Po kazdém pouziti smaltované
povrchy oCistéte Cisticim prostfedkem
na nadobi, teplou vodou a mékkym
hadfikem nebo houbou a osuste je
suchym hadfikem.

Pokud je vas vyrobek vybaven funkci
lehkého disténi parou, mizete snadné
Cisténi parou provést i na lehkeé trvalé
necistoty. (Viz "Snadné &isténi parou")
U pretrvavajicich skvrn Ize pouzit Cistici
prostfedek na trouby a grily
doporuceny na webovych strankach
znacky vaseho produktu a Cistici
neskrabaci podlozku. Nepouzivejte
externi &istiC trouby.

Oblast na peceni trouby musi byt pro
&isténi vychladla. Cisténi horkych
povrchd vede k nebezpedi pozéru a
poskozeni smaltovanym povrchem.

Katalytické povrchy

Bocni stény v oblasti varfeni mohou byt
pokryty pouze smaltovanymi nebo
katalytickymi sténami. LiSi se v
zavislosti na modelu.

Katalytické stény maji lehky matny a
porovity povrch. Katalytické stény
trouby se nemaji Cistit.
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e Katalytické povrchy absorbuii olej diky
své porovité struktufe a zacnou se
lesknout, kdyz je povrch nasyceny
olejem, v takovém pfipadé se
doporucuje vymenit dily.

Sklenéné povrchy

e Pi gisténi sklenénych povrchd

nepouzivejte Skrabky z tvrdého kovu a

abrazivni Cistici prostfedky. Mohou

poskodit povrch skla.

Spotrebi¢ odistéte Cisticim

prostfedkem na nadobi, teplou vodou

a hadfikem z mikrovléakna urCenou pro

sklenéné povrchy. Osuste jej suchym

hadfikem z mikroviakna.

Pokud po vy&isténi zlstanou zbytky

saponatu, otfete ho studenou vodou a

osuste Sistym a suchym hadfikem z

mikrovlakna. Zbytky saponatu mohou

pristé poskodit povrch skla.

Zaschlé zbytky na povrchu skla za

z&dnych okolnosti necistéte

vroubkovanymi nozi, draténou vatou
nebo podobnymi Skrabanci.

Skvrny od vapniku (Zluté skvrny) na

povrchu skla miZete odstranit

komercné dostupnym odvapriovacim
prostfedkem, odvapriovacim
prostfedkem, jako je ocet nebo
citrénova Stava.

Pokud je povrch silné znedistén,

naneste houbou na skvrnu Cistici

prostfedek a pockejte dlouho, dokud
nebude spravné fungovat. Potom
povrch skla ocistéte vihkym hadfikem.

e /ména barvy a skvrmy na povrchu skla
jsou normalni a nejde o chyby.

Plastové dily a lakované povrchy

¢ Plastové dily a lakované povrchy
oCistéte Cisticim prostfedkem na
nadobi, teplou vodou a meékkym
hadfikem nebo houbou a osuste je
suchym hadfikem.
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¢ Nepouzivejte skrabky z tvrdého kovu a
drsné distici prostfedky. Mize to
poskodit povrchy.

¢ Dbejte na to, aby klouby komponentd
spotrebice nezlstaly vihké a
saponatové. V opacném pfipadé
mUZe na téchto spojich dojit ke korozi.

Cisténi prislusenstvi

Pokud neni v uzivatelské pfirucce

uvedeno jinak, nemyjte pfislusenstvi k

vyrobku v my&ce na nadobi.

Cisténi ovladaciho panelu

e Pi Cisténi paneld pomoci oviadade
knoflik( otfete panel a ovliadace
vihkym mékkym hadfikem a osuste
suchym hadfikem. Neodstranujte
knofliky a tésnéni zespodu, abyste
vyCistili oviadaci panel. Mze byt
poskozen ovladaci panel a knofliky.
Bé&hem disténi inox paneld s
knoflikovym Fizenim, kolem
gombikovnepouzivajte Cistici
prostfedky na inox. Kontrolky kolem
knoflikd mohou byt vymazany.
Dotykové ovladaci panely ocistéte
vihkym mékkym hadfikem a osuste
suchym hadfikem. Pokud je vas
produkt vybaven funkci blokovani
klaves, pred provedenim cisténi
ovladaciho panelu nastavte blokovani
klaves. V opacném pfipadé mdze dojit
k nespravné detekci klaves.
Cisténi vnitrni ¢asti trouby
(oblast peceni)

Postupujte podle krok{ Gisténi
popsanych v ¢asti ,Obecné informace o
gisténi“ podle typl povrchl v troubsd.
Cisténi boénich stén trouby

Boéni stény v prostoru pro peceni
mohou byt pokryty pouze smaltovanymi
nebo katalytickymi sténami. Lisi se to
podle modelu. Pokud jsou v troubé
katalytické stény, naleznete informace v
Casti ,Katalytické stény"”.



Pokud je vas vyrobek modelem s

draténymi rosty, vyjméte pred Cisténim

bocnich stén draténé rosty. Postupuijte

podle krokd Cidténi popsanych v Gasti

,Obecné informace o &isténi* pro typ

povrchu bocni stény.

Postup vyjmuti bo¢nich draténych

rosta:

1.Vyjméte predni East draténého rostu
zatazenim za bocni sténu v opacném
smeru.

2. Vytahnéte dratény rost smérem k

3.P¥i opétovném nasazeni rostd je nutné
postupovat v opacném poradi.
Cisténi nadrze s vodou na dné
trouby
V zavislosti na frekvenci jednoduchého
parniho Cisténi parou a tvrdosti pouzité
vody se mohou v nadrZi na vodu ve
spodni ¢asti trouby vyskytnout vapenné
skvrny.
Odstranéni vodniho kamene, ktery se
mUZe vyskytnout v nadrzi na vodu na
dné trouby po parnim vareni - lehkém
Cisténi péarou, po kazdych 2 nebo 3
operacich:
1.Pridejte 350 cm3 bilého octa (kyselost
octa nesmi byt vySsi nez 6%) do
nadrze s vodou na dné trouby.

2.Pockejte nejméné 30 minut, aby ocet
rozpustil zZbytky vapna pfi pokojové
teploté.

3.Nadrz s vodou ocistéte mékkym
vihkym hadfikem a suchym hadfikem.

K &isténi nadrze na dné trouby
nepouzivejte Sisticl prostredky
obsahuijici kyseliny nebo chloridy.
Nedistéte vodni kamen, ktery se
mUZe tvotit v nadrzi ve spodni
Casti trouby, seskrabanim. V
opacném pripadé se dno
produktu mize poskodit.
Aby se zvySila ucinnost gisténi
vodniho kamene, ke kterému mize
dojit v nadobéach s vodou na dné
trouby, po kazdych 10 pouzitich
kromé vy$e uvedenych krok(
odvéapnéni:
Vyberte provozni funkci, pfi které je
aktivni spodni ohfivac, a nechte troubu
bézet 2 az 3 minuty na 100 °C. Poté
troubu vypnéte a pouzijte Cistic na grily a
vnitfek trouby, ktery se doporucuje na
webovych strankach znacky vaseho
produktu, do nadoby s vodou na dné
trouby a nechejte 5 minut odstat. Po 5
minutach otfete vodni bazén na dné
trouby vihkym hadfikem z mikroviakna a
osuste.

Pyrolytické samocisténi
Trouba je vybavena pyrolytickym
samocisténim. Trouba je vyhfata na cca.
420-480 °C a stavajici nedistoty se
spaluji na popel. Mze se vyskytnout
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silny kout. Zajistéte dikladné vétrani.
Pyrolyza by méla byt pouZita po cca.
kazdém 10. pouZziti trouby.

Obecna varovani

Horké povrchy zplsobuijf
popaleniny!

Nedotykejte se zafizeni béhem
automatického &isténi a udrzujte
déti mimo jeho dosah. PoCkejte
nejménég 30 minut pred
odstranénim zbytkd.

A Pred pouzitim funkce samocisténi
pyrolytickym prostfedkem
odstrante veskeré pfislusenstvi,
teleskopickou polici a bo&ni
stojany (jsou-li k dispozici). Pokud
tak neucinite, dojde k poskozeni
prislugenstvi a bocnich stojand.

A Pokud je vas vyrobek vybaven
pyro odolnym pfisluSenstvim
(odolny proti samocisténi pfi
vysokych teplotach), nemusite
toto pfislusenstvi z trouby vybirat.
Zda je prisluSenstvi odoIné vidi
vysokym teplotam, nebo neni je
uvedeno v Casti pfisluSenstvi.
Pokud neni uvedeno jinak, vase
prislugenstvi neni odolné vici
vysokym teplotam. Pred viastnim
Cisténim je nutné jej vyjmout z
trouby, aby nedoslo k poskozeni.
Necistéte tésnéni dveri.
Sklolaminatové tésnéni je vysoce
citlivé a mdze se snadno
poskodit.

V pfipadé poskozeni t&snéni
dvifek trouby je vymeénte za nove,
které koupite u autorizovaného
servisu.
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1.0Odstrante veskeré pfislusenstvi z
trouby. V modelech s bo¢nimi drzaky;
nezapomente vybrat bocni drzaky.

2.Pred disticim cyklem odstrante
necistoty z vnéjsich povrchl a
vnitfnich &asti trouby jemnym
hadfikem.

Pred zahajenim pyrolytického
samocisténi vycCistéte nadrzku na
vodu. Jelikoz vnitfek trouby
béhem c&isténi dosahne vysoké
teploty, mUzZe do ni béhem této
doby vniknout voda, coz mize
zpUsobit hlasity zvuk a poskozeni
vnitfniho povrchu trouby.
3.Vyberte funkci "Pyrolyza" (samodisténi).

Na displeji bude blikat P2:00.

4. Nastavte knoflik teploty na nejvyssi
"max" (maximalni) teplotu.

5. Po spusténi funkce pyrolyzy se P2:00
neustdle rozsviti a zacne odpocitavat.
Na displeji se zobrazi ¢as samocisténi.
Toto trvani nelze upravit.

6.Kdyz trouba dosahne urcitou teplotu
po spusténi procesu samodisténi, na
displeji Sasu se objevi symbol
zadmku a dvitka trouby nebude mozné
otevfit. Po ukonc&eni funkce pyrolyzy
zlstanou jisty Gas uzamdené. netlacte
klikou silné na zamek dveri, dokud
symbol zamku nezmizi.

7.Po dokonc&eni procesu Cisténi se na
obrazovce zobrazi "Konec".

8.Po zobrazeni "Konec" ukoncete
proces nastavenim tlaCitek funkci a
teploty do polohy O (OFF).

9.Jakmile symbol (&} na displeji zmizi,
odstrante usazeniny pldy octovou
vodou.

10.Stisknutim libovolné klavesy ztiSite
zvukovy alarm.



Po dokonceni funkce pyrolyzy
bude zamek dvefi aktivni, dokud
trouba nevychladne na vhodnou
teplotu. Chcete-li b&hem tohoto
procesu néco upéct, zobrazi se
"H" a peceni nebude povoleno.

Cisténi dvirek trouby
K &isténi dvifek a skla trouby
nepouzivejte drsné abrazivni Cistici

prostfedky, kovové Skrabky,
draténku nebo bélici Sinidia.

Dvitka trouby a sklo dvitek mizete za
Ucelem cgisténi vyjmout. Postup vyjmuti
dvitek a skel je vysvétlen v Eastech
»Vyjmuti dvifek trouby” a ,Vyjmuti
vnitfnich skel dvifek®. Vnitfni skla dvifek
po vyjmuti vyCistéte pomoci prostfedku
na myti nadobi, teplé vody a mékkého
hadfiku nebo houby a osuste je suchym
hadfikem. Sklo otfete octem a poté ho
oplachnéte proti zbytkdm vapna, které
se mohou vyskytnout na skle trouby.
Vyjmuti dvirek trouby
1.0tevfete dvitka trouby.
2.0Otevrete prichytky v objimce zavésu
prednich dvifek vpravo a vlievo
zatlaGenim dold, jak je zndzornéno na
obrazku.
Typ zavésu (A), (B), (C) se lisi podle
modelu produktu. Nize uvedené obrazky
ukazuii, jak oteviit v8echny typy zavésd.
Zavés typu (A) je k dispozici u béznych
typl dverd.
Zavés typu (B) je k dispozici u typl dverfi
s mekkym zaviranim.
Zavés typu (C) je k dispozici u typl dvefi
s mekkym oteviranim / zaviranim.

Zamek pantu - zaviena poloha
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Zamek pantu - oteviena poloha
3.Otevrete dvitka trouby do

S

polooteviené polohy.
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4.Polooteviené dvefe vytahnéte smérem
nahoru a uvolnéte je z pravého a
levého zaveésu a vyjméte je.
Pri op&tovném nasazeni dvifek je
nutné postupovat v opacném
poradi. Pfi nasazeni dvifek
nezapomente zavrit prichytky na
objimce zavésu.

Vyjmuti vnitFnich skel dvirek

trouby
Vnitfni sklo pfednich dvifek vyrobku Ize
za UCelem cisténi vyjmout.
1.0tevrete dvitka trouby.

2. Tahnéte soudast z plastu pfipevnénou
k horni &asti pfednich dvifek smérem k
sobé se souCasnym stisknutim
tlakovych bodd na obou stranach
soucasti a vyjméte ji.

3.Jak je znazornéno na obrazku, jemné
zvednéte zcela vnitfni sklo smérem k
»A" a poté jej vyjméte vytazenim
smérem k ,B".
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Zcela vnitfni sklo

Druhé vnitfni sklo

Treti vnitfni sklo

VnéjSi sklo

Plastova Stérbina ve skle — spodni

O~ wnNn =

Z.'Op'ékujte stejny postup pfi vyjmuti
druhého a tretiho skla

Prvnim krokem preskupeni dvitek je
vymeéna druhého a tfetiho skla (2, 3).
Jak je znazornéno na obrazku, umistéte
zkosenou hranu skla tak, aby

odpovidala zkosené hrané plastové
Stérbiny.
Poradi upevnéni druhého a tretho
vnitfniho skla nenf dlleZité, protoZe jsou
zamenitelna.
Pri pfipeviiovani zcela vnitfniho skla (1)
vénuijte pozornost umisténi potisténé
strany skla na druhé vnitfni sklo.
Je dllezité umistit spodni rohy vSech
vnitfnich skel tak, aby odpovidaly
spodnim plastovym Stérbinam (5).
Tladte soucast z plastu smérem k ramu,
dokud neuslysite cvaknuti.
Po vycisténi je nutné vSechna skla
zZnovu sestavit.

Cisténi svétla trouby

Pokud dojde ke znecisténi sklenénych
dvifek svétla v oblasti peceni, vyCistéte
jej pomoci prostfedku na myti nadobi,
teplé vody a mékkého hadfiku nebo
houby a osuste jej suchym hadfikem. V
pfipadé poruchy zarovky svétla trouby
jej mlzete vyménit nasledujicim
postupem.

Vyména zarovky svétla trouby

A Obecna varovani

¢ Aby nedoSlo k Urazu elektrickym
proudem, odpojte pfed vyménou
zarovky svétla trouby elektrické
pfipojeni a poCkejte, az trouba
vychladne. Horké povrchy mohou
zpUsobit popdleniny!

e \/ této troubé se pouziva zarovka s
vykonem mensim nez 40 W, vySkou
men&i nez 60 mm, prdmérem mensim
nez 30 mm nebo halogenovou
zarovkou s objimkou typu G9,
wkonem mensim neZ 60 W. Zarovky
jsou vhodné pro provoz pfi teplotach
nad 300 ° C. Lampy do trouby Ize
ziskat od autorizovanych servisnich
zastupcl nebo technikl s licenct.

¢ Poloha svétla se mUze lisit od polohy
znazorneéneé na obrazku.
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e Z4rovka svétla pouZitd v tomto
vyrobku neni vhodna pro pouZziti pfi
osvétleni pokojd v domacnosti.
Ugelem tohoto svétla je pomoci
uzivateli vidét na pecené vyrobky.

e Z4rovky pouZité v tomto vyrobku musf
odolat extrémnim fyzickym
podminkam, jako jsou teploty nad
50 °C.

Pokud ma vase trouba kulaté

svétlo:

1.0dpojte vyrobek od napajeni ze sité.

2. Vyjméte sklenény kryt jeho otacenim
proti sméru hodinovych rucicek.

3.Pokud je zarovka vasi trouby typu (A)
zobrazeného na obrdzku nize, otacejte
zérovkou svétla trouby podle obrazku
a vymeénte ji za novou. Pokud se jedna
o0 model s typem (B), vytdhnéte
zarovku, jak je znazornéno na obrazku,
a vymente ji za novou.
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4.Nasadte zpét sklenény kryt.

Pokud ma vase trouba ¢tyrhranné
svétlo:

1.0dpojte vyrobek od napajeni ze sité.
2.Vyjméte draténé police podle popisu.

3.Pomoci Sroubovaku zvednéte
ochranny sklenény kryt zarovky.

4.Pokud je zarovka vasi trouby typu (A)
zobrazeného na obrdzku nize, otacejte
zérovkou svétla trouby podle obrazku
a vymeénte ji za novou. Pokud se jedna
o0 model s typem (B), vytdhnéte
zarovku, jak je znazornéno na obrazku,
a vymente ji za novou.

5.Nasadte zpét sklenény kryt a draténé
police.



E] Reseni problémui

Pokud nemUZete problém odstranit, pfestoze jste postupovali podle pokynd v této
Casti, obratte se na autorizovany servis, technika s licenci nebo na prodejce, u
kterého jste vyrobek zakoupili. Nikdy se nepokousejte opravit vadny vyrobek sami.

e Je normalni, ze béhem pouzivani unika para. >>> Nejedna se o zavadu.

. Para, ktera vznika béhem peceni, muze kondenzovat a vytvaret kapky vody, kdyz
se dostane na chladné povrchy vyrobku. >>> Nejedna se o zavadu.

¢ Pfi ohfevu se mohou kovové Casti roztahovat a zpusobit zvuky. >>> Negjedna se
0 zavadu.

¢ Sitova pojistka je vadna nebo je vypnuta. >>> Zkontrolujte pojistky v pojistkové
skrifice. V pfipadé potfeby je vymérite nebo znovu zapnéte.

¢ \/yrobek neni zapojen do (uzemnéné) zasuvky. >>> Zkontrolujte pripojeni
zastrcky.

¢ Tlacitka / ovladaci knofliky / dotykové plosky na oviddacim panelu nefunguiji.>>>
Pokud je vas vyrobek vybaven funkci uzamceni tlacitek, mize byt toto uzamceni

arovka svétla trouby je vadna. >>> Vymérite Zarovku svétla trouby.
¢ Napdjeni je pferuseno. >>> Zkontrolujte napajeni. Zkontrolujte pojistky v
pojistkové skiifice. V pfipadé potieby pajistky vymeérite nebo znovu zapnéte.

¢ Neni nastavena na urcitou funkci peCeni a/nebo teplotu. >>> Nastavte troubu na
urcitou funkci peceni a/nebo teplotu.

¢ U model( vybavenych ¢asovacem neni nastaven ¢asovac. >>> Nastavte
casovac.

¢ Napdjeni je pferuseno. >>> Zkontrolujte napajeni. Zkontrolujte pojistky v
pojistkové skiifice. V pfipadé potreby pajistky vymeérite nebo znovu zapnéte.

e Dvere trouby mohou byt otevieny. >>> Ujistéte se, Ze jsou dvitka trouby zaviené.
Pokud zistanou dvitka trouby oteviena déle nez cca. 5 minut, nastaveni doby

vareni se zrusi, ohfivace nebudou fungovat a lampa trouby se nerozsviti,

¢ Doslo predtim k vypadku napéjeni. >>> Nastavte casovac / vypnéte vyrobek a
zZnovu jej zapnéte.
Chybové kody/divody a mozna feSeni

Pro odstranéni chyby kontaktujte
autorizovany servis.
Pro odstranéni chyby kontaktujte
autorizovany servis.

Er1-Er7 Chyby v komunikaci

Er 8- Er27 Chyby senzoru
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ro odstraneni chyby kontaktujte

Er 32 - Er 41 Chyby ohfevu trouby . ) .
autorizovany servis.
Er42-Er58  Chyby soudésti trouby Pro odstranéni chyby kontaktujte
autorizovany servis.
Er59-Er64  Chyby dvelf trouby Pro odstranéni chyby kontaktujte
autorizovany servis.
Chyby souvisejici s parou (v Pro odstranéni chyby kontaktujte
Er65-Er 71 . D . ) .
troubach s funkci pary) autorizovany servis.
Er 72 - Er 80 Chyby hardwaru Pro qutran,enl chyby kontaktujte
autorizovany servis.
Er 81 -Er85 Bezpecnostni chyby trouby Pro o.dstran,eru chyby kontaktujte
autorizovany servis.
Chyby pfipojeni k internetu (v - .
Er 86 - Er 88 troubach s funkci Pro qutran,em chyby kontakiujte
. autorizovany servis.
Homewhiz)
Chyby mikrovin (v troubach s Pro odstranéni chyby kontaktujte
Er89-Er92 . . ) .
mikrovinnou funkci) autorizovany servis.
Er 93 - Er 99 Chyby elektronické desky a  Pro odstranéni chyby kontaktujte

Casovace

autorizovany servis.
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