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Please read this user manual first!

Dear Customer,

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

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

Explanation of symbols

Throughout this user manual the following symbols are used:

Important information or useful hints
about usage.

Warning of hazardous situations with
regard to life and property.

Warning of electric shock.

Warning of risk of fire.

Warning of hot surfaces.
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This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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t Important instructions and warnings for safety and

environment

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

General safety

e This appliance can be used by
children aged from 8 years and
above and persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been
given supervision or instruction
concerning use of the appliance
in a safe way and understand the
hazards involved.

Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user

maintenance shall not be made
by children without supervision.

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

e |f the product is handed over to
someone else for personal use or
second-hand use purposes, the
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user manual, product labels and
other relevant documents and
parts should be also given.

Never place the product on a
carpet-covered floor. Otherwise,
lack of airflow beneath the
product will cause electrical parts
to overheat. This will cause
problems with your product.
Installation and repair procedures
must always be performed by
Authorised Service Agents. The
manufacturer shall not be held
responsible for damages arising
from procedures carried out by
unauthorised persons which may
also void the warranty. Before
installation, read the instructions
carefully.

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

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

Safety when working with gas

Any works on gas equipment and
systems may only be carried out
by authorised qualified persons
who are Gas Safe registered.
Prior to the installation, ensure
that the local distribution
conditions (nature of the gas and



gas pressure) and the adjustment
of the appliance are compatible.
This appliance is not connected to
a combustion products or
evacuation device. It shall be
installed and connected in
accordance with current
installation regulations. Particular
attention shall be given to the
relevant requirements regarding
ventilation; See Before installation,
page 14

CAUTION: The use of gas cooking
appliance results in the
production of heat and moisture
in the room in which it is installed.
Ensure that the kitchen is well
ventilated: keep natural ventilation
holes open or install a mechanical
ventilation device (mechanical
extractor hood). Prolonged
intensive use of the appliance
may call for additional ventilation,
for example increasing the level

of the mechanical ventilation
where present.

Gas appliances and systems must
be regularly checked for proper
functioning. Regulator, hose and
its clamp must be checked
regularly and replaced within the
periods recommended by its
manufacturer or when necessary.
Clean the gas burners regularly.
The flames should be blue and
burn evenly.

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

Good combustion is required in

gas appliances. In case of

incomplete combustion, carbon
monoxide (CO) might develop.

Carbon monoxide is a colourless,

odourless and very toxic gas,

which has a lethal effect even in
very small doses.

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

What to do when you smell gas

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

Open doors and windows.

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

5/EN



Check all tubes and connections
for tightness. If you still smell gas
leave the property.

Warn the neighbours.

Call the fire-brigade. Use a
telephone outside the house.

Do not re-enter the property until
you are told it is safe to do so.

Electrical safety
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If the product has a failure, it
should not be operated unless it
is repaired by an Authorised
Service Agent. There is the risk of
electric shock!

Only connect the product to a
grounded outlet/line with the
voltage and protection as
specified in the “Technical
specifications”. Have the
grounding installation made by a
qualified electrician while using
the product with or without a
transformer. Our company shall
not be liable for any problems
arising due to the product not
being earthed in accordance with
the local regulations.

Never wash the product by
spreading or pouring water onto it!
There is the risk of electric shock!
Never touch the plug with wet
hands! Never unplug by pulling on
the cable, always pull out by
holding the plug.

The product must be
disconnected during installation,

maintenance, cleaning and
repairing procedures.

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

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

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

Do not trap the mains cable
between the oven door and frame
and do not route it over hot
surfaces. Otherwise, cable
insulation may melt and cause
fire as a result of short circuit.
Any work on electrical equipment
and systems should only be
carried out by authorised and
qualified persons.

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



Make sure that fuse rating is
compatible with the product.

Product safety

WARNING: The appliance and its
accessible parts become hot
during use. Care should be taken
to avoid touching heating
elements. Children less than 8
years of age shall be kept away
unless continuously supervised.
Never use the product when your
judgment or coordination is
impaired by the use of alcohol
and/or drugs.

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

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

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

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

Keep all ventilation slots clear of
obstructions.

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

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

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

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

(Varies depending on the product
model.)

Placing the wire shelf and tray
onto the wire racks properly

It is important to place the wire
shelf and/or tray onto the rack
properly. Slide the wire shelf or
tray between 2 rails and make
sure that it is balanced before
placing food on it (Please see the
following fi
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door glass removed or cracked.
Do not use the oven handle to
hang towels for drying. Do not
hang up towel, gloves, or similar
textile products when the grill
function is at open door.

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

Place the baking paper into the
cooking pot or on to the oven
accessory (tray, wire grill etc)
together with the food and then
insert all into the preheated oven.
Remove the excess parts of the
baking paper overflowing from the
accessory or the pot in order to
prevent the risk of touching the
oven’s heating elements. Never
use the baking paper in an
operating temperature higher
than the indicated value for the

baking paper. Do not place the
baking paper directly on the base
of the oven.

WARNING: Ensure that the
appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the
possibility of electric shock.

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

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

The appliance must not be
installed behind a decorative door
in order to avoid overheating.
Product must be placed directly
on the floor. It must not be placed
onto a base or a pedestal.
WARNING: Unattended cooking
on a hob with fat or oil can be
dangerous and may result in fire.
NEVER try to extinguish a fire with
water, but switch off the
appliance and then cover flame
e.g. with a lid or a fire blanket.
CAUTION: The cooking process
has to be supervised. A short
term cooking process has to be
supervised continuously.
WARNING: Danger of fire: Do not
store items on the cooking
surfaces.



Prevention against possible fire risk!

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

e Do not use damaged cables or
extension cables.

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

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

Intended use

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

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

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

e The manufacturer shall not be
liable for any damage caused by
improper use or handling errors.

e The oven can be used for
defrosting, baking, roasting and
grilling food.

Safety for children

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

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

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

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

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

Disposing of the old product

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

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

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

CGompliance with RoHS Directive:

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

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

Overview

1 Front door 7 Burner plate

2 Handle 8 Top lid

3 Lower part 9 Fan motor (behind steel plate)
4 Tray 10 Lamp

5 Wire shelf 11 Grill heating element

6 Control panel 12 Shelf positions

[ B B s

1 2 3 4 5 6 7 8
Normal burner Rear left Mechanical timer

Rapid burner Front left Function knob
Auxiliary burner Front right Thermostat lamp
Normal burner Rear right Thermostat knob

S ow =
o N o O
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Package contents

ccessories supplied can vary depending on
he product model. Not every accessory

described in the user manual may exist on
your product.

1. User manual
2. Oven tray

Used for pastries, frozen foods and big roasts.
3. Wire Shelf

Used for roasting and for placing the food to be
baked, roasted or cooked in casserole dishes to
the desired rack.
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4.  Placing the wire shelf and tray onto the
telescopic racks properly
(This feature is optional. It may not exist on
your product.)
Telescopic racks allow you to install and remove
the trays and wire shelf easily.
When using the tray and wire shelf with
telescopic racks, make sure that the pins at the
rear section of the telescopic rack stands against
the edges of the wire shelf and tray.




Technical specifications

Voltage / frequen 220-240 V ~ 50 Hz

(as type / pressure LPG G 30/28-30 mbar
Converting the gas type / pressure NG G 20/20 mbar :

OVEN/GRILL

Grill power consumption

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance with the EN 60350-1/ IEC

60350-1 standard. Those values are determined under standard load with bottom-top heater or fan assisted

heating (if any) functions.

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

echnical specifications may be changed
ithout prior notice to improve the quality of
he product.

Figures in this manual are schematic and may
not exactly match your product.

alues stated on the product labels or in the
documentation accompanying it are obtained
in laboratory conditions in accordance with
relevant standards. Depending on operational
and environmental conditions of the product,
these values may vary.

Injector table

Position hob zone | 2 kW 2.9 kW 1 kW 2 kW
Rear left Front left Front right Rear right

G 20/20 mbar
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Kl Installation

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

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

responsibility.

The product must be installed in accordance
ith all local gas and/or electrical regulations.

DANGER:
Prior to installation, visually check if the
product has any defects on it. If so, do not

‘ DANGER:

have it installed.
Damaged products cause risks for your safety.

Before installation

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

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

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

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

e |tcanalso be used in a free standing position.
Allow a minimum distance of 750 mm above the
hob surface.

e () If acooker hood is to be installed above the
cooker, refer to cooker hood manufacturer'
instructions regarding installation height (min
650 mm).

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

e Any kitchen furniture next to the appliance must
be heat-resistant (100 °C min.).

LP Gas Only

Don't install this appliance in a room below
ground level unless it is oven to ground level
on at least one side.

Failure to install appliances correctly is
dangerous and could result in prosecution.

[ oo

[

65 mm min
Pl

(*} 750 mm min

400 mm min
o3
{43
E]
3
2
=
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Safety chain

If your product has 2 safety chains;

The appliance must be secured against overbalancing
by using the supplied two safety chains on your oven.
Fasten hook (1)by using a proper peg to the kitchen
wall (6) and connect safety chain (3) to the hook via
the locking mechanism (2)

1 Stability hook
2 Locking mechanism



3 Safety chain (supplied and mounted to oven)
4 Firmliy fix chain to cooker rear

5 Rear of cooker

6 Kitchen wall

If your product has 1 safety chain;

The appliance must be secured against overbalancing
by using the supplied one safety chain on your oven.
Follow below steps in the picture to secure the safety
chain to your product.

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

oven side tilting.

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

Room ventilation

All rooms require an openable window, or equivalent,

and some rooms will require a permanent vent as well.

The air for combustion is taken from the room air and
the exhaust gases are emitted directly into the room.
Good ventilation is essential for safe operation of your
appliance.

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

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

airbricks, extraction hood ducting opening dimension
efc.

Total gas min. Ventilat;on
i .

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

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

Where a room or internal space contains more than
one gas appliance, additional ventilation area shall be
provided on top of the requirement given in the table
above. Size of additional ventilation area shall be
appropriate to regulations of other gas appliances.
There should also be a minimum clearance of 10mm
on the bottom edge of the door that opens to the inner
environment in the room where the appliance is
installed.You must ensure that items such as carpets
and other floorcoverings etc., do not affect the
clearance when the door is closed.

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

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

Installation and connection
Product can only be installed and connected in
accordance with the statutory installation rules.
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Do not install the product next to refrigerators
or freezers. The heat emitted by the product

il increase the energy consumption of
cooling appliances.

e (arry the product with at least two persons.
e Product must be placed directly on the floor. It
must not be placed onto a base or a pedestal.

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

Electrical connection

Connect the product to a grounded outlet/line
protected by a miniature circuit braker of suitable
capacity as stated in the "Technical specifications"
table. Have the grounding installation made by a
qualified electrician while using the product with or
without a transformer. Our company shall not be liable
for any damages that will arise due to using the
product without a grounding installation in accordance
with the local regulations.

DANGER:

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

Manufacturer shall not be held responsible for

damages arising from procedures carried out
by unauthorised persons.

DANGER:
The power cable must not be clamped, bent or
rapped or come into contact with hot parts of

the product.

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

The mains supply data must correspond to the data
specified on the type label of the product. The rating
plate is either seen when the door or the lower cover is
opened or it is located at the rear wall of the unit
depending on the unit type.

Power cable of your product must comply with the
values in "Technical specifications" table.

Power cable plug must be within easy reach
after installation (do not route it above the
hob).
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While performing the wiring, you must apply
with the national/local electrical regulations
and must use the appropriate socket

outlet/line and plug for oven. In case of the
product's power limits are out of current
carrying capability of plug and socket
outlet/line, the product must be connected
through fixed electrical installation directly
without using plug and socket outlet/line.

DANGER:

Before starting any work on the electrical
installation, disconnect the product from the
mains supply.

There is the risk of electric shock!

Connect the power cable into the socket.
Gas connection

DANGER:

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

Risk of explosion or toxication due to
unprofessional repairs!

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

DANGER:
Before starting any work on the gas
installation, disconnect the gas supply.

There is the risk of explosion!

e (as adjustment conditions and values are stated
on labels (or ion type label).

e Procure the plastic gas hose and installation
clamp before making the gas connection. Inner
diameter of the plastic gas hose must be max.
10 mm and its length must be max. 150 cm.

Your product is equipped for liquefied
petroleum gas (LPG).

Connecting the gas hose

e (as connection of your product will be performed
by the authorised service.

e Have your product connected in a way that it will
be close to the gas connection and not gas
leakage will exist.

e Fitthe installation clamp onto one end of the
hose. Soak the hose end fitted with clamp into
boiling water for one minute to soften it.

e Slip the softened end of the hose completely
onto the sharp hose tip of your product. Finally,
tighten the clamp completely with a screwdriver.



Repeat the same procedure for the other end of
the hose and complete the gas regulator
connection.

Never forget to make the gas leakage control.

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

DANGER:
Risk of explosion and suffocation!
Do not keep LPG cylinders in home.

Moo =

Hose tip-LPG
Hose tip-NG
Safety hose
0-ring (gasket)

Clamp

If your product has only one gas outlet;

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

If the gas hose outlet and the LPG cylinder do not
face on the same side, make sure that the hose
does not pass through the hot area when
connecting it.

If your product has two gas outlets;

One of the two outlets is sealed with a blind plug
and the other one with a plastic plug. Locations
of the blind plug and plastic plug may be
different depending on the product.
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1 @Gas hose outlet
2 Blind plug

3 Plastic plug

L]

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

e |fthe LPG cylinder and the gas hose outlet
sealed with plastic plug face on the same side,
make the gas connection as shown in the figure

e |fthe LPG cylinder and the gas hose sealed with
blind plug face on the same side, remove and
dispose the plastic plug. Take out the blind plug
and close the gas hose outlet where gas
connection will not be made with a new (unused)
sealing gasket.

below on the gas hose outlet near the LPG
oylinder.‘

Risk of fire:
If you do not make the connection according to the
instructions below, there will be the risk of gas leakage
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and fire. Our company cannot be held responsible

for damages resulting from this.

e (Gas connection must be made by the authorised
service provider only.

e (Gas connection of the product must definitely be
made through the gas hose outlet near the LPG
cylinder.

e Plastic plug must be disposed, and the gas hose
outlet that will not be used must be sealed with
the blind plug.

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

DANGER:

The flexible gas hose must be connected in a
way that it does not contact the moving parts
around it and is not trapped when the moving
parts are travelling.

(e.g. drawers). Besides, it should not be placed
in spaces where it might get squeezed.

DANGER:

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

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

Leakage check at the connection point

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

e Soapy part will froth if there is a gas leakage. In
this case, inspect the gas connection once again.

e |f your product has two gas hose outlets,
make sure that the unused gas outlet is sealed
with a blind plug. Prepare soapy foam and apply
it onto the connection point of the blind plug to
check for gas leaks. Soapy part will froth if there
is a gas leakage. In this case, inspect the blind
plug connection again.

e Instead of soap, you can use commercially
available sprays for gas leak check.

Never use a match or lighter to make the gas
leakage control.

e Push the product towards the kitchen wall.

e Adjusting the feet of oven
Vibrations during use may cause cooking vessels
to move. This dangerous situation can be
avoided if the product is level and balanced.



For your own safety please ensure the product is
level by adjusting the four feet at the bottom by
turning left or right and align level with the work
top.
For products with cooling fan (This may not
exist on your product.)

1 Cooling fan
2 Control panel
3 Door

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

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

Final check

1. Check electrical functions.

2. Open gas supply.

3. Check gas installations for secure fitting and
tightness.

4. lgnite burners and check appearance of the flame.

Flame must be blue and have a regular shape.
If the flame is yellowish, check if the burner

cap is seated securely or clean the burner.

Gas conversion

DANGER:
Before starting any work on the gas
installation, disconnect the gas supply.

There is the risk of explosion!

In order to change your appliance's gas type, change
all injectors and make flame adjustment for all valves
at reduced flow rate position.
Exchange of injector for the burners
1. Take off burner cap and burner body.
2. Unscrew injectors by turning the counter-
clockwise.
3. Fit new injectors.
4. Check all connections for secure fitting and
tightness.
New injectors have their position marked

on their packing or injector table on
Injector table, page 13 can be referred to.

((Varies depending on the product
model.))

On some hob burners, the injector is
covered with a metal piece. This metal
cover must be removed for injector
replacement.

1 Flame failure device (model dependant)
2 Spark plug

3 Injector

4 Burner

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

Reduced gas flow rate setting for hob taps

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

2. Remove the knob from the gas tap.

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

For LPG (Butane - Propane) turn the screw clockwise.

For the natural gas, you should tumn the screw

counter-clockwiseonce.

» The normal length of a straight flame in the reduced

position should be 6-7 mm.

4. If the flame is higher than the desired position,
turn the screw clockwise. If it is smaller turn
anticlockwise.
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5. For the last control, bring the burner both to high-
flame and reduced positions and check whether
the flame is on or off.

Depending on the type of gas tap used in your

appliance the adjustment screw position may a.

Flow rate adjustment screw

1 Flow rate adjustment screw
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If the gas type of the unit is changed, then the
rating plate that shows the gas type of the unit

must also be changed.

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

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

e Secure the caps and pan supports with adhesive
tape.

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

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

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




B Preparation

Tips for saving energy

The following information will help you to use your

appliance in an ecological way, and to save energy:

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

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

e Do not open the door of the oven frequently
during cooking.

e Try to cook more than one dish in the oven at the
same time whenever possible. You can cook by
placing two cooking vessels onto the wire shelf.

e Cook more than one dish one after another. The
oven will already be hot.

e You can save energy by switching off your oven a
few minutes before the end of the cooking time.
Do not open the oven door.

e Defrost frozen dishes before cooking them.

e Use pots/pans with cover for cooking. If there is
no cover, energy consumption may increase 4
times.

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

Initial use
First cleaning of the appliance

he surface might get damaged by some
detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning

powders/creams or any sharp objects during
cleaning.

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

1. Remove all packaging materials.
2. Wipe the surfaces of the appliance with a damp
cloth or sponge and dry with a cloth.

Initial heating

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

WARNING

Hot surfaces cause burns!

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

Electric oven

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

2. Close the oven door.

3. Select Static position.

4. Select the highest grill power; See How fo operate
the electric oven, page 24.

5. Operate the oven for about 30 minutes.

6. Turn off your oven; See How to operate the
electric oven, page 24

Grill oven

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

. Close the oven door.

3. Select the highest grill power; see How fo operate

the grill, page 27.

Operate the grill about 30 minutes.

Turn off your grill; see How to operate the grill,

page 27

o~

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

General information about cooking

Never fill the pan with oil more than
one third of it. Do not leave the hob
unattended when heating oil.

Overheated oils bring risk of fire. Never
attempt to extinguish a possible fire
with water! When oil catches fire,
cover it with a fire blanket or damp
cloth. Turn off the hob if it is safe to do
s0 and call the fire department.

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

e Do not cover the vessel you use when heating oil.

e Place the pans and saucepans in a manner so

that their handles are not over the hob to prevent
heating of the handles. Do not place unbalanced

and easily tilting vessels on the hob.

e Do not place empty vessels and saucepans on
cooking zones that are switched on. They might
get damaged.

e Operating a cooking zone without a vessel or

saucepan on it will cause damage to the product.

Turn off the cooking zones after the cooking is
complete.

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

Such vessels should not be used to keep foods
either.

e Use flat bottomed saucepans or vessels only.

e Put appropriate amount of food in saucepans
and pans. Thus, you will not have to make any
unnecessary cleaning by preventing the dishes
from overflowing.

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

Place the saucepans in a manner so that they
are centered on the cooking zone. When you

want to move the saucepan onto another cooking

zone, lift and place it onto the cooking zone you
want instead of sliding it.

Gas cooking

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

el

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

Normal burner 18-20 cm is list of advised
diameter of pots to be used on related burners.

SN ow o =

WARNING

Do not use cooking pans beyond the
dimension limits given above. Using larger
pans causes risk of carbon monoxide
poisoning, overheating of adjacent surfaces
and control knobs. Using smaller pans causes
your risk of being burned by the flame.

Large flame symbol indicates the highest cooking
power and small flame symbol indicates the lowest
cooking power. In turned off position (top), gas is not
supplied to the burners.

Igniting the gas burners

1. Keep burner knob pressed.

2. Turn it counter clockwise to large flame symbol.
» Gas is ignited with the spark created.

3. Adjustit to the desired cooking power.

Turning off the gas burners

Turn the knob to off (upper) position.

Gas shut off safety system (in models with
thermic component)

1 As a counter measure
against blow out due to fluid
overflows at burners, safety
mechanism trips and shuts
off the gas.

1. Gas shut off
safety




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

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

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

DANGER:
Release the button if the burner is not ignited
ithin 15 seconds.

Wait at least 1 minute before trying again.
There is the risk of gas accumulation and
explosion!
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[ How to operate the oven

General information on baking, roasting
and grilling

WARNING
Hot surfaces cause burns!
Product may be hot when it is in use. Never

touch the hot burners, inner sections of the
oven, heaters and etc. Keep children away.
Always use heat resistant oven gloves when
putting in or removing dishes into/from the hot
oven.

DANGER:
Be careful when opening the oven door as
steam may escape.

Exiting steam can scald your hands, face
and/or eyes.

Tips for baking

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

e Make best use of the space on the rack.

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

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

e Keep the oven door closed.

Tips for roasting

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

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

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

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

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

Tips for grilling

When meat, fish and poultry are grilled, they quickly

get brown, have a nice crust and do not get dry. Flat

pieces, meat skewers and sausages are particularly
suited for grilling as are vegetables with high water
content such as tomatoes and onions.

24/EN

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

e Slide the wire shelf or baking tray with grill into
the desired level in the oven. If you are grilling on
the wire shelf, slide the baking tray to the lower
rack to collect fats. Add some water in the tray
for easy cleaning.

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

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

/A

How to operate the electric oven
Select temperature and operating mode

1 Function knob

2 Thermostat knob

1. Set the oven timer to the desired cooking time;
see .

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

3. Set the Temperature knob to the desired
temperature.

» Oven heats up to the adjusted temperature and

maintains it. During heating, temperature lamp stays

on.

Switching off the electric oven
Switch the oven timer to off position.

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

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

Rack positions (For models with wire shelf)

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



Do not let the wire shelf stand against the rear wall of
the oven. Slide your wire shelf to the front section of
the rack and settle it with the help of the door in order
to obtain a good grill performance.

(Varies depending on the product model.)

Operating modes

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

Top and bottom heating

I Top and bottom heating are in

operation. Food is heated

e simultaneously from the top and
bottom. For example, it is suitable for
cakes, pastries, or cakes and
casseroles in baking moulds. Cook
with one tray only.

Bottom heating

Only bottom heating is in operation. It

is suitable for pizza and for

—— subsequent browning of food from
o the bottom.

This function must be used for easy

steam cleaning as well.

Fan supported bottom/top heating

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

]

Full grill
v

Grill+Fan
AVav4

s

Booster

=

Large grill at the ceiling of the oven is
in operation. It is suitable for grilling
large amount of meat.

Put big or medium-sized
portions in correct rack position
under the grill heater for grilling.
Set the temperature to
maximum level.

Turn the food after half of the
grilling time.

Grilling effect is not as strong as in
FuII Grill

Put small or medium-sized
portions in correct shelf position
under the grill heater for grilling.
Set the desired temperature.
Turn the food after half of the
grilling time.

This function is used to heat the oven
rapidly; it is not suitable for cooking
food.

e Select the desired temperature

after selecting this function.
Temperature light turns on and
oven is heated.

e Light turns off after the heating

process is completed. Now
select the desired function to
cook your food.

Using the oven clock

/' 10

MM\
100
90 30
80 40

70 60 50
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Starting the cooking

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

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

2. Put your dish into the oven.

3. Select operation mode and temperature; see. How
to operate the electric oven, page 24.

» The oven will be heated up to the preset

temperature and will maintain this temperature until

the end of the cooking time you selected.

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

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

Turning off the oven before the set time

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

2. Turn off the oven with the Function knob and
Temperature knob.

Cooking times table

he timings in this chart are meant as a guide.
9 imings may vary due to temperature of food,
hickness, type and your own preference of
cooking.

Baking and roasting

1st rack of the oven is the bottom rack.

If you do not want to use the timer
function, turn the knob counterclockwise

towards the hand symbol.

“ Cooking level number - Rack position Temperature (°C) Cooking time
. approx. in min

Thpongetake o fomelwel g R g8 b 1RO D 10..20

| P Ol ] L | 2} 200 | 1508

{casserole)

' Turkey (Sliced) One level

(**) In a cooking that requires preheating, preheat at
the beginning of cooking until the oven reached to
adjusted temperature.

Tips for baking cake

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

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

e |fthe cake is too dark on top, place it on a lower
rack, lower the temperature and increase the
cooking time.
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25 min. 250/max,

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

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

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



e |fthe upper side of the pastry gets browned, but
the lower part is not cooked, make sure that the
amount of sauce you have used for the pastry is
not too much at the bottom of the pastry. Try to
scatter the sauce equally between the dough
layers and on the top of pastry for an even
browning.

(Cook the pastry in accordance with the mode
and temperature given in the cooking table. If
he bottom part is still not browned enough,

place it on one lower rack next time.

Tips for cooking vegetables

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

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

Cooking times table for grilling
Grilling with electric grill

How to operate the grill

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

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

Switching on the grill

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

2. Then, select the desired grilling temperature.

3. If required, perform a preheating of about 5

minutes.
» Temperature light turns on.

Switching off the grill
1. Turn the Function knob to Off (top) position.

A\

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

Do not place the food too far in the
back of the grill. This is the hottest area

and fatty food may catch fire.

Sliced chicken 250/max 25..35 min.
Roast beef 250/max 25..30 min. *
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Maintenance and care

General information

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

DANGER:

Disconnect the product from mains supply
before starting maintenance and cleaning
works.

There is the risk of electric shock!

DANGER:
Allow the product to cool down before you
clean it.

Hot surfaces may cause burns!

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

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

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

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

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

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

detergents or cleaning materials.

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

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

he surface might get damaged by some
result in shattering of the glass.

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

Gas hobs

1. Remove and clean the saucepan carriers and
burner caps.

2. Clean the hob.

3. Install the burner caps and make sure that they
are seated correctly.

4. When installing the upper grills, pay attention to
place the saucepan carriers so that the burners
are centered.

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

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

Control panel may get damaged!

Cleaning the oven

To clean the side wall (Varies depending on the

product model.)

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

product.)

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

2. Remove the side rack completely by pulling it

Catalytic walls

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

The inner side walls (A) and/or the rear wall (B) of your
product may be coated with catalytic enamel. Catalytic
walls have a light matte colour and a porous surface.
Catalytic walls of the oven should not be cleaned.
Porous surfaces of the catalytic walls are automatically
cleaned by absorbing and converting the spilled oil
(steam and carbon dioxide).



Easy Steam Cleaning

It ensures easy cleaning because the dirt (having

waited not for too long) is softened with the steam that

forms inside the oven and the water drops condensing

on the inner surfaces of the oven.

1. Remove all accessories inside the oven.

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

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

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

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

Clean oven door

To clean the oven door, use warm water with washing

liquid, a soft cloth or sponge to clean the product and

wipe it with a dry cloth.

Don't use any harsh abrasive cleaners or sharp|
metal scrapers for cleaning the oven door.

hey could scratch the surface and destroy the
glass.

Removing the oven door

1. Open the front door (1).

2. Open the clips at the hinge housing (2) on the
right and left hand sides of the front door by
pressing them down as illustrated in the figure.

1 2 3
1 Front door
2 Hinge
3 Oven

12 3

3. Move the front door to half-way.

4. Remove the front door by pulling it upwards to
release it from the right and left hinges.

Steps carried out during removing process
9 should be performed in reverse order to install

he door. Do not forget to close the clips at the

hinge housing when reinstalling the door.

Removing the door inner glass

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

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

Open the oven
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1 Tab
2 Frame

3 Profile

As illustrated in the figures above, press on the tabs (1)
and pull the profile (3) towards yourself simultaneously
to remove the profile attached to the upper side of the

front door.
2 B

Innermost glass panel

Inner glass panel*

Outer glass panel

(This may not exist on your product.)

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

If your product is equipped with an inner glass panel;
Pull the glass holder connecting elements in the
middle as illustrated in the figure to free them from the
glass panels.

* W N —
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4 Glass holder connecting element*
* (This may not exist on your product.)

Repeat the same procedure to remove the inner glass
panel (2). The first step to regroup the door is
reinstalling inner glass panel (2).

As illustrated in the figure, place the glass panel so
that it is inserted to the plastic slot.

Otherwise the glass panel will not seat
completely and may get exposed to vibration
and break.

, make
sure that the printed side of the panel faces towards
the inner glass panel.

It is important that the lower corners of the innermost
glass panel are seated into the plastic slots.

Otherwise the glass panel will not seat
completely and may get exposed to vibration
and break.

Please remember to place the glass holding
connecting parts into their slots.

Finally, press on the tabs of the profile to make them
seat into their slots again.

Replacing the oven lamp

DANGER:

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

Hot surfaces may cause burns!




he oven lamp is a special electric light bulb
hat can resist up to 300 °C. See Technical
specifications, page 13 for details. Oven lamps
can be obtained from Authorised Service
Agents or technician with licence.

mPosition of lamp might vary from the figure.

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

he lamps used in this appliance have to
ithstand extreme physical conditions such as
emperatures above 50 °C.

If your oven is equipped with a round lamp:

1. Disconnect the product from mains.

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

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

It is normal that steam escapes during operation. >>> This is not a fault.

*  When the metal parts are heated, they may expand and cause noise. >>> This is not a fault.

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

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

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

e Might not be set to a certain cooking function and/or temperature. >>> Set the oven to a certain
cooking function ana/or temperature.
e Inmodels equipped with a timer, the timer is not adjusted. >>> Adjust the time.
(In products with microwave oven, timer controls only microwave oven.)
e Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If necessary, replace
................... or reset the fuses.
There is no ignition spark.
e Nocurrent. >>> Check fuses in the fuse box.
e Timeis not set. >>> Set the time.
e Main gas valve is closed. >>> Open gas valve.
e Gas pipe is bent. >>> Install gas pipe properly.

. mponents.
e Bumers are wet. >>> Dry the burmer components.
e Bumer cap is not mounted safely. >>> Mount the burner cap properly.
e Gas valve s closed. >>> Open gas valve.

e Gas cylinder is empty (when using LPG). >>> Replace gas cylinder.

e Aprevious power outage has occurred. >>> Adjust the time / Switch of the product and switch it on
again.

Consult the Authorised Service Agent or
echnician with licence or the dealer where you
have purchased the product if you can not
remedy the trouble although you have
implemented the instructions in this section.

Never attempt to repair a defective product
yourself.
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Lea este manual en primer lugar.

Estimado cliente:

Le agradecemos la compra de un producto Beko. Esperamos que obtenga los mejores resultados de este producto
fabricado con materiales de alta calidad y la mas avanzada tecnologia. Por lo tanto, le rogamos que lea
detenidamente el manual de usuario y la documentacion que lo acompafia antes de utilizar el producto y los guarde
para futuras consultas. Si cede el aparato a un tercero, entréguele también el manual del usuario. Cumpla con todas
las advertencias e informacion del manual de usuario.

Recuerde que este manual del usuario puede ser también aplicable a otros modelos. Las diferencias entre los
modelos se identificaran en el manual.

Explicacion de los simbolos

Alo largo del manual se utilizan los siguientes simbolos:

Informacidn importante y consejos de
utilidad acerca de su uso.

Advertencias sobre situaciones de
riesgo para la salud o la propiedad.

Peligro de descarga eléctrica.

Peligro de incendio.

Advertencia sobre superficies calientes.

B B BB

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

C€ Made in TURKEY
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t Instrucciones y advertencias importantes para la seguridad y

el medio ambiente

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

Seguridad general

e [Este aparato podra ser utilizado
por nifos mayores de 8 afios o
adultos con sus capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales
reducidas, o que carezcan de
experiencia y conocimientos,
siempre y cuando lo hagan bajo
la supervision de una persona
responsable de su seguridad o
que ésta les haya dado
instrucciones acerca de su uso, y
que sean conscientes de 10s
resgos.

Los nifios no deben jugar con el
aparato. Los nifios no deben
acometer las tareas de limpieza y
mantenimiento de usuario sin
supervision.

e [Este aparato no esta destinado a
ser utilizado por personas
(incluidos nifios) con minusvalia
fisica, sensorial 0 mental, o por
falta de experiencia y
conocimiento, a menos que sean
supervisados o instruidos acerca
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del uso por una persona
responsable de su seguridad.
Los nifios bajo supervision no
deben jugar con el aparato.

Si da el aparato a otra persona
para uso personal 0 de segunda
mano, dele también el manual de
instrucciones, las etiquetas del
producto y el resto de
documentos y piezas
correspondientes.

No cologue el producto sobre un
suelo con moqueta. La falta de
circulacion del aire debajo del
producto hara que las piezas
eléctricas se sobrecalienten. Esto
causara problemas al producto.
Deje los procedimientos de
instalacion y reparacion siempre
en manos de agentes de servicio
autorizados. El fabricante declina
toda responsabilidad por los
posibles darios derivados de la
realizacion de los citados
procedimientos por parte de
personas no autorizadas,
pudiendo declarar nula la garantia.
Antes de la instalacion, lea la
instrucciones detenidamente.

No utilice el producto si presenta
alguin defecto o dario visible.
Asegurese de apagar los mandos
de funcion del producto después
de cada uso.



Seguridad al trabajar con gas

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

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

Este aparato no esta conectado a
ningun dispositivo de evacuacion
de productos de combustion. El
aparato debe instalarse y
conectarse de acuerdo con las
normativas de instalacion
vigentes. Debera prestarse una
especial atencion a los requisitos
referentes a la ventilacion, ver
Antes de la instalacion, pdg. 14
PRECAUCION: El uso de una
cocina de gas genera calor,
humedad y productos de
combustion en la estancia en la
que se encuentra. Asegurese de
que la estancia esté bien
ventilada, especialmente cuando
use la cocina: mantenga abiertos
los orificios de ventilacion natural
0 instale un dispositivo de
ventilacion mecanica (campana
extractora). El uso intensivo
prolongado del aparato puede
requerir una ventilacion adicional,

por ejemplo incrementando el
nivel de ventilacion mecanica
cuando esté disponible.

Los sistemas y dispositivos de
gas deben someterse
regularmente a revisiones que
garanticen su correcto
funcionamiento. ES preciso
examinar regularmente el
regulador, la manguera y su
abrazadera, dentro de los
periodos recomendados por el
fabricante 0 cuando sea
necesario.

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

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

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

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

Qué hacer en caso de oler a gas

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

Abra puertas y ventanas.

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

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

Avise a los vecinos.

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

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

Seguridad eléctrica
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Si el aparato tiene una anomalia,
no lo use hasta que no lo repare
un agente de servicio autorizado.

Existe el riesgo de descarga
eléctrica.

Conecte el aparato Unicamente a
una toma de corriente o linea
provista de toma de tierra y con el
voltaje y las medidas de
proteccion que se indican en la
tabla "Especificaciones técnicas".
Solicite a un electricista
cualificado la instalacion de la
toma de tierra mientras utiliza el
aparato con 0 sin un
transformador. Nuestra compaiia
no se hara responsable de ningun
dafo que pudiera derivarse del
uso del aparato sin conexion a
tierra en conformidad con la
normativa local.

Nunca lave el aparato rociando o
vertiendo agua sobre €l. Existe el
riesgo de descarga eléctrica.
Jamas toque el enchufe con las
manos mojadas. Jamas
desenchufe el aparato tirando del
cable; para ello tire del enchufe.
Es preciso desenchufar el aparato
durante las operaciones de
instalacion, mantenimiento,
limpieza y reparacion.

En caso de que el cable de
alimentacion del aparato esté
dafado, debera solicitar su
sustitucion al fabricante, su
agente de servicio técnico o
personal cualificado similar con el
fin de evitar riesgos.



El aparato debe instalarse de
manera que pueda desconectarse
completamente de la red. Ello
debe ser posible por medio de un
enchufe de alimentacion o de un
interruptor integrado en la
instalacion eléctrica fija, de
acuerdo con las normativas de
construccion.

La superficie trasera del horno se
calienta durante su uso.
Asegurese de que ni la conexion
eléctrica ni la de gas estén en
contacto con la superficie trasera;
de lo contrario, las conexiones
podrian resultar dafnadas.

No permita que el cable de
alimentacion quede atrapado
entre la puerta y el bastidor del
horno, ni que pase por encima de
superficies calientes. De lo
contrario, el aislante del cable
podria fundirse y causar un
incendio como consecuencia de
un cortocircuito.

Deje en manos de personal
autorizado y cualificado cualquier
operacion que deba realizarse
sobre sistemas y equipos
eléctricos.

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

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

Segurldad del producto

ADVERTENCIA: El aparato y sus
piezas accesibles alcanzan
temperaturas elevadas durante el
uso. Procure no tocar las partes
calientes. Mantenga alejados a
los niflos menores de 8 afos a no
ser que los someta a vigilancia
continua.

Nunca use el aparato con las
facultades de coordinacion o
discernimiento alteradas por el
consumo de alcohol o drogas.
Tenga cuidado al utilizar bebidas
alcoholicas en sus platos. El
alcohol se evapora a altas
temperaturas y puede ocasionar
un incendio, ya que puede
prender al entrar en contacto con
superficies calientes.

No cologue materiales
inflamables junto al aparato, ya
que sus laterales pueden alcanzar
temperaturas elevadas durante el
uso.

Durante el uso, el aparato alcanza
temperaturas elevadas. Procure
no tocar los elementos
calentadores del interior del horno.
Mantenga todas las ranuras de
ventilacion libres de obstaculos.
No caliente latas cerradas ni
recipientes de cristal en el horno.
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La presion que se generaria en el
interior del recipiente podria
hacerlo explotar.

No deposite bandejas de
horneado, platos o papel de
aluminio directamente sobre la
parte inferior del horno, ya que
esta podria sufrir dafos debido a
la acumulacion de calor.

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

No use limpiadores al vapor para
limpiar el aparato, ya que esto
podria causar una descarga
eléctrica.

(Varia en funcion del modelo del
producto.)

Colocacion correcta de la rejilla
de alambre y la bandeja en los
estantes

Es importante colocar la rejilla y/o
la bandeja correctamente sobre el
estante. Deslice la rejilla de
alambre o la bandeja entre los
dos rieles y asegurese de que
esté equilibrada antes de
depositar alimentos en ella (vea la
siguiente ilustracion).

puerta frontal se ha retirado o
presenta grietas.

El asa del horno no es un secador
de toallas. No cuelgue en ella
toallas, guantes o productos
textiles similares cuando la
funcion de gratinador se esté
utilizando con la puerta abierta.
Utilice siempre guantes
resistentes al calor al colocar
platos en el horno caliente o
retirarlos de él.

Coloque el papel para hornear en
la olla de cocina o en el accesorio
del horno (bandeja, parrilla, etc.)
junto con los alimentos y luego
introduzca ambos en el horno



precalentado. Retire el papel para
hornear restante que sobresalga
del accesorio o de la olla de
cocina para evitar el riesgo de
tocar los elementos calefactores
del horno. Nunca use el papel
para hornear a una temperatura
superior al valor indicado del
papel para hornear. No cologue el
papel para hornear directamente
en la base del horno.
ADVERTENCIA: Asegurese de
desconectar el aparato antes de
sustituir la lampara para evitar la

posibilidad de sufrir una descarga.

No cierre la cubierta superior
antes de que los calientaplatos o
los quemadores se enfrien.
Seque la cubierta superior antes
de abrirla con el fin de evitar que
el agua condensada se vierta
sobre las partes posteriores e
internas del horno.

El aparato no debe instalarse
detras de una puerta decorativa

para evitar un sobrecalentamiento.

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

ADVERTENCIA: Desatender
alimentos que se estén friendo en
grasa o aceite sobre una placa
puede ser peligroso, ya que
podria provocarse un incendio.
JAMAS trate de extinguir un

incendio con agua; en vez de eso,
apague el aparato y cubra las
llamas con una tapa o una manta
ignifuga, por ejemplo.
PRECAUCION: El proceso de
coccion debe ser supervisado. Un
proceso de coccion a corto plazo
debe ser supervisado
continuamente.

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

Para evitar riesgos de incendio:

Asegurese de que el enchufe
encaje bien en la toma, asi como
de que no se produzcan chispas.
No use el cable original si
presenta dafios o esta cortado, ni
use cables de extension.
Asegurese de que el enchufe no
esté mojado ni humedo.
Asegurese de haber realizado la
conexion a la red de suministro
de gas, y de que no exista
ninguna fuga de gas.

Uso previsto

Este aparato ha sido disefiado
para uso domeéstico. No esta
permitido su uso comercial.
PRECAUCION: Este
electrodoméstico esta destinado
tnicamente a la coccion de
alimentos. No debe utilizarse para
ningun otro propdsito, por
ejemplo para caldear una
estancia
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¢ No utilice este aparato como
calefaccion, para calentar platos
con el gratinador ni para secar
toallas, paios de cocina u objetos
similares colgandolos de las asas.

e El fabricante no asumird ninguna
responsabilidad en caso de dafios
derivados de un uso 0 manejo
inadecuados.

e El horno puede utilizarse para
descongelar, asar, hornear,
gratinar y asar a la parrilla
alimentos.

Seguridad de los nifos

e ADVERTENCIA: Las piezas
accesibles pueden alcanzar
temperaturas elevadas durante el
uso. Mantenga a los nifios
pequefios alejados.

e [ 0s materiales de embalaje son
peligrosos para los nifios.
Mantenga a los nifios alejados de
los materiales de embalaje.
Deshdgase de estas piezas del
embalaje en conformidad con las
normativas en materia
medioambiental.

e | 0s aparatos eléctricos y de gas
son peligrosos para los nifios.
Mantenga a los nifios alejados del
aparato cuando esté en
funcionamiento y no les permita
jugar con él.
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¢ No deposite encima del aparato
articulos que puedan quedar al
alcance de los nifios.

Cuando la puerta esté abierta, no
deposite sobre ella ningun objeto
pesado y no permita que los
ninos se sienten en ella. El
aparato podria volcar o las
bisagras de las puertas resultar
dafnadas.

Eliminacion del aparato

Conformidad con la normativa WEEE y elimina-
cion del aparato al final de su vida util:

Este producto es conforme 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 electrdnicos (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 til. LlIévelo a un centro de
reciclaje de dispositivos eléctricos y electronicos.
Solicite a las autoridades locales informacion acerca
de dichos centros de recogida.

Gumplimiento 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

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



A Informacion general

Resumen

1 Puerta frontal 7 Plancha de quemador

2 Asa 8 Tapa superior

3 Pieza inferior 9 Motor del ventilador (tras la placa de acero)
4 Bandeja 10  Piloto

5 Rejilla de alambre 11 Elemento calentador del gratinador

6 Panel de control 12 Posiciones del estante

[ B B s

1 2 3 4 5 6 7 8
Quemador normal Trasera izquierda Temporizador mecanico

Quemador rapido Frontal izquierda Mando de funcién
Quemador auxiliar Frontal derecha Piloto del termostato
Quemador normal Trasera derecha Mando del termostato

S ow =
o N o O
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Contenidos del paquete

Los accesorios suministrados pueden variar en
uncién del modelo del producto. Puede que

alguno de los accesorios descritos en el
manual del usuario no esté presente en su
producto.

—_

Manual del usuario

2. Bandeja de horno

Se utiliza para preparar pasteles, alimentos
congelados y asados de gran tamario.

3. Rejilla de alambre

Se utilizar para asar y para colocar en el estante

deseado los alimentos que se van a hornear,
asar 0 cocer en cazuela.
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4.  Colocacion correcta de la rejilla de alambre y
la bandeja en los estantes telescopicos
(Esta caracteristica es opcional. Puede que
no esté presente en su producto.)
Los estantes telescopicos le permiten colocar y
retirar con facilidad las bandejas y la rejilla de
alambre.
Cuando utilice la bandejay la rejilla de alambre
junto con los estante telescapicos, asegurese de
que las clavijas situadas en la parte posterior del
estante telescdpico se oponen a los bordes de la
rejilla de alambre y la bandeja.




Especificaciones técnicas

Voltaje/frecuencia A 220-240 V ~ 50 Hz

HORNO/GRATINADOR
Horno principal

Consumo energético del gratinador

Informacidn bésica: los valores presentes en las etiquetas energéticas de los hornos eléctricos se
proporcionan en conformidad con la norma EN 60350-1 / IEC 60350-1. Esos valores se determinan bajo
condiciones de carga estandar y con las funciones de calentamiento inferior-superior o calentamiento con
ventilador (si estan disponibles).

La clase de eficiencia energética se determina segun la siguiente priorizacion, en funcién de si las
funciones pertinentes estan disponibles en el aparato 0 no. 1: Coccién con ventilador "eco", 2: Coccidn
turbo lenta, 3: Coccidn turbo, 4: Calentamiento inferior/superior con ventilador, 5: Calentamiento inferior y

superior.

Las especificaciones técnicas pueden cambiar Los valores que se indican en las etiquetas de
sin previo aviso con el fin de mejorar la calidad los productos o en la documentacion que los
del producto. lacompafia se obtienen en condiciones de

- - laboratorio de acuerdo con las normativas
Las ||ust@0|ones prese_ntes en el manual son pertinentes. Estos valores pueden variar en
esquemticas y es posible que no se funcién de las condiciones de funcionamiento
correspondan exactamente con su producto. y entorno del aparato.

Tabla de inyectores
Zona de posicion | 2 kW 2.9 kW 1 kW 2 kW
del quemador Trasera izquierda | Frontal izquierda | Frontal derecha Trasera derecha

G 20/20 mbar

13/ES



K Instalacion

La instalacion del aparato debe correr a cargo de una
persona cualificada, en conformidad con las
normativas vigentes. De lo contrario, la garantia
quedard anulada. El fabricante declina toda
responsabilidad por los posibles dafios derivados de la
realizacion de los citados procedimientos por parte de
personas no autorizadas, pudiendo declarar nula la
garantia.

La preparacion de la ubicacion y de las
instalaciones de gas y electricidad son

responsabilidad del cliente.

PELIGRO:
La instalacion del electrodoméstico debe
llevarse a cabo en conformidad con todas las

normativas locales sobre gas y electricidad.

PELIGRO:
Antes de proceder a la instalacién, compruebe
isualmente si el aparato presenta alguna

anomalia. Si fuese el caso, no lo instale.
Los productos con anomalias suponen un
riesgo para la seguridad.

Antes de la instalacion

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

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

£
=]
| c—] | s ]
i T = ]
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E 65mmmin ! r~ 65 mm min
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e Puede utilizarse con armarios a ambos lados,
pero deje una separacion lateral de 65mm entre
el aparato y cualquier pared, particion o armario
alto con el fin disponer de una distancia minima
de 400 mm sobre el nivel del calientaplatos.

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

e () Sivaainstalar una campana extractora sobre
la cocina, consulte las instrucciones de
instalacion del fabricante de la campana para
obtener informacién sobre la altura de
instalacion (min. 650 mm).

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

e Any kitchen furniture next to the appliance must
be heat-resistant (100 °C min.).

6lo gas licuado de petréleo (GLP)
6 No instale el aparato en estancias
subterraneas, a no ser que estén abiertas al
nivel del suelo al menos por uno de sus lados.
Una instalacion incorrecta de los aparatos es

peligrosa y podria dar lugar a acciones legales.

Cadena de seguridad

Si su producto tiene 2 cadenas de seguridad;

Para evitar que pierda el equilibrio, el horno debe
fijarse mediante las dos cadenas suministradas junto
con él.

Fije el gancho (1) a la pared de la cocina (6) mediante
un taco adecuado y enganche la cadena de seguridad
(3) al gancho mediante el mecanismo de cierre (2).



Gancho estabilizador

Mecanismo de cierre

Cadena de seguridad

FFije con firmeza la cadena a la parte trasera del
horno

5 Parte trasera del horno

6 Pared de la cocina

Si su producto tiene 1 cadena de seguridad;

Para evitar que el horno pierda el equilibrio, éste debe
fijarse mediante la cadena de seguridad suministrada
junto con horno.

Siga los pasos mostrados a continuacion en la imagen
para asegurar la cadena de seguridad a su horno.

S w o =

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

diagonal para evitar la inclinacion lateral.

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

Ventilacion de la estancia

Todas las estancias deben disponer de una ventana
que pueda abrirse 0 un equivalente, y algunas de ellas
deberan contar ademds con ventilacién permanente.
El aire para la combustion se toma de la estancia y los
gases producto de la combustion se liberan también
en ella. Por tanto, es fundamental que la estancia
goce de una buena ventilacién para una utilizacion
segura del aparato.

Estancias con puertas o ventanas que se abren
directamente al exterior

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

Abertura de
ventilacién minima
(cm?)

Consumo total de gas

(kW)

11,5-13

Estancias sin puertas o ventanas que se abran
directamente al exterior

Si la habitacion donde estd instalado el aparato no
dispone de una puerta y/0 una ventana que se abra
directamente al exterior, deben buscarse otros
productos que proporcionen una abertura de
ventilacion fija no ajustable, que no pueda cerrarse y
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que cumpla con los requisitos minimos de abertura de
ventilacion para el consumo total de gas del aparato
segun se indica en la tabla anterior. Ademas sera
necesario atenerse a los consejos del reglamento
sobre construcciones vigente.

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

Debe haber un espacio minimo de 10 mm entre el
suelo y el borde inferior de la puerta que se abra hacia
el interior de la estancia donde esta instalado el
producto. Deberd asegurarse de que objetos tales
como alfombras, moquetas, etc., no obstaculicen este
espacio cuando la puerta esté cerrada.

El aparato puede instalarse en una cocina, una
cocina/comedor 0 un estudio, pero no en estancias en
las que haya una ducha o una bafiera. El aparato no
debe instalarse en estudios de menos de 20 m°.

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

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

No instale el aparato en las proximidades de
neveras o congeladores. El calor emitido por el
aparato incrementard el consumo de energia
de los aparatos de cocina.

El aparato debe transportarse entre dos
personas como minimo.
El aparato debe colocarse directamente sobre el
suelo. No la cologue sobre ninguna base o
pedestal.

No utilice la puerta ni el asa para transportar o

mover el aparato. La puerta, el picaporte o las
bisagras podrian resultar dafiados.

Conexion eléctrica

Conecte el aparato a una toma o linea provista de
toma de tierra y protegida por un disyuntor en
miniatura de capacidad adecuada, segun se indica en
la tabla "Especificaciones técnicas". Solicite a un
electricista cualificado la instalacion de la toma de
tierra mientras utiliza el aparato con o sin un
transformador. Nuestra compafiia no se hara
responsable de ninglin dafio que pudiera derivarse del
uso del aparato sin una instalacion de toma de tierra
en conformidad con la normativa local.
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PELIGRO:

La conexion del producto a la red eléctrica
serd realizada exclusivamente por un técnico
cualificado. El periodo de garantia del producto
comienza solo tras la correcta instalacion.

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

PELIGRO:
FEl cable de alimentacion no debe estar
aprisionado, doblado o entrar en contacto con

piezas calientes del producto.

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

Los datos de la red de suministro de electricidad
deben corresponderse con los de la placa de tipo del
aparato. La placa de datos puede verse al abrir la
puerta, 0 bien se encuentra en la pared trasera de la
unidad, en funcion del tipo de la unidad en cuestion.
El cable de corriente de su aparato debe cumplir con
los valores recogidos en la "Tabla de especificaciones”.

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

Al realizar el cableado, debe respetar las

9 regulaciones eléctricas locales/nacinales y
debe utilizar la Iinea/salida de enchufe
apropiada y el conector para hornos. En el
caso de que los limites de potencia del
electrodoméstico estén fuera de la capacidad
de conducir corriente de la linea/salida de
enchufe, el electrodoméstico debe conectarse
a través de una instalacion eléctrica fija
directamente sin utilizar un enchufe y una
linea/salida de enchufe.

PELIGRO:

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

Existe el riesgo de descarga eléctrica.

Enchufe el cable de alimentacion en la toma de
corriente.




Conexion al suministro de gas

PELIGRO:

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

Las reparaciones no profesionales comportan
riesgo de explosion e intoxicaciones.

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

PELIGRO:

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

e Las condiciones de ajuste y los valores del gas
se indican en etiquetas (0 en la placa de tipo).

e Adquiera la manguera plastica de gas y la
abrazadera de instalacion antes de hacer la
conexion de gas. El diametro interior de la
manguera de gas de plastico debe ser maximo.
10 mm y su longitud debe ser como maximo.
150 cm.

Su aparato esta preparado para gas licuado de
petroleo (GLP).

Conexidn del conducto de gas.

e |aconexion de gas de su producto sera
realizada por el servicio autorizado.

e (Coloque su aparato en las cercanias de la
conexion a la red de gas con el fin de evitar
fugas.

e Coloque la abrazadera de instalacion en un
extremo de la manguera. Remoje el extremo de
la manguera con abrazadera en agua hirviendo
durante un minuto para ablandarla.

e Deslice el extremo reblandecido del tubo en el
extremo cortado del tubo de su aparato. Por
Ultimo, apriete firmemente la abrazadera con un
destornillador.

e Repita el mismo procedimiento con el otro
extremo del tubo y complete la conexién al
regulador de gas.

e No olvide llevar a cabo un control de fugas de
gas.

e  Simas adelante necesitara utilizar su aparato
con un tipo diferente de gas, debera solicitar al
servicio técnico autorizado informacién sobre el
procedimiento de conversion pertinente.

PELIGRO:

' Riesgo de explosion y asfixia
No almacene en su domicilio las bombonas de
GLP.

( (

2

Extremo del tubo para GLP

Extremo del tubo para GN

Conducto de seguridad

Anillo térico (junta)

Abrazadera

i su producto tiene sélo una salida de gas;

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

(
a=—-4
2

o NI A WM —
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e  Silasalida de la manguera de gas y el cilindro
GLP no estan situados en el mismo lado,
asegurese de que la manguera no pase a través
del area caliente cuando la conecte.

Si su producto tiene dos salidas de gas;

e Unade las dos salidas esta sellada con un tapdn
ciego y la otra con un tapén de plastico. La
ubicacion del tapon ciego y del tapdn de plastico
puede variar segun el producto.

Salida de la manguera de gas

Tapén ciego

Tap6n de plastico
Antes de conectar el gas, asegurese de que el
cilindro GLP y la salida de la manguera de gas
del producto que desee conectar gas estén en el
mismo lado.
e  Sielcilindro GLP y la salida de la manguera de
gas estdn selladas con el tapon de plastico en el
mismo lado, realice la conexidn de gas como se
muestra en la figura siguiente

e LM —

e  Sielcilindro GLP y la manguera de gas estan
selladas con el tapdn ciego en el mismo lado,
retire y elimine el tapdn de plastico. Retirar el
tapdn ciego y cerrar la salida de la manguera de
gas, donde la conexidn de gas no se realizara
con una junta de estanqueidad nueva (no
utilizada).

e Realice la conexion de gas como se muestra en
la figura de abajo en la salida de la manguera de
gas cerca del cilindro GLP.

Riesgo de incendio:
Si no realiza la conexion de acuerdo con las
instrucciones siguientes, existira el riesgo de fuga de
gas e incendio.Nuestra empresa no se hace
responsable de los dafios resultantes de esto.

e |aconexion de gas debe ser realizada
Unicamente por el proveedor de servicios
autorizado.

e |aconexion de gas del producto debe hacerse
definitivamente a través de la salida de la
manguera de gas cerca del cilindro de GLP.



e Eltapon de plastico debe desecharse, y la salida
de la manguera de gas que no serd utilizada
debe sellarse junto con el tapon ciego.

e Alsellar la salida de la manguera de gas que no
piensa utilizarse con el tapon ciego, debe utilizar
definitivamente una junta de estanqueidad nueva
y no utilizada.

PELIGRO:

La manguera de gas flexible debe conectarse
de forma que no entre en contacto con las
partes méviles que la rodean y no quede
atrapada cuando las partes méviles se
desplacen.

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

PELIGRO:

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

Los tubos de gas dafados suponen un riesgo
de explosion.

Comprobacion de fugas en el punto de conexion

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

e |aespuma burbujeara si hay una fuga de gas.
En tal caso, inspeccione de nuevo la conexion
del gas.

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

e Enlugar de jahdn, puede usar rociadores
disponibles en el mercado para controlar las
fugas de gas.

Jaméds utilice una cerilla o un encendedor en
el control de fugas de gas.

e Empuje el aparato hacia la pared de la cocina.
e Ajuste de los pies del horno
Es posible que las vibraciones producidas
durante el uso hagan que los recipientes de
coccion se muevan. Esta situacion peligrosa

puede evitarse nivelando y equilibrando el
aparato.
Para su propia seguridad, asegurese de que el
aparato esté nivelado; si fuese necesario, gire
hacia la derecha o la izquierda los cuatro pies
ubicados en su parte inferior hasta alinear el
aparato con la encimera.
Para aparatos dotados de ventilador (Puede que
no esté presente en su producto.)

1 Ventilador
2 Panel de control
3 Puerta

El ventilador refrigera tanto el panel de control como la
parte delantera del aparato.

El ventilador sigue en funcionamiento durante
20 0 30 minutos una vez apagado el horno.

Comprobacion final

1. Compruebe las funciones eléctricas.

2. Abra la espita de de suministro de gas.

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

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

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

PELIGRO:

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

Para poder cambiar el tipo de gas de su aparato,
debera sustituir todos los inyectores y realizar un
ajuste de la llama para todas las valvulas en la
posicion de caudal minimo.
Sustitucion de los inyectores de los quemadores
1. Retire latapay el cuerpo del quemador.
2. Desenrosque los inyectores girandolos en el
sentido contrario a las agujas del reloj.
3. Coloque los nuevos inyectores.
4. Compruebe que todas las conexiones estén bien
apretadas.
Consulte la posicidn de los nuevos
inyectores en su embalaje o Tabla de
inyectores, pdg. 13 en la tabla de
inyectores.

(Varfa en funcion del modelo del
producto.))

En algunos fogones, el inyector esta
cubierto por una pieza metdlica. Deberd
retirar esta cubierta metdlica para el
recambio del inyector.

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

Bujia de encendido

Inyector

Quemador

no ser que se dé alguna alguna anomalia,
no retire las espitas de los quemadores de
gas. Si fuese preciso cambiar las espitas, debe

llamar al servicio técnico autorizado.

Ajuste del caudal minimo para las espitas de la

placa

1. Encienda el quemador que desee ajustary gire el
mando hasta la posicién de llama minima.

2. Retire el mando de la espita del gas.

3. Utilice un destornillador del tamario adecuado
para manipular el tornillo de ajuste de caudal.
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En el caso del GLP (butano o propano), gire el tornillo
en el sentido de las agujas del reloj. En cuanto al gas
natural, se debe girar el tornillo una vez en sentido
contrario a las agujas del reloj.

» La longitud normal de una llama recta en la posicion

minima debe ser de entre 6y 7 mm.

4. Silallama es mas alta que la posicion deseada,
gire el tornillo en el sentido de las agujas del reloj.
Si es mas baja, girelo en el sentido contrario a las
agujas del relo.

5. Como Ultima comprobacién, ponga el quemador
en las posiciones de llama maxima y de llama
minima y compruebe si la llama se apaga o no.

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

Tornillo de ajuste del caudal

1 Tornillo de ajuste del caudal

Si se cambia el tipo de gas de la unidad,
debera cambiarse también la placa de datos
que muestra el tipo de gas de la unidad.




Eliminacion del aparato

Guarde la caja de cartdn original del aparato y
transporte en ella el producto. Siga las
instrucciones indicadas en la caja. Si no dispone
de la caja de cartdn original, envuelva el aparato
en plastico de burbujas o cartdn grueso y
sujételo con cinta adhesiva.

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

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

No utilice la puerta ni el asa para elevar 0 mover
el aparato.

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

Compruebe el aspecto general del aparato con
el fin de identificar posibles dafios producidos

durante el transporte.
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B Preparaciones

Consejos para ahorrar energia

La siguiente informacidn le ayudara a utilizar su

aparato de manera respetuosa con el medio ambiente

y a ahorrar energia.

e Utilice utensilios de cocina oscuros o esmaltados
en el horno, ya que la transferencia del calor
serd mejor.

e Antes de cocinar sus platos, precaliente el horno
si asi se recomienda en el manual del usuario o
en la receta.

e No abra con frecuencia la puerta del horno
durante el proceso de coccion.

e Siempre que le sea posible, trate de preparar
mas de un plato en el horno al mismo tiempo.
Puede cocinar colocando dos recipientes de
cocina sobre la parrilla de alambre.

e Prepare mas de un plato consecutivo, ya que asi
aprovechard que el horno estard ya caliente.

e Puede ahorrar energia apagando el horno unos
pocos minutos antes de la finalizacion del tiempo
de coccién. No abra la puerta del horno.

e Descongele los platos congelados antes de
cocinarlos.

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

e Seleccione el quemador mas adecuado para el
tamafo de la base del recipiente que vaya a
utilizar. Seleccione siempre el recipiente de
tamafio mas adecuado para sus platos. Los
recipientes mas grandes requieren mas energia.

Uso por primera vez
Primera limpieza de la unidad

La superficie podria resultar dafiada por la
accion de algunos detergentes o agentes de
limpieza.
No utilice detergentes agresivos,

polvos/cremas limpiadoras, ni tampoco ningtn
objeto afilado.

Retire todos los materiales de embalaje.

2. Pase un pafio humedecido 0 una esponja por
todas las superficies de la unidad y seque con un
trapo.

—_
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Primer calentamiento

Caliente el aparato durante unos 30 minutos y a
continuacion apaguelo. De esta manera eliminara
cualquier residuo o capa que pueda quedar del
proceso de fabricacion.

ADVERTENCIA
Las superficies calientes pueden causar

quemaduras.

El aparato podria alcanzar temperaturas
elevadas durante su uso. Nunca toque
quemadores, secciones interiores del horno,
calentadores, etc., cuando estén calientes.
Mantenga alejados a los nifios.

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

Horno eléctrico

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

2. Cierre la puerta del horno.

3. Seleccione la posicion Static (Estatico).

4. Seleccione la potencia maxima del gratinador; vea
Cémo utilizar el horno eléctrico, pdg. 25.

5. Deje el horno en funcionamiento durante 30
minutos.

6. Apague el horno; vea Cdmo utilizar el horno
eléctrico, pdg. 25

Horno gratinador

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

2. Cierre la puerta del horno.

3. Seleccione la potencia maxima del gratinador; vea
Cémo utilizar el gratinador, pdg. 28.

4. Deje el horno en funcionamiento durante 30
minutos.

5. Apague el gratinador; vea Como utilizar el
gratinador, pdg. 28

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.




B Como usar la placa

Informacion general sobre la coccion
de alimentos

Nunca vierta en una sartén una
cantidad de aceite superior a un tercio
de su capacidad. No deje la placa
desatendida mientras se calienta el
aceite. Los aceites sobrecalentados
suponen un riesgo de incendio. Nunca
trate de extinguir un incendio con
agua. Si el aceite prende, cubra el
recipiente con una manta ignifuga o un
pafio himedo. Apague la placa si es
seguro hacerlo y llame a los bomberos.
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e Antes de freir alimentos, siempre séquelos bien y
depositelos con suavidad en el aceite caliente.
Asegurese de que los alimentos congelados se
hayan descongelado completamente antes de
freirlos.

e No cubra los recipientes en los que caliente
aceite.

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

¢ No coloque recipientes vacios en las zonas de
coccion activas, ya que podrian dafiarse.

e  Siutiliza las zonas de coccion sin haber colocado
encima un recipiente, el aparato podrfa sufrir
dafios. Apague las zonas de coccidn una vez
completada la coccion.

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

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

e Utilice inicamente recipientes de base plana.

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

No deposite las tapas de las ollas y cazuelas
sobre las zonas de coccion.

Coloque las ollas de forma que queden
centradas en la zona de coccion. Cuando desee
cambiar de zona de coccién un recipiente,
levantelo y depositelo sobre la nueva zona de
coccidn, en lugar de deslizarlo.

Coccidn con gas

e Eltamafo del recipiente debe coincidir con el
tamario de la llama. Ajuste la llama de forma que
no sobrepase la base del recipiente, y centre
este en la parrilla.

Uso de las placas

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

Quemador normal 18-20 cm es la lista de los
didmetros aconsejados para las cazuelas
utilizadas en los correspondientes quemadores.
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ADVERTENCIA
No utilice ollas o sartenes de cocina que
sobrepasen los limites indicados

anteriormente. El uso de ollas o sartenes mas
grandes ocasiona riesgos de envenenamiento
por monoxido de carbono, sobrecalentamiento
de las superficies adyacentes y mandos de
control. El uso de ollas o sartenes mas
pequefias ocasiona un riesgo de resultar
quemado por la llama.

El simbolo de la llama grande representa la potencia

de coccidn mas alta, mientras que el simbolo de la

llama pequefia representa la potencia de coccion mas

pequefia. En la posicion de apagado (superior), no se

suministra gas a los quemadores.

Encendido de los quemadores de gas

1. Pulse el mando del quemador.

2. Sin soltarlo, girelo a la derecha, hasta el simbolo
de la llama grande.

» El gas prende con la chispa creada.

3. Ajuste el quemador a la potencia de coccién
deseada.
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Apagado de los quemadores de gas

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

Sistema de corte de seguridad del suministro de
gas (en modelos dotados de componente térmi-
co)

1 En caso de apagado de los
quemadores debido al
derramamiento de liquidos,
este mecanismo corta el
suministro de gas como
medida de seguridad.

1. Corte de
seguridad del
suministro de gas

e Pulse el mando y girelo a la derecha para
encender el quemador.
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Una vez el gas prenda, mantenga el mando
pulsado entre 3 y 5 segundos mas para activar
el sistema de seguridad.

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

PELIGRO:

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

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




[} Como usar el horno

Informacion general sobre horneado,
asado y gratinado

ADVERTENCIA
Las superficies calientes pueden causar
quemaduras.

El aparato podria alcanzar temperaturas
elevadas durante su uso. Nunca toque
quemadores, secciones interiores del horno,
calentadores, etc., cuando estén calientes.
Mantenga alejados a los nifios.

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

PELIGRO:
Tenga cuidado al abrir la puerta del horno, ya
que puede salir vapor.

El vapor puede escaldar sus manos, cara y/u
0jos.
Consejos sobre el horneado
e Utilice bandejas metalicas adecuadas y provistas
de recubrimiento antiadherente, recipientes de

aluminio 0 moldes de silicona resistentes al calor.

e Optimice el uso del espacio en la bandeja.

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

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

e Mantenga la puerta del horno cerrada.

Consejos sobre el asado

e Aderezar antes de la coccion los pollos enteros y
las grandes piezas de carne, por gjemplo con
zumo de limdn o pimienta negra, mejorard los
resultados de la coccion.

e Una pieza de carne con huesos tarda entre
15:30 minutos mas en asarse que una pieza de
las mismas caracteristicas deshuesada.

e Por cada centimetro de grosor de la carne se
requieren entre 4 y 5 minutos mas de coccion.

e Deje reposar la carne dentro del horno unos
10 minutos una vez finalizado el tiempo de
coccion. El jugo se distribuye mejor por todo el
asado y no se derrama al cortar la carne.

e Los pescados deben depositarse en una bandeja
resistente al calor que se depositara en el
estante central o inferior.

Consejos para el asado a la parrilla

Al asar a la parrilla carnes, pescados o aves, éstas se

doran rapidamente, cobran una agradable costra y no

se secan. Las piezas planas, las brochetas y las
salchichas, asi como las verduras con un alto
contenido en agua (p. €j. tomates y cebollas) son
particularmente adecuadas para el asado a la parrilla.

e Distribuya las piezas que vaya a gratinar sobre la
parrilla de alambre o bien en la bandeja de
armado con la parrilla de alambre de manera
que el espacio cubierto no exceda las
dimensiones del calentador.

e |Introduzca la parrilla de alambre o la bandeja de
horneado con la parrilla dentro en el nivel
deseado del horno. Si va utilizar la parrilla de
alambre, cologue la bandeja de horneado en el
estante inferior para recoger la grasa. Ponga un
poco de agua en la bandeja de horneado para
facilitar su posterior limpieza.

C Los alimentos no adecuados para €l

asado a la parrilla suponen un riesgo
de incendio. Sdlo deben asarse a la
parrilla alimentos adecuados para el
calor intenso de este proceso.

No coloque los alimentos demasiado
cerca de la parte trasera de la parrilla.
Ese es el lugar més caliente y los
alimentos con grasa podrian
prenderse.

Como utilizar el horno eléctrico
Seleccion de temperatura y del modo de funcio-
namiento

1 Mando de funcién

2 Mando del termostato

1. Ajuste el temporizador del horno al tiempo de
coccion deseado; vea Uso del reloj del horno,
pdg. 27.

2. Sittie el mando de funcién en el modo de
funcionamiento deseado.

3. Fije el mando de temperatura a la temperatura
deseada.

» El'horno se calienta hasta alcanzar la temperatura

ajustada y la mantiene. Durante el calentamiento, el

piloto de la temperatura permanece encendido.
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Apagado del horno eléctrico
Sittie el temporizador del horno en la posicion de
apagado.

Cuando el temporizador esté ajustado a una
determinada hora, se apagaré
automaticamente; véase Uso del reloj del
horno, pag. 27

Calentamiento inferior

O,

Ponga los mandos de funcion y de temperatura en la
posicion de apagado (posicion superior).

Posiciones de los estantes (para modelos con
parrilla de alambre)

Es importante colocar correctamente la parrilla de
alambre sobre la rejilla de alambre. La parrilla de
alambre debe insertarse entre las rejillas de alambre,
tal y como se muestra la figura.

No permita que la parrilla de alambre entre en
contacto con la pared trasera del horno. Deslice la
parrilla de alambre hacia la parte delantera del estante
y acabe de colocarla con ayuda de la puerta, con el fin
de gozar de un buen rendimiento de gratinado.

(Varfa en funcién del modelo del producto.)

Modos de funcionamiento

El orden de los modos de funcionamiento que aqui se
muestra puede variar con respecto a su aparato.
Calentamiento superior ¢ inferior

El calentamiento superior e inferior
esta en funcionamiento. Los
alimentos se calientan
simultdneamente desde arriba y
desde abajo. Por ejemplo, este modo
de calentamiento es adecuado para
bizcochos, piezas de reposteria, o
hizcochos y guisos en moldes de
horno. Cocine con una sola bandeja.
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Solo el calentamiento inferior estd en
funcionamiento. Es adecuado p.gj.
para pizzas y para el posterior dorado
de los alimentos desde la parte
inferior.

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

Calentamiento superior/ inferior con ventilador

%

Las fuentes de calor superior e
inferior mas el ventilador (en la pared
posterior) estan activados. El
ventilador distribuye el aire caliente
de forma uniforme y rdpida a través
del horno. Cocine con una sola
bandeja.

Gratinador grande

oA

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

e Paraasar a la parrilla, coloque
porciones de tamafio grande o
mediano en el estante
adecuado debajo del gratinador.

e Seleccione el maximo valor para
la temperatura.

e Délavuelta a los alimentos
transcurrida la mitad del tiempo
de asado.

Gratinador-+-ventilador

ww

b

El efecto de gratinado no es tan

fuerte como con el gratinador grande.

e Paraasar a la parrilla, coloque
porciones de pequefio 0
mediano tamafio en la posicion
correcta en la bandeja bajo el
gratinador.

e Fije latemperatura que desee.

e Délavuelta a los alimentos
transcurrida la mitad del tiempo
de asado.



Funcién de refuerzo
Esta funcion se utiliza para calentar

— ﬂl rapidamente el horno, no es apta

— para cocinar alimentos.

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

e laluzse apaga una vez
completado el proceso de
calentamiento. A continuacion,
seleccione la funcién que desee
para cocinar sus alimentos.

Uso del reloj del horno

20
100
90 30
80 40

70 80 50

Inicio de la coccion

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

1. Gire el mando de ajuste horario hacia la derecha
para seleccionar el tiempo de coccion.
2. Introduzca el plato en el horno.

3. Seleccione la temperatura y el modo de
funcionamiento; véase. Como utilizar el horno
eléctrico, pdg. 25.

» El horno se calentara hasta alcanzar la temperatura

seleccionada y mantendra ésta hasta el final del

periodo de coccién seleccionado.

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

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

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

Apagado del horno antes de la hora fijada

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

2. Apague el horno mediante los mandos de funcién
0 de temperatura.

Tabla de tiempos de coccion

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

Horneado y asado

El primer estante del horno es el estante
inferior.

“ Ndmero de bandeja - Posicién de larejila | Temperatura (°C) | Tiempo de coccién
aproximado (min.

"Masa de Una bandeja . 3 200 20..30
reposteria

Una bandeja Eem

Una bandeja & 2 ] Bund0a 60...90
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e

continuacion;
180 ... 190

(**) Para los proceso de coccion que requieran
precalentamiento, precaliente el horno al comienzo del
proceso hasta que alcance la termperatura ajustada.
Consejos para el horneado de bizcochos

e Siel hizcocho esta demasiado seco, incremente
la temperatura en unos 10 °C y reduzca el
tiempo de coccion.

e Siel hizcocho estd himedo, utilice menos liquido
0 reduzca la temperatura en unos 10 °C.

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

e Siel hizcocho esta bien cocido por dentro pero
pegajoso por fuera utilice menos liquido, reduzca
la temperatura e incremente el tiempo de
coccion.

Consejos sobre el horneado de masa

e  Sila masa esta demasiado seca, incremente la
temperatura en unos 10 °C y reduzca el tiempo
de coccidn. Aplique a las capas de masa una
salsa a base de leche, aceite, huevo y yogur.

e  Silamasa tarda demasiado en hacerse,
compruebe que su grosor no exceda la
profundidad de la bandeja.

e Silaparte superior de la masa se dora pero la
parte inferior no esta hecha, asegurese de que la
salsa utilizada para la masa no esté concentrada
en su mayor parte en la zona inferior. Procure
esparcir la salsa por igual entre las capas de
masa y por la parte superior para obtener un
dorado uniforme.

Hornee la masa en el modo y la temperatura
indicados en la tabla de coccidn. Si la parte
inferior sigue sin hacerse lo suficiente, la
préxima vez coldquelo en el estante del nivel
inmediatamente inferior.

Consejos para la coccion de verduras
e  Sielplato de verduras consume todo el jugo y
queda demasiado seco, prepdrelo en una
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cazuela con tapa en lugar de en una bandeja.
Los recipientes cerrados preservaran los jugos
del plato.

e Silas verduras quedan sin hacer, hiérvalas
previamente o preparelas como si fueran
alimentos enlatados y depositelas en el horno.

Gomo utilizar el gratinador

ADVERTENCIA

Cierre la puerta del horno cuando utilice el
gratinador.

Las superficies calientes pueden causar
quemaduras.

e Durante el gratinado, gire el mando de ajuste
horario hacia la derecha hasta el simbolo de
la mano.

Encendido del gratinador

1. Gire el mando de funcién hasta el simbolo de

gratinado que desee.

2. A continuacidn, fije la temperatura que desee para

el gratinador.

3. En caso necesario, precaliente durante unos 5

minutos.

» La luz de la temperatura se enciende.

Apagado del gratinador

1. Gire el mando de funcion hasta la posicién de

apagado (posicion superior).

Los alimentos no adecuados para €l
asado a la parrilla suponen un riesgo
de incendio. Sdlo deben asarse a la
parrilla alimentos adecuados para el
calor intenso de este proceso.

No coloque los alimentos demasiado
cerca de la parte trasera de la parrilla.
Ese es el lugar més caliente y los
alimentos con grasa podrian
prenderse.




Tabla de tiempos de coccion para el asado a la parrilla
Asado a la parrilla con gratinador eléctrico
Alimento Posicién de la rejilla Temperatura recomendada (°C)** Tlempo de asado (aprox

250mex % 30 min
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Mantenimiento y cuidados

Informacion general

La limpieza a intervalos regulares del aparato
prolongara su vida Util y reducird la frecuencia de
aparicion de los problemas mas frecuentes.

mantenimiento y limpieza.

PELIGRO:

Desconecte el producto de la red de
alimentacion antes de iniciar las tareas de
Existe el riesgo de descarga eléctrica.

PELIGRO:
Antes de limpiar el aparato deje que se enfrie.
Las superficies calientes pueden causar

quemaduras.

e  Limpie el producto concienzudamente después

de cada uso. De esta manera eliminara los
residuos de alimentos con mayor facilidad,
evitando que se quemen la proxima vez que
utilice el aparato.

e No es necesario utilizar agentes limpiadores
especiales para limpiar el aparato. Limpie el
aparato con un pafio suave o esponja

humedecido en agua caliente con un producto

limpiador y séquelo con un pafio suave.

e Asegurese de secar bien la placa tras la limpieza
y de enjugar inmediatamente cualquier liquido

derramado.

e No utilice productos de limpieza que contengan

&cido o cloro para limpiar las superficies

inoxidables y el asa. Utilice un pafio suave con

un detergente liquido no abrasivo para la
limpieza de esas partes, procurando pasar el
pafio siempre la misma direccion.

o  (Esta caracteristica es opcional. Puede que

no esté presente en su producto.)

No utilice rascadores metalicos ni productos de

limpieza abrasivos para limpiar la cubierta de
vidrio. Podria dafiar la superficie de vidrio.

limpieza.
No utilice detergentes agresivos,

polvos/cremas limpiadoras, ni tampoco ningtn

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

No use limpiadores al vapor para limpiar el
parato, ya que esto podria causar una

descarga eléctrica.
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Limpieza de la placa
Placas de gas

1.

2.
3.

4.

Retire y limpie las parrillas y las tapas de los
quemadores.

Limpie la placa.

Vuelva a colocar las tapas de los quemadores,
asegurandose de que se asienten correctamente.
Cuando coloque las rejillas superiores, aseglrese
de colocar las parrillas de forma que los
quemadores queden centrados.

Limpieza del panel de control
Limpie el panel y los mandos de control con un pafio
hiimedo y a continuacion séquelos.

Si su aparato viene equipado con
botones/mandos no retire los mandos de
control para limpiar el panel de control.
Puede dafarse el panel de control.

Limpieza del horno

Limpieza de las paredes laterales(Varia en fun-
cion del modelo del producto.)

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

1.

Retire la seccion frontal de la rejilla lateral
tirando de ella en direccién opuesta a la pared
lateral.

Extraiga completamente la rejilla lateral tirando
de ella hacia usted.

Paredes cataliticas

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

Es posible que Las paredes laterales interiores (A) y/0
la pared trasera (B) de su producto estén recubiertas
de un esmalte catalitico. Las paredes cataliticas
presentan un color claro mate y una textura porosa.
Las paredes cataliticas del horno no deben limpiarse.
Las superficies porosas de las paredes cataliticas se



limpian automaticamente mediante la absorcién y la frontal haciendo presion sobre ellas hacia abajo
transformacion del aceite derramado (vapor y diéxido tal y como se ilustra en la f
de carbono).

Limpieza al vapor facil

La funcion facilita la limpieza porque la suciedad se 1 2 3
ablanda por medio del vapor que se forma en el '

interior del horno y las gotas de agua que se 1 Puerta frontal

condensan en sus superficies interiores (siempre y 2 Bisagra

cuando no se espere demasiado tiempo a aplicarla). 3 Ho

1. Retire todos los accesorios del interior del horno. r————————
2. Vierta 500 ml de agua en la bandeja del horno y
coloque la bandeja en el 2° estante del horno.

1 2 3

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

4. Retire la puerta frontal tirando de ella hacia arriba
para liberarla de las hisagras derecha e izquierda.

(T

3. Ajuste el horno a modo de limpieza a vapor fécil y
correr a 100 ° C durante 25 minutos.
4. Abralapuertay pase una esponja o un pafio

htimedo por las superficies interiores. Para volver a colocar la puerta, €s preciso
5. Elimine la suciedad persistente con un pafio suave aplicar en orden inverso los pasos del
0 esponja humedecido en agua caliente con un procedimiento de re_tira_da. No olvide cerrar las
producto limpiador y pase a continuacion un pafio abrazaderas del alojamiento de las bisagras
seco. una vez vuelva a colocar la puerta.
Limpieza de la puerta del horno Retirada del vidrio interior de la puerta
Limpie la puerta del horno con un pafio suave o una (Esta caracteristica es opcional. Puede que no esté
esponja humedecidos en agua caliente con un presente en su producto.)
producto limpiador y séquela con un pafio suave. El panel de vidrio interior de la puerta del horno puede
mNo use limpiadores abrasivos fuertes ni retirarse para su limpieza.
raspadores afilados de metal para limpiar la Abra la puerta del horno.
puerta del horno. Podria rayar la superficie y
romper el cristal.

Retirada de la puerta del horno

1. Abrala puerta frontal (1).

2. Abralas abrazaderas del alojamiento de la bisagra
(2) ubicadas a derecha e izquierda de la puerta
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1 Etiqueta
2 Cuadro
3 Perfil

Como se ilustra en las figuras arriba, presione en las
lengiietas (1) y tire del perfil (3) hacia usted al mismo
tiempo para retirar el perfil pegado a la parte superior

de la puerta.
3 B

Panel de vidrio més interno

Panel de vidrio interior*

Panel de vidrio exterior

(Puede que no esté presente en su producto.)

* W N —
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Como se muestra en la figura, levante ligeramente el
panel de vidrio mas interno (1) en la direccion 'A' y
extraigalo tirado de €l en la direccion 'B'.

Si su producto esta equipado con un panel de vidrio
interior;

Tire del soporte del vidrio que une los elementos en el
centro tal y como se ilustra en la figura para liberarlos
de los paneles de vidrio.

4 Elemento de conexidn del soporte de vidrio*

* (Puede que no esté presente en su producto.)
Repita la operacion para retirar el panel de vidrio
interior (2). El primer paso para volver a montar la
puerta consiste en volver a colocar el panel de vidrio
interior (2).

Como se ilustra en la figura, coloque €l panel de vidrio
de modo que encaje en la ranura de plastico.

De lo contrario, el panel de vidrio no se
lasentara completamente y puede quedar
lexpuesto a vibracidn y rotura.

Al instalar el panel de vidrio mas interno (1),
asegurese de que el lado impreso del panel mira hacia
el panel de vidrio interior.

Es importante que las esquinas inferiores del panel
interior de vidrio estén bien asentadas en las ranuras
de pldstico.

De lo contrario, el panel de vidrio no se

lasentara completamente y puede quedar
lexpuesto a vibracidn y rotura.

Recuerde colocar las piezas de union del soporte del

vidrio en sus ranuras.

Finalmente, pulse en las pestafias del perfil para hacer
que encajen en sus ranuras ofra vez.




Sustitucion de la lampara del horno

PELIGRO:
Antes de sustituir la bombilla del horno,
aseglrese de que el aparato esté

desconectado de la alimentacion y se haya
enfriado con el fin de evitar el riesgo de una
descarga eléctrica.

Las superficies calientes pueden causar
quemaduras.

La lampara del horno es una bombilla eléctrica
especial, capaz de resistir temperaturas de
hasta 300 °C. Mas informacién en
Especificaciones técnicas, pdg. 13. Puede
solicitar lamparas de horno de recambio a los
agentes de servicio autorizados.

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

pensada para la iluminacion de una estancia
doméstica. La finalidad de esta lampara es
ayudar al usuario a ver los productos
alimenticios.

| as ldmparas utilizadas en este
electrodoméstico tienen que soportar
condiciones fisicas extremas como
temperaturas superiores a 50 ° C.

@La luz utilizada en este electrodoméstico estd

Si su horno dispone de una lampara redonda:
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.
2. Gire la cubierta de vidrio en la direccién contraria

Si la lampara del horno es de tipo (A) como la
mostrada en la figura siguiente, quitela girandola
como se muestra y reemplacela. Si la ldmpara es
de tipo (B), tire y quitela como se muestra en la
_figuray reemplécela.
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B Resolucion de problemas

e Laformacidn de vapor durante el funcionamiento es normal. >>> ESto no constituye ninguna
anomalia.
El aparato emite ruidos

ilicos durante el calentamiento y el enfriamiento.

e  |as piezas metdlicas se calientan y pueden expandirse y causar ruido. >>> Esto no constituye
ninguna anomalia.

e FElfusible de red es defectuoso o se ha disparado. >>> Compruebe los fusibles contenidos en la caja
de fusibles. En caso necesario, sustitlyalos o reinicielos.

e Elproducto no esta conectada a la toma (con conexid a tierra). >>> Compruebe la conexidn del

enchufe.

La luz del horno no funciona.

e la Iampara del horo esté defeotuosa >>> Sustituya la ldmpara del horno.

e Hay un corte en el suministro de fluido eléctrico. >>> Compruebe Si hay corriente eléctrica.

_Compruebe los fusibles de la caja de fusibles. En caso necesario, sustitiiyalos o reinicielos.

El horno no se calienta,

e Es p05|ble que no esté configurada a una determinada funcion de coccion y/o temperatura. >>>
Configure el horno a una determinada funcidn de coccion y/o temperatura.

e Enmodelos equipados con temporizador, éste no se ha ajustado. >>> Ajuste la hora.
(En aparatos provistos de horno microondas, el temporizador controla tnicamente le horno microondas.)

e Hay un corte en el suministro de fluido eléctrico. >>> Compruebe Si hay corriente eléctrica.

ibles de la caja de fusibles. En caso necesario, sustituyalos o reinicielos.

¢ No hay corriente. >>> Con%pruebe los fusibles contenidos en la caja de fusibles.
* No se ha fijado la hora. >>> Ajuste la hora

e |a espité principal de suministro de gas esta cerrada. >>> Abra la espita de suministro de gas.
e Eltubo de suministro de gas esta doblado. >>> Instale el tubo de suministro de gas de forma
adecuada

s de los quemadores.

e Los quemadores estan humedos >>> Seque los componentes de los quemadores.

e |atapa del quemador no esta colocada de manera segura. >>> Coloque la tapa del quemador de
manera segura.

e Laespita principal de suministro de gas esta cerrada. >>> Abra la espita de suministro de gas.

e Lahombona de gas esta vacia (cuando se usa GLP). >>> Sustituya la bombona de gas.

e Se ha producido un corte de suministro eléctrico anterior. >>> Ajuste la hora / Apague el producto y
vuelva a encenderlo.

@Consulte a un servicio técnico autorizado o al comercio donde haya adquirido el producto si no puede

solucionar el problema después de seguir las instrucciones de esta seccién. No intente reparar usted mismo un
producto defectuoso.
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Bitte zuerst diese Bedienungsanleitung lesen!

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

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

Die Symbole

In dieser Anleitung verwenden wir folgende Symbole:

Wichtige Informationen oder niitzliche
o Tipps zum Gebrauch.
Warnung vor gefahrlichen Situationen,
in denen es zu Verletzungen oder
Sachschdden kommen kann.

Warnung vor Stromschlégen.

(!

ij Warnung vor Brandgefahr.

Warnung vor heiBen Fldchen.

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

c E Made in TURKEY
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tl Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

Dieser Abschnitt enthalt Hinweise, die

fur die Sicherheit des Benutzers und

anderer Personen unerldsslich sind.

Diese Hinweise mussen beachtet

werden, damit es nicht zu

Verletzungen oder Sachschaden

kommt.

Bei Nichteinhaltung dieser

Anweisungen erloschen samtliche

Garantieanspriiche.

Allgemeine Sicherheit

e Dieses Gerat darf von Kindern (ab
acht Jahren) oder Personen
bedient werden, die unter
korperlichen, sensorischen oder
geistigen Einschrankungen leiden
oder denen es an der notigen
Erfahrung und Wissen im
Umgang mit solchen Geraten
mangelt, wenn solche Personen
beaufsichtigt werden und, zuvor
grundlich mit der sicheren
Bedienung des Gerates vertraut
gemacht wurden und sich der
damit verbundenen Gefahren voll
und ganz bewusst sind.
Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Reinigungs- und
Wartungsarbeiten diirfen von
Kindern nicht ohne Aufsicht eines
Erwachsenen durchgefiihrt
werden.

e Das Gerat darf nicht von
Personen genutzt werden, die
unter korperlichen oder geistigen
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Einschrankungen leiden oder
denen es an der notigen
Erfahrung im Umgang mit solchen
Gerdten mangelt. Ausnahmen
sind nur dann moglich, wenn
solche Personen beaufsichtigt
werden oder grindlich Gber den
richtigen Umgang mit dem Gerat
aufgeklart wurden. Dies gilt
natirlich auch fir Kinder.

Kinder missen stets beaufsichtigt
werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.

Falls das Produkt an jemand
anderen zur personlichen oder
Secondhand-Benutzung
tbergeben wird, sollten
Bedienungsanleitung,
Produktetiketten und andere
relevante Dokumente und Teile
ebenfalls Ubergeben werden.
Produkt niemals auf einen
Teppichboden stellen. Andernfalls
kann die geringe Luftzirkulation
unter dem Produkt eine
Uberhitzung der elektrischen Teile
zur Folge haben. Dies flihrt zu
Problemen mit dem Produkt.
Installation und Reparaturen
missen grundsatzlich vom
autorisierten Kundendienst
ausgefiinrt werden. Der Hersteller
haftet nicht fir Schaden, die
durch den Eingriff nicht
autorisierter Personen entstehen;



zudem kann dadurch die Garantie
erloschen. Vor der Installation
aufmerksam alle Anweisungen
lesen.

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

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

Sicherheit beim Umgang mit Gas

Arbeiten an Gasgeraten und -
anlagen dirfen nur von
autorisierten Fachkréaften
durchgefiihrt werden.
Vergewissern Sie sich vor der
Installation, dass Gasart und
Gasdruck mit der Einstellung des
Gerates kompatibel sind.

Dieses Gerat wird nicht an
Ableitvorrichtungen fir
Verbrennungsgase
angeschlossen. Es muss in
Ubereinstimmung mit giiltigen
Installationsvorschriften installiert
und angeschlossen werden.
Besonderes Augenmerk ist auf
die zutreffenden Richtlinien zur
Belliftung zu legen; siehe Vor der
Installation, Seite 14

VORSICHT: Die Nutzung eines
Gaskochgerates erzeugt Hitze,
Feuchtigkeit und
Verbrennungsprodukte in dem
Raum, in dem es installiert ist.

Stellen Sie eine gute Durchllftung
der Kiche sicher; vor allem wenn
das Gerat in Betrieb ist: Halten
Sie nattrliche
Belliftungsoffnungen offen oder
installieren Sie ein mechanisches
Entliiftungsgerat (mechanische
Abzugshaube). Bei langerem und
intensivem Einsatz des Gerates
kann eine zusatzliche Beliiftung
erforderlich sein; beispielsweise
die Erhéhung der Intensitat des
mechanischen
Entlliftungssystems (sofern
vorhanden).

Gasgerate und -anlagen miissen
regelmaBig auf einwandfreie
Funktion Uberpriift werden.
Regulator, Schlauch und -klemme
missen regelmaBig Gberprift und
in vom Hersteller vorgegebenen
Intervallen oder bei Bedarf
ausgetauscht werden.

Reinigen Sie regelmaBig die
Gasbrennstellen. Die Flammen
sollen ruhig und blau brennen.
Dieses Produkt sollte in einem
Raum mit einem angemessen
angepassten und
funktionierenden
Kohlenmonoxidsensor verwendet
werden. Stellen Sie sicher, dass
der Kohlenmonoxidsensor richtig
funktioniert und regelmaBig
gewartet wird. Der
Kohlenmonoxidsensor sollte
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maximal 2 m vom Produkt
installiert sein.

e |n Gasgeraten muss eine gute
Verbrennung stattfinden. Bei
unvollstandiger Verbrennung kann
es zur Bildung von
Kohlenmonoxid (CO) kommen.
Kohlenmonoxid ist ein farbloses,
geruchloses und sehr giftiges Gas,
welches schon in geringen
Mengen todlich wirkt.

e Informieren Sie sich bei lhrem
(Gasversorgungsunternehmen
tber Gas-Notrufnummern und
SicherheitsmaBnahmen bei
Gasgeruch.

Verhaltensregeln bei Gasgeruch

e Keine offenen Flammen nutzen,
nicht rauchen. Keinerlei
elektrische Schalter (Beleuchtung,
Tarklingel etc.) nutzen. Keine
Telefone/Mobiltelefone nutzen.
Explosions- und
Vergiftungsgefahr!

Tlren und Fenster offnen.
Alle Ventile an Gasgeraten und
Gaszahlern schlieBen.

e Alle Schlauche und Verbindungen
auf Dichtigkeit tberprifen. Falls
Sie immer noch Gasgeruch
wahrnehmen, die Wohnung
verlassen.

e Nachbarn warnen.

e Feuerwehr rufen. Benutzen Sie
ein Telefon auBerhalb des Hauses.
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Nahern Sie sich erst dann wieder,
wenn lhnen mitgeteilt wurde,
dass keine Gefahr besteht.

Elektrische Sicherheit

Falls das Produkt einen Fehler
aufweist, sollte es bis zur
Reparatur durch einen
autorisierten
Kundendienstmitarbeiter nicht in
Betrieb genommen werden. Es
besteht Stromschlaggefahr!
SchlieBen Sie das Produkt nur an
eine geerdete Steckdose an,
deren Spannung und Schutz den
Angaben unter , Technische
Daten” entsprechen. Lassen Sie
durch einen qualifizierten
Elektriker eine Erdung vornehmen.
Unser Unternehmen haftet nicht
flr Probleme, die durch ein nicht
entsprechend den ortlichen
Richtlinien geerdetes Produkt
entstehen.

Reinigen Sie das Produkt niemals,
indem Sie Wasser darauf
verteilen oder schiitten! Es
besteht Stromschlaggefahr!
Bertihren Sie den Stecker niemals
mit feuchten oder gar nassen
Handen! Trennen Sie das Kabel
niemals durch Ziehen am Kabel,
greifen und ziehen Sie immer am
Stecker.

Das Produkt darf wéahrend
Installation, Wartung, Reinigung



und Reparatur nicht an eine
Steckdose angeschlossen sein.
Falls das Netzkabel des Produktes
beschadigt ist, muss es zur
Vermeidung von Gefahren vom
Hersteller, einem
Kundendienstmitarbeiter oder
vergleichbar qualifizierten
Personen ausgetauscht werden.
Das Gerat muss so installiert sein,
dass es vollstandig vom Netzwerk
getrennt werden kann. Die
Trennung muss entsprechend
den Baurichtlinien entweder
durch einen Netzstecker oder
einen in der festen elektrischen
Installation eingebauten Schalter
ermoglicht werden.

Die Riickseite des Ofens wird im
Betrieb heiB3. Achten Sie darauf,
dass Gas-/Elektroanschluss die
Rickseite nicht beriihren;
andernfalls konnen die
Anschliisse beschadigt werden.
Klemmen Sie das Netzkabel nicht
zwischen Backofent(r und
Rahmen ein; filhren Sie es nicht
tber heiBe Oberflachen.
Andernfalls kann die
Kabelisolierung schmelzen und in
Folge eines Kurzschlusses einen
Brand verursachen.

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

Schalten Sie das Gerét bei
Schaden aus, unterbrechen Sie
die entsprechende
Stromversorgung. Schalten Sie
dazu die Sicherungen im Haus ab.
Stellen Sie sicher, dass die
Sicherungsangaben mit dem
Produkt kompatibel sind.

Produktsicherheit

WARNUNG: Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden
wahrend des Betriebs heiB3. Keine
Heizelemente berthren. Kinder
unter 8 Jahren fernhalten, sofern
nicht kontinuierlich beaufsichtigt.
Produkt niemals nutzen, wenn
Urteilsvermdgen oder
Koordination durch Alkohol
und/oder Drogen beeintrachtigt
sind.

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

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

Wahrend des Gebrauchs wird das
Gerat heiB. Keine Heizelemente
im Inneren des Backofens
berthren.
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Darauf achten, dass keine
Belliftungsschlitze blockiert
werden.

Keine geschlossenen Dosen und
GlasgefaBe im Ofen erhitzen. Der
in der Dose/im Glasgefal
entstehende Druck konnte
Dose/Glasgefal bersten lassen.
Backbleche, Gerichte und Alufolie
nicht direkt auf den Boden des
Backofens stellen. Der Hitzestau
kann den Boden des Backofens
beschéadigen.

Zur Reinigung der Backofen-
Glastiir keine aggressiven
scheuernden Reiniger oder
scharfen Metallschaber
verwenden, da diese die
Oberflache zerkratzen und so das
Glas springen lassen konnen.
Zur Reinigung des Gerates keine
Dampfreiniger verwenden;
andernfalls besteht
Stromschlaggefahr.

(Variiert je nach Produktmodell.)
Rost und Backblech richtig
einsetzen

Es ist wichtig, dass Rost und/oder
Blech richtig in den Einschiben
sitzen. Schieben Sie Rost oder
Blech zwischen zwei Schienen ein,
vergewissern Sie sich, dass
insbesondere der Rost gerade
sitzt, bevor Sie Lebensmittel
darauf legen; bitte schauen Sie
sich die folgende Abbildung an.

das Glas der Fronttir entfernt
oder gesprungen ist.

Griff der Ofentiire nicht zum
Trocknen von Geschirrtlichern
verwenden. Keine Geschirrtiicher,
Handschuhe oder vergleichbare
Textilprodukte aufhangen, wenn
die Grillfunktion bei gedffneter Tur
arbeitet.

Beim Hineingeben oder
Herausnehmen von Gerichten in
den/aus dem heiBen Ofen immer
hitzebestandige Handschuhe
verwenden.

Legen Sie das Backpapier mit den
Lebensmitteln in einem Kochtopf
oder auf einem Ofenzubehdr



(Backblech, Rost etc.) aus und
geben Sie alles zusammen in den
vorgeheizten Ofen. Entfernen Sie
uberschussige Bereiche des
Backpapiers, die Uiber das
Zubehdr oder den Topf
hinausragen, damit es keine
Heizelemente des Ofens beriihrt.
Verwenden Sie Backpapier
niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche die
flir das Backpapier angegebenen
Werte (ibersteigen. Legen Sie
Backpapier nicht direkt auf dem
Boden des Ofens aus.
WARNUNG: Zur Vermeidung von
Stromschlaggefahr vor dem
Auswechseln der Lampe
sicherstellen, dass das Geréat
abgeschaltet ist.

Obere Abdeckung nicht vor
Abkuhlen der Herdplatten oder
Brenner schlieBen.

Obere Abdeckung vor dem Offnen
trocknen, damit kein Wasser in
die hinteren und Innenbereiche
des Backofens lauft.

Damit es nicht zu Uberhitzung
kommt, darf das Geréat nicht
hinter Zierklappen/Ziertiiren
aufgestellt werden

Das Gerat muss direkt auf dem
Boden stehen. Es darf nicht auf
Sockeln oder anderweitig erhoht
aufgestellt werden.

WARNUNG: Unbeaufsichtigtes
Garen auf einem Kochfeld mit
Fett oder Ol kann geféhrlich sein
und Brande verursachen. Niemals
versuchen, ein Feuer mit Wasser
Zu l6schen; stattdessen das Gerat
abschalten und Flammen z. B. mit
einem Deckel oder einer
Feuerloschdecke abdecken.
VORSICHT: Das Gerat muss beim
Kochen im Auge behalten werden.
Auch bei kurzen Zubereitungen
muss das Gerat standig im Auge
behalten werden.

WARNUNG: Brandgefahr: Keine
Gegenstande auf den
Kochoberflachen aufbewahren.

Brandschutzvorkehrungen des
Produktes:

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

Keine beschadigten oder
abgeschnittenen Kabel bzw.
Verlangerungskabel verwenden;
nur das Originalkabel einsetzen.
Beim AnschlieBen des Produktes
sicherstellen, dass sich keine
Flissigkeit oder Feuchtigkeit an
der elektrischen Verbindung
befindet.

Sicherstellen, dass der
Gasanschluss richtig installiert ist
und kein Gas austritt.
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BestimmungsgemaBe Verwendung

e Dieses Gerat wurde fiir den
reinen Hausgebrauch entwickelt.
Eine gewerbliche Nutzung ist
nicht zulassig.

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

e Benutzen Sie das Geréat nicht zum
Vorwdrmen von Tellern, hangen Sie
keine Kichentticher, Handtlicher
und dergleichen zum Trocknen
oder Anwarmen an die Griffe.

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

e Das Gerat ist zum Garen, Auftauen,
Backen, Braten und Grillen von
Lebensmitteln geeignet.

Sicherheit von Kindern

e WARNUNG: Verschiedene Teile des
Gerates werden wahrend des
Gebrauchs heil3. Daher kleine
Kinder vom Gerat fernhalten.

e \lerpackungsmaterialien konnen
eine Gefahr fir Kinder darstellen.
Samtliche Verpackungsmaterialien
an einem sicheren Ort und
auBerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahren.

e Elektrische- und/oder Gasprodukte
konnen eine Gefahr flr Kinder
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darstellen. Kinder im Betrieb daher
unbedingt vom Gerat fernhalten.
Kinder nicht mit dem Gerat spielen
lassen.

e Keine Gegenstande auf das Gerat
stellen, die Kinder erreichen
konnen.

e \Wenn die Ofentlr gedffnet ist,
keine schweren Gegenstande
darauf ablegen und keine Kinder
darauf sitzen lassen. Das Geréat
kann kippen oder die Ofentlr
oder die Tlrscharniere kdnnen

beschadigt werden.

Altgerite entsorgen
Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur Entsorgung
von Altgeréten:

Dieses Produkt erflillt die Vorgaben der EU-WEEE-
Direktive (2012/19/EU). Das Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fir elektrische und
elektronische Altgeréte (WEEE) gekennzeichnet.
Dieses Gerat wurde aus hochwertigen Materialien
hergestellt, die wiederverwendet und recycelt werden
kénnen. Entsorgen Sie das Gerdt am Ende seiner
Einsatzzeit nicht mit dem reguldren Hausmdill; geben
Sie es stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und elektronischen
Altgeréten ab. Ihre Stadtverwaltung informiert Sie
gerne Uber geeignete Sammelstellen in Ihrer Nahe.
Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von Ihnen erworbene Produkt erfiillt die Vorgaben
der EU-RoHS Direktive (2011/65/EU). Es enthalt keine
in der Direktive angegebenen geféhrlichen und
unzulassigen Materialien.

Verpackungsmaterlallen entsorgen
Die Verpackung des Gerates besteht aus
wiederverwertbaren Materialien. Entsorgen Sie
diese vorschriftsgemaB und entsprechend
sortiert. Entsorgen Sie solche Materialien nicht
mit dem normalen Hausmdll.



B Aligemeine Informationen

Gerateiibersicht

1 Backofentiir 7 Brennerplatte

2 Griff 8 Oberer Deckel

3 Unterteil 9 Liiftermotor (hinter der Metallplatte)
4 Backblech 10  Beleuchtung

5 Gitterrost 11 Grill-Heizelement

6 Bedienfeld 12 Einschubpositionen

[ B B s

1 2 3 4 5 6 7 8
1 Normalbrenner Hinten links 5 Mechanischer Timer
2 Schnellbrenner Vorne links 6 Funktionsknopf
3 Nebenbrenner Vorne rechts 7 Temperaturleuchte
4 Normalbrenner Hinten rechts 8 Temperaturknopf
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: 4.  Gitterrost und Backblech richtig in die
Lieferumfang Teleskopeinschiibe einschieben

Je nach Modell wird eventuell (Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei Ihrem
unterschiedliches Zubehdr mitgeliefert. Daher Modell méglicherweise nicht vorhanden.)
kann es vorkommen, dass nicht samtliches in Durch die Teleskopeinschiibe lassen sich Bleche

der Anleitung erwahntes Zubehor mit lhrem

o ; und Rost besonders leicht einlegen und
Gerét geliefert wird.

entfernen.

1. Bedienungsanleitung Achten Sie beim Einsatz von Backblech und
2. Backblech Gitterrost mit den Teleskopeinschiiben darauf,
Flr Backwaren, Tiefkiihlgerichte und groBe dass die Stifte am riickwértigen Teil des

Braten. Teleskopeinschubs die Kanten von Backblech
und Gitterrost ber(ihren.
3. Gitterrost

Zum Rodsten und Grillen und als Unterlage fiir
Behdlter, in denen unterschiedlichste
Lebensmittel gegart werden konnen.
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Technische Daten
ALLGEMEIN

220-240V ~ 50 Hz

Gastyp/Gasdruck LPG G 30/28-30 mbar
Umstellung auf Gastyp/Gasdruck NG G 20/20 mbar :

BACKOFEN/GRILL

Leistungsaufnahme Grill

" Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Elektrodfen werden gemaB des Standards EN 60350-1 / [EC
60350-1 ermittelt. Die entsprechenden Werte werden unter (iblichen Einsatzbedingungen bei Ober-
/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (sofern vorhanden) ermittelt.
Die Energieeffizienzklasse wird gemas Funktion ermittelt: je nachdem, ob das Gerat mit den
entsprechenden Funktionen ausgestattet ist. 1. Garen mit Eco-Umluft, 2. Turbo-Niedertemperaturgaren, 3.
Turbogaren, 4. Ober-/Unterhitze mit Umluft, 5. Ober-/Unterhitze

Im Zuge der Qualitatsverbesserung kdnnen ngaben am Produkt oder in der begleitenden

sich technische Daten ohne Vorankiindigung Dokumentation wurden unter

andern. Laborbedingungen unter Berlicksichtigung der
- - — - - zutreffenden Richtlinien ermittelt. Solche Werte

Die Abbildungen in dieser Anleitung dienen kénnen je nach Einsatzumgebung und

lediglich der Veranschaulichung und kénnen Nutzungsweise des Gerétes abwaichen.

etwas vom tatsdchlichen Aussehen des

Gerdtes abweichen.

Injektortabelle

2 kw 2.9 kW 1 kW 2 kW
Hinten links Vorne links Vorne rechts Hinten rechts

G 20/20 mbar
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K installation

Geréat vom néchstgelegenen autorisierten
Kundendienst geméaB giiltigen Bestimmungen
installieren lassen. Andernfalls erlischt die Garantie.
Der Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch
Aktivitdten nicht autorisierter Personen entstehen;
zudem kann dadurch die Garantie erloschen.

Die Vorbereitung des Aufstellungsortes und
der elektrischen und Gasanschliisse sind

Sache des Kunden.

GEFAHR:

Die Installation des Gerates muss in
Ubereinstimmung mit sdmtlichen zutreffenden
Vorschriften zur Gas- und/oder
Elektroinstallation erfolgen.

GEFAHR:

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

Beschadigte Geréte miissen grundsatzlich als
Sicherheitsrisiko betrachtet werden.

Vor der Installation

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

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

[ oo

[

65 mm min
-

400 mm min
o3
(93]
3
3
2
(*} 750 mm min
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e Der Ofen kann mit Schrénken an beiden Seiten
benutzt werden. Ein Abstand von mindestens
400 mm dber der Herdplatte und ein Abstand
von 65 mm zwischen Geréat und Wand oder
Hochschrank muss eingehalten werden.

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

e () Wenn eine Dunstabzugshaube (iber dem
Kochfeld installiert werden soll, beachten Sie die
Anweisungen des Herstellers zur
Installationshéhe (mindestens 650 mm Abstand).

e Das Gerat entspricht der Gerateklasse 1, d. h. es
kann mit der Riickwand und einerSeitenwand an
Kiichenwénde, Kiichenmdbel oder Gerate
beliebiger Hohe gestellt werden. An der anderen
Seitenwand duirfen nur Kiichenmdbel oder
Gerate mit gleicher oder geringerer Hohe stehen.

e Angrenzende Kiichenmdbel miissen
hitzebestandig sein (bis mindestens 100 °C).

Nur Propangas (LPG)
Installieren Sie dieses Geréat nicht in einem

Raum unter der Erdoberflache, es sei denn,
der Raum ist an mindestens einer Seite zur
Erdoberflache gedffnet.

Eine fehlerhafte Installation ist gefahrlich und
kann strafbar sein.

Sicherheitskette

Falls Ihr Gerat zwei Sicherheitsketten besitzt:
Das Gerat muss mit der mitgelieferte Kette gegen
Umkippen gesichert werden.

Befestigen Sie den Haken (1) mit einem geeigneten
Hering an der Kiichenwand (6), verbinden Sie die
Sicherheitskette (3) per Verschlussmechanismus (2)
mit dem Haken.



Befestigungshaken

Verschlussmechanismus

Sicherheitskette

Kette an der Herdriickseite fixieren

Herdriickseite

6 Kiichenwand

Falls Inr Gerét eine Sicherheitskette besitzt:

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

Bringen Sie die Kette anhand der Schritte in der

[ N N

Abbildung an Ihrem Gerét an.
) iz Lo

Die Haltekette sollte so kurz wie maglich sein,
damit der Ofen nicht nach vorne umkippt; sie

Sollte diagonal verlaufen, damit der Ofen nicht
zur Seite kippt.

Herd-Haltekette flr Herde, die tiber keinen Schlitz zur
Halterbefestigung verfligen.

Raumbeliiftung

In sémtlichen Raumen muss ein Fenster zum Offnen
oder eine gleichwertige Belliftungséffnung vorhanden

sein. Bei bestimmten R&umen ist zusétzlich eine
permanente Belliftung erforderlich. Die zur
Verbrennung bendétigte Luft wird der Raumluft
entnommen, Abgase werden direkt in den Raum
abgegeben. Eine gute Belliftung ist zum sicheren
Betrieb Ihres Gerates unerlasslich.

Réume mit Tiren und/oder Fenstern, die direkt ins
Freig fiihren

Die Offnung von ins Freie flinrenden Tiiren und/oder
Fenstern muss den Angaben in nachstehender Tabelle
entsprechen. Diese basieren auf der
Gasgesamtleistung des Gerates (den
Gasgesamtverbrauch des Gerétes finden Sie in der
Tabelle der technischen Daten in dieser
Bedienungsanleitung). Falls die gesamte Offnung der
Turen und/oder Fenster nicht dem
Gasgesamiverbrauch des Gerétes gemans
nachstehender Tabelle entspricht, muss unbedingt
eine zusétzliche Offnung zur permanenten Beliiftung
des Raumes geschaffen werden, damit die minimalen
Beliiftungsvorgaben zum Gasgesamtverbrauch des
Gerétes erreicht werden. Die permanente
Beliiftungsoffnung kann auch mit Hohlblocksteinen,
Abzugshaubenrohren etc. realisiert werden.

Gasgesamtverbrauch | Minimale
kW) Beliiftungsoffnung
(cm?)

115-13

Raume mit 6ffnungsfahigen Tiiren und/oder
Fenstern, die direkt ins Freie fiihren

Falls der Raum, in dem das Geré4t installiert wird, dber
keine direkt ins Freie fihrenden Fenster/Tiiren verflgt,
mUssen zwingend andere MaBnahmen zum Schaffen
einer permanenten, nicht verstellbaren und nicht
verschlieBbaren Beliftungséffnung geschaffen werden,
welche den Vorgaben zur minimalen

Beliiftungsoffnung entsprechend dem
Gasgesamiverbrauch des Gerétes geman obiger
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Tabelle entspricht. Zusétzlich sollten entsprechende
Gebaudevorgaben beriicksichtigt werden.

Wenn Zimmer oder andere Innenrdume mit mehreren
(Gasgeraten ausgestattet werden, miissen zusétzlich zu
den Vorgaben der obigen Tabelle weitere
Beliiftungsmdglichkeiten geschaffen werden. Die
GroBe der zusatzlichen Belliftungsfldche muss den
Vorgaben fiir die weiteren Gasgeréte entsprechen.
Zusétzlich muss an der Unterkante der zum Raum mit
dem aufgestellten Gerét fiihrenden TUr ein Spalt von
mindestens 10 mm verbleiben. Sorgen Sie unbedingt
daflir, dass dieser Spalt beim SchlieBen der Tir nicht
von Teppichen, anderen Bodenbelégen oder
dergleichen blockiert wird.

Der Herd darf in Kiichen, offenen Kiichen, Esszimmem,
Wohn- und Schlafzimmern und dergleichen aufgestellt
werden, nicht jedoch in RAumen mit Bad oder Dusche.
Der Herd darf nicht in Wohn- und Schlafzimmern mit
weniger als 20 m3 Raumvolumen aufgestellt werden.>.
Stellen Sie das Gerét nicht in R&umen unter der
Erdoberfldche auf, wenn diese nicht an mindestens
einer Seite eine Offnung ins Freie aufweisen.

Einbauen und AnschlieBen

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

Stellen Sie das Gerat nicht neben Kuhl- oder
Gefriergeraten auf. Die Warmeabgabe des
Gerétes flihrt zu steigendem Energieverbrauch
der Kiihlgerate.

Tragen Sie das Gerat grundsétzlich mit
mindestens zwei Personen.

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

Missbrauchen Sie die Tir/den Tiirgriff nicht

um Anheben oder Bewegen des Gerates. T(r,
Griff und Scharniere kdnnen beschadigt
werden.

Elektrischer Anschluss

SchlieBen Sie das Gerat an eine geerdete
Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die mit einem
Miniatur-Leistungstrennschalter passender Kapazitét
gemaB der ,Technische Daten*-Tabelle abgesichert
wird. Lassen Sie durch einen qualifizierten Elektriker
eine Erdung vornehmen, egal ob Sie das Produkt mit
oder ohne Transformator verwenden. Der Hersteller
haftet nicht bei Schéden, die durch den Einsatz des
Geréates ohne vorschriftsméBige Erdung entstehen.
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GEFAHR:
Das Gerét darf nur von einer autorisierten
Fachkraft an das Stromnetz angeschlossen

werden.

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die
durch Aktivitdten nicht autorisierter Dritter
entstehen.

GEFAHR:

Das Netzkabel darf nicht eingeklemmt,

geknickt oder gequetscht werden und darf
nicht mit heiBen Gerateteilen in Berlihrung
kommen.
Beschadigte Netzkabel miissen durch einen
zugelassenen Elektriker ausgetauscht werden.
Andernfalls kann es zu Stromschlagen,
Kurzschliissen und Bréanden kommen!

Die Netzanschlussdaten miissen mit den Daten auf
dem Typenschild des Gerates Ubereinstimmen. An das
Typenschild gelangen Sie nach Offnen der Tiir oder
der unteren Abdeckung; je nach Modell kann es sich
auch an der Riickwand des Gerates befinden.
Verwenden Sie nur Netzkabel, die den Angaben im
Abschnitt , Technische Daten” entsprechen.

Das Netzkabel darf jedoch nicht tiber den Herd
hinweg verlegt werden.

Beim Ausflihren der Elektroinstallation miissen
die nationalen/lokalen
Elektroinstallationsregeln eingehalten und

muss eine korrekte Steckdose und ein
passender Stecker fiir den Ofen verwendet
werden. Falls die Anschlusswerte des Geréats
zu hoch fiir den Steckeranschluss sind, muss
es ohne Steckverbindung mit direktem
Kabelanschluss fest installiert werden.

GEFAHR:
Trennen Sie das Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie mit der

Elektroinstallation beginnen.
Es besteht Stromschlaggefahr!

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.




Gasanschluss

GEFAHR:

Das Gerat darf nur durch eine autorisierte und
qualifizierte Fachkraft mit der Gasversorgung
verbunden werden.

Explosions- und Vergiftungsgefahr durch nicht
sachgerechte Reparaturen!

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die
durch Aktivitdten nicht autorisierter Dritter
entstehen.

GEFAHR:
Vor Arbeiten an der Gasinstallation die
Gaszufuhr schlieBen.

Es besteht Explosionsgefahr!

e Bedingungen und Werte zur Gaseinstellung
finden Sie auf den Etiketten (oder auf dem
Typenschild).

e Bereiten Sie vor dem Gasanschluss den
Kunststoffgasschlauch und die
Installationsklemme vor. Der Innendurchmesser
des Kunststoffgasschlauchs darf max. 10 mm,
die Ldnge max. 150 cm betragen.

mln Gerat ist auf Propangas (LPG) eingestellt.

Gasschlauch anschlieBen

e Der Gasanschluss lhres Geréts muss durch einen
autorisierten Service erfolgen.

e Lassen Sie Ihr Gerdt so anschlieBen, dass es
sich maglichst nah am Gasanschluss befindet
und es nicht zu Gaslecks kommen kann.

e Fihren Sie die Installationsklemme (iber ein Ende
des Schlauchs. Weichen Sie das Schlauchende
mit der Klemme eine Minute lang in kochendem
Wasser auf.

e Schieben Sie das aufgeweichte Ende komplett
tiber den Schlauchnippel an Ihrem Geréat. Zum
Schluss ziehen Sie die Klemme mit einem
Schraubendreher vollstandig an.

e Wiederholen Sie dieselben Schritte am anderen
Ende des Schlauches zum Anschluss an den
Gasdruckregler.

e Vergessen Sie niemals, auf Gaslecks zu priifen.

e Falls Sie Ihr Geréat spéter mit einer anderen
Gasart verwenden mdchten, miissen Sie die
Umstellung von einem autorisierten
Kundendienstmitarbeiter durchflihren lassen.

GEFAHR:
Explosions- und Erstickungsgefahr!
Lagern Sie keine Propangasflaschen im Haus.

4

:
=
;

Schlauchspitze - Propangas

Schlauchspitze - Erdgas

Sicherheitsschlauch

0-Ring (Dichtung)

Klemme

Wenn Ihr Gerat nur einen Gasausgang hat;

e Bevor Sie den Gasschlauch anschlieBen,
vergewissern Sie sich, dass sich der
Gasschlauchauslass an der Riickseite des Gerats
auf der gleichen Seite des Geréts befindet wie
die Fllissiggasflasche.

[ N N

17/DE



Wenn sich der Gasschlauchausgang und die
LPG-Flasche nicht auf der gleichen Seite
befinden, achten Sie darauf, dass der Schlauch
beim Anschluss nicht durch den heiBen Bereich
gefihrt wird.

Wenn lhr Gerat zwei Gasausgénge hat;

Einer der beiden Ausgange ist mit einem
Blindstopfen und der andere mit einem
Kunststoffstopfen verschlossen. Die Anordnung
von Blind- und Kunststoffstopfen kann je nach
Gerat unterschiedlich sein.
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Blindstopfen

Plastikstopfen

Stellen Sie vor dem Gasanschluss sicher, dass
sich der LPG-Zylinder und der mit dem Gas zu
verbindende Gasschlauchauslass auf derselben
Seite befinden.

Wenn sich der LPG-Zylinder und der mit einem
Kunststoffstopfen abgedichtete
Gasschlauchauslass auf derselben Seite
befinden, stellen Sie den Gasanschluss wie in
der Abbildung unten gezeigt her.

Wenn sich der LPG-Zylinder und der mit einem
Blindstopfen abgedichtete Gasschlauchauslass
auf derselben Seite befinden, entfernen und
entsorgen Sie den Kunststoffstopfen. Nehmen
Sie den Blindstopfen ab und schlieBen Sie den
Gasschlauchausgang, an dem der Gasanschluss
nicht vorgenommen wird, mit einer neuen
(unbenutzten) Dichtung.

lie
Abbildung unten gezeigt am
Gasschlauchausgang in der Néhe der LPG-
Flasche her.



Brandgefahr:
Wenn Sie den Anschluss nicht gemaB den folgenden
Anweisungen vornehmen, besteht die Gefahr von
Gasleckagen und Branden. Unser Unternehmen kann
fiir daraus resultierende Schéden nicht haftbar
gemacht werden.

e Der Gasanschluss darf nur durch den
autorisierten Dienstleister durchgefiihrt werden.

e Der Gasanschluss des Gerats darf nur dber den
Gasschlauch in der Nahe der LPG-Flasche
erfolgen.

e Der Kunststoffstopfen ist zu entsorgen und der
nicht zu verwendende Gasschlauchanschluss ist
mit dem Blindstopfen abzudichten.

e Zum Abdichten des nicht benutzten
Gasschlauchauslasses, der nicht mit dem
Blindstopfen verwendet wird, muss unbedingt
eine neue und unbenutzte Dichtung verwendet
werden.

GEFAHR:
Der flexible Gasschlauch muss so
angeschlossen werden, dass er die

beweglichen Teile um ihn herum nicht beriihrt
und nicht eingeklemmt wird, wenn sich die
beweglichen Teile bewegen.

(z.B. Schubladen). AuBerdem sollte es nicht
durch Bereiche geflihrt werden, in denen er
eingequetscht werden konnte.

GEFAHR:

Die Gasleitung darf nicht eingeklemmt,
geknickt oder gequetscht werden und darf
nicht mit heiBen Gerateteilen in Berlihrung
kommen.

Bei beschadigten Gasschlauchen besteht
Explosionsgefahr.

Leckpriifung am Verbindungspunkt

e Achten Sie darauf, dass sdmtliche
Bedienelemente des Gerétes abgeschaltet sind.
Stellen Sie sicher, dass die Gasversorgung offen
ist. Bereiten Sie zur Gasleckpriifung etwas
Seifenwasser vor und tragen Sie es groBflachig
auf den Verbindungsbereich auf.

*  Bei einem Gasleck bilden sich Blasen.
Uberpriifen Sie in diesem Fall den Gasanschluss
erneut.

e Wenn lhr Gerét dber zwei
Gasschlauchanschliisse verfiigt, vergewissern
Sie sich, dass der unbenutzte Gasausgang mit
einem Blindstopfen verschlossen ist. Bereiten Sie
zur Gasleckpriifung etwas Seifenwasser vor und
tragen Sie es groBflachig auf den
Schraubbereich des Blindstopfens auf. Bei einem
Gasleck bilden sich Blasen. Uberpriifen Sie in
diesem Fall die Blindstopfenmontage erneut.

e Anstelle von Seife kdnnen Sie auch
handelstibliche Sprays zur Gasdichtheitspriifung
verwenden.

Suchen Sie niemals mit Streichhdlzern oder
anderen offenen Flammen nach Gaslecks.

e Schieben Sie das Produkt an die Kiichenwand.

e  FiiBe des Ofens anpassen
Vibrationen wahrend des Betriebs kdnnen das
Kochgeschirr in Bewegung versetzen. Diese
Gefahrensituation kann vermieden werden, wenn
das Produkt ebenerdig steht.
Achten Sie zu lhrer eigenen Sicherheit darauf,
dass das Produkt gerade steht, indem Sie die
vier FiiBe an der Unterseite nach links oder
rechts drehen und dadurch die Ebenerdigkeit der
Arbeitsoberfldche anpassen.

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

1 Liifter
2 Bedienfeld
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3 Tir

Der Liifter kiihlt sowohl das Bedienfeld als auch die
Vorderseite des Gerates.

Der Kiihlungslifter lauft auch nach dem
bschalten des Ofens noch etwa 20 bis 30

Minuten lang nach.

Endkontrolle

1. Elektrische Funktionen priifen.

2. Offnen Sie die Gaszufuhr.

3. Uberpriifen Sie die Gasinstallationen auf korrekten
Sitz und Dichtigkeit.

4. Entziinden Sie die Kochstellen und kontrollieren
das Flammenbild.

Die Flamme muss blau und in regelméaBiger
Form brennen. Falls sich die Flamme gelblich
arbt, vergewissern Sie sich, dass die

Brennerkappe richtig sitzt oder reinigen den
Brenner.

Gasumstellung

GEFAHR:
Vor Arbeiten an der Gasinstallation die
Gaszufuhr schlieBen.

Es besteht Explosionsgefahr!

Zur Umstellung auf eine andere Gasart tauschen Sie
sémtliche Injektoren und fihren bei sémtlichen
Ventilen eine Flammeneinstellung bei geringem
Durchfluss durch.

Brennerinjektoren austauschen

1. Brennerdeckel und Brennerkorper abnehmen.

2. Injektoren durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn
[6sen und entfernen.

Neue Injektoren einpassen.

Alle Verbindungen auf korrekten Sitz und
Dichtigkeit Uberprifen.

Bei neuen Injektoren orientieren Sie sich
an der auf der Verpackung angegebenen
Position oder an der Tabelle auf
Injektortabelle, Seite 13 .

3.
4.

((Variiert je nach Produktmodell.))

Bei einigen Brennern ist der Injektor mit
einem Metallteil abgedeckt. Diese
Metallabdeckung muss bei der
Injektorauswechslung entfernt werden.

20/DE

o J—
3
4 e
1 Flammenausfallschutz (je nach Modell)
2 Ziindung
3 Injektor
4 Brenner

Falls kein zwingender Grund vorliegt,

erzichten Sie auf die Entfernung der
Gasbrennerhahne. Zum Austausch der Hahne
miissen Sie sich an den autorisierten
Kundendienst wenden.

Geringe Gashahn-Gasdurchflusseinstellung

1. Zinden Sie den einzustellenden Brenner, drehen
Sie den Bedienknopf auf eine geringe Einstellung.

2. Nehmen Sie den Knopf vom Gashahn ab.

3. Gasdurchflusseinstellschraube mit einem
passenden Schraubendreher einstellen.

Bei Butan-/Propangas drehen Sie die Schraube im

Uhrzeigersinn. Bei Erdgas sollten Sie die Schraube

gegen den Uhrzeigersinn drehen.

» Die regulédre Flammenhohe bei reduziertem

Durchfluss sollte bei 6 bis 7 mm liegen.

4. Bei hoherer Flamme drehen Sie die Schraube im
Uhrzeigersinn. Bei kleinerer Flamme drehen Sie
gegen den Uhrzeigersinn.

5. Endkontrolle: Stellen Sie den Brenner sowohl auf
hohe als auch auf geringe Flammenhdhe ein; die
Flamme sollte nicht erldschen.

Je nach Ausfilhrung des Gasanschlusses Ihres

Geréates kann die Lage der Einstellschraube etwas

abweichen.



Falls die Gasart des Gerates umgestellt wird,
muss auch das Typenschild mit der

(Gasartangabe entsprechend geéndert werden.

Transport

e Bewahren Sie den Originalkarton auf, falls Sie
das Gerét kinftig transportieren miissen. Halten
Sie sich an die Hinweise auf dem Karton. Falls
Sie den Originalkarton nicht mehr besitzen
sollten, verpacken Sie das Gerét in
Luftpolsterfolie oder starken Karton,
anschlieBend gut mit Klebeband sichern.

e Damit Gitterroste und Bleche nicht zu
Beschéadigungen der Ofenttir flihren, schiitzen
Sie die Ofentlr von innen mit einem passenden
Stiick Karton. Fixieren Sie die Ofentir mit
Klebeband

e Sichern Sie Einschiibe, Geschirr und Auflagen
mit Klebeband.

e Verwenden Sie die Tiir/den Turgriff nicht zum
Anheben oder Bewegen des Gerétes.

Legen Sie keine Gegenstande auf dem Gerat
ab, bewegen Sie das Gerét grundsatzlich in
aufrechter Position.

1 Gasdurchfluss-Einstellschraube

1 Gasdurchfluss-Einstellschraube

Uberpriifen Sie das Gerét nach dem Transport
genau, (iberzeugen Sie sich davon, dass es
nicht zu Beschadigungen gekommen ist.
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I Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie Ihr Gerat

umweltbewusst und energiesparend:

e Verwenden Sie am besten dunkles oder
emailliertes Kochgeschirr — dies leitet die Warme
besser.

e  |assen Sie den Backofen vorheizen, wenn dies
durch Bedienungs- oder Zubereitungsanleitung
empfohlen wird.

»  Verzichten Sie bei der Zubereitung auf haufiges
Offnen der Backofentr.

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

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

e Sie kdnnen zusétzliche Energie sparen, indem
Sie den Backofen ein paar Minuten vor Ende der
Garzeit bereits abschalten. Verzichten Sie
wéhrend der Zubereitung mdglichst auf ein
Offnen der Backofentr.

e Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

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

e \Wahlen Sie stets die zum Bodendurchmesser
des Kochgeschirrs passende Kochstelle.
Entscheiden Sie sich immer fiir Kochgeschirr in
der passenden GroBe. GroBeres Kochgeschirr
verbraucht mehr Energie.

Erste Inbetriebnahme
Erstreinigung des Gerétes

Durch bestimmte Reinigungsmittel konnen die
Oberflachen des Gerates beschadigt werden.
erwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine Scheuermittel und

keine scharfen oder spitzen Gegenstande bei
der Reinigung.
Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial.
2. Geréteoberflachen mit einem feuchten Tuch oder

Schwamm abwischen und mit einem Tuch
trocknen.

—_
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Erstaufheizung

Lassen Sie das Gerdt etwa 30 Minuten lang aufheizen,
schalten Sie es anschlieBend ab. Auf diese Weise
werden sdmtliche Riickstdnde und Beschichtungen
entfernt.

WARNUNG
Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!
Das Gerat kann sich im Betrieb stark

aufheizen. Berlihren Sie niemals heiBe
Brenner, das Innere des Backofens,
Heizelemente und so weiter. Halten Sie Kinder
fern.

Tragen Sie grundsétzlich hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie etwas in den
Backofen stellen oder herausnehmen.

Backofen-Funktion

1. Nehmen Sie sémtliches Zubehér (z. B. Backbleche
und Gitterrost) aus dem Backofen heraus.

2. SchlieBen Sie die Backofentr.

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

4, Wahlen Sie die hochste Backofentemperatur;
siehe "So bedienen Sie den Backofen, Seite 25'".

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

6. Schalten Sie den Backofen ab; siehe "So
bedienen Sie den Backofen, Seite 25"

Grill-Funktion

1. Nehmen Sie sémtliches Zubehér (z. B. Backbleche
und Gitterrost) aus dem Backofen heraus.

2. SchlieBen Sie die Backofenttr.

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

4. Wéhlen Sie die héchste Temperatureinstellung;
siehe "So bedienen Sie den Grill, Seite 28".

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

6. Schalten Sie den Grill ab; siehe "So bedienen Sie
den Grill, Seite 28"

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es (iber
mehrere Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist vollig
normal. Liiften Sie den Raum gut durch, damit
Rauch und Gerliche schnell abziehen konnen.
Atmen Sie die Dampfe méglichst nicht ein.




B Bedienung Kochfeld

Allgemeine Hinweise zum Kochen

Fiillen Sie Kochgeschirr maximal bis zu
einem Drittel mit Ol. Lassen Sie das
Kochfeld niemals unbeaufsichtigt,

wenn Sie mit heiBem Ol arbeiten.
Uberhitzte Ole und Fette kénnen
Brénde verursachen. Versuchen Sie
niemals, Fettbrdnde mit Wasser zu
Idschen! Falls Ole oder Fette Feuer
fangen, ersticken Sie die Flammen mit
einer Lschdecke, notfalls mit einem
leicht feuchten Tuch. Trennen Sie den
Herd von der Stromversorgung, falls
dies gefahrlos mdglich ist. Rufen Sie
die Feuerwehr.

»  Vor dem Frittieren trocknen Sie die Lebensmittel
griindlich und lassen sie langsam in das heiBe Ol
hinab. Achten Sie darauf, dass gefrorene
Lebensmittel vor dem Frittieren restlos aufgetaut
sind.

e Decken Sie das Kochgeschirr beim Frittieren
nicht ab.

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

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

e Wenn Sie eine Kochzone verwenden, ohne
Kochgeschirr darauf zu platzieren, verursacht
dies Schéden am Gerét. Schalten Sie die
Kochzonen nach dem Gebrauch aus.

e Dasich die Oberflache des Gerates erhitzt, legen
Sie niemals Gegensténde aus Kunststoff oder
Aluminium darauf ab.

Ubrigens sollten Lebensmittel grundsétzlich nicht
in solchen GeféBen gelagert werden.

e Verwenden Sie ausschlieBlich Kochgeschirr mit
flachem Boden.

e (Geben Sie die richtige Menge an Lebensmitteln
in das jeweilige Kochgeschirr; nicht tberfillen.
Dadurch ersparen Sie sich unnétige
Reinigungsarbeit durch Uberlaufende Speisen.
Legen Sie die Deckel des Kochgeschirrs nicht
auf den Kochzonen ab.

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

Mit Gas kochen

e Die GroBe von Kochgeschirr und Flamme
mussen dbereinstimmen. Stellen Sie die
Gasflammen so ein, dass sie nicht tiber den
Boden des Kochgeschirrs hinausschlagen;
stellen Sie das Kochgeschirr mittig auf den
Tréger.

Kochfeld verwenden

Normalbrenner 18-20 cm
Schnellbrenner 22-24 cm
Nebenbrenner 12-18 cm

Normalbrenner 18-20 cm ist eine Liste mit fiir
die jeweiligen Brenner empfohlenen
Geschirrdurchmessern.

S ow o =

WARNUNG

Verwenden Sie kein Kochgeschirr jenseits der
obigen Abmessungsgrenzen. Der Einsatz
gréBeren Kochgeschirr birgt die Gefahr einer
Kohlenmonoxidvergiftung sowie einer
Uberhitzung benachbarter Flachen und
Bedienelemente. Kleineres Kochgeschirr birgt
das Risiko von Verbrennungen durch die
Flamme.

Das groBe Flammensymbol zeigt die hichste, das
Kleine Flammensymbol zeigt die geringste
Leistungsstufe an. In der Aus-Position (oben) werden
die Brenner nicht mit Gas versorgt.

Gasbrenner ziinden

1. Halten Sie den Knopf des Brenners gedriickt.
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2. Drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn auf das
groBe Flammensymbol.

» Nun werden Funken erzeugt, die das Gas entziinden.

3. Passen Sie die Leistungsstufe wie gewdinscht an.

Gasbrenner abschalten
Drehen Sie den Regler der Warmhaltezone in die Aus-

Position (oben).

Sicherheitssystem zur Gasabschaltung (bei
Modellen mit Thermokomponente)

1

1. Sichere
(Gasabschaltung
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Falls Flissigkeiten
tiberkochen und die
Gasflamme zum Erldschen
bringen, greift ein
Sicherheitsmechanismus
ein und sperrt die
Gaszufuhr,

Driicken Sie den Regler hinein; drehen Sie ihn
zum Ziinden gegen den Uhrzeigersinn.

Halten Sie den Regler nach dem Entziinden des
Gases noch weitere 3 — 5 Sekunden lang
gedriickt; andernfalls schaltet sich der Brenner
aus Sicherheitsgriinden wieder ab.

Falls sich das Gas nach Betatigung des Reglers
nicht entziindet, wiederholen Sie das Verfahren,
indem Sie den Regler weitere 15 Sekunden lang
gedriickt halten.

GEFAHR:

Lassen Sie die Taste los, falls der Brenner
nicht innerhalb 15 Sekunden zlindet.

Warten Sie mindestens eine Minute ab, bevor
Sie es erneut versuchen. Es besteht
Explosionsgefahr durch Gasansammlungen!




[ Bedienung des Backofens

Allgemeine Hinweise zum Backen,
Braten und Grillen

WARNUNG
Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!
Das Gerat kann sich im Betrieb stark

aufheizen. Beriihren Sie niemals heiBe
Brenner, das Innere des Backofens,
Heizelemente und so weiter. Halten Sie Kinder
fern.

Tragen Sie grundsétzlich hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie etwas in den
Backofen stellen oder herausnehmen.

GEFAHR:
Offnen Sie die Backofentlir vorsichtig: HeiBer
Dampf kann austreten.

Der austretende Dampf kann zu Verbriihungen
von Handen, Gesicht und Augen fiihren.

Tipps zum Backen

e Benutzen Sie Metallgeschirr mit
Antihaftbeschichtung oder hitzebestandige
Silikonformen.

e Nutzen Sie den Platz auf dem Gitterrost gut aus.

e Stellen Sie Backformen in die Mitte des
Gitterrostes.

e Wahlen Sie die richtige Einschubposition, bevor
Sie Backofen oder Grill einschalten. Wechseln
Sie die Einschubposition nicht, solange der
Backofen heif ist.

e Halten Sie die Backofentr geschlossen.

Tipps zum Rosten

e Eine Wiirzmischung aus Zitronensaft und
schwarzem Pfeffer sorgt fiir eine besonders
schmackhafte Zubereitung von ganzen Hiihnern,
Puten und groBeren Fleischportionen.

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

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

e Lassen Sie Fleisch nach Ablauf der Garzeit noch
etwa 10 Minuten im Backofen ruhen. Der
Fleischsaft verteilt sich so gleichmaBiger im
Braten und l&uft beim Anschneiden nicht aus.

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

Tipps zum Grillen

Fleisch, Gefliigel und Fisch werden durch das Grillen

schnell braun, bekommen eine schone Kruste und

trocknen dabei nicht aus. Insbesondere flache Stiicke,

FleischspieBe und Wiirstchen sowie Gemiise mit

hohem Wasseranteil (wie Tomaten oder Zwiebeln) sind

zum Grillen gut geeignet.

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

e Schieben Sie den Gitterrost (mit darunter
eingeschobener Tropfschale) in die richtige
Einschubposition. Vergessen Sie nicht, die
Tropfschale beim Grillen in den untersten
Einschub einzuschieben, damit das Fett
aufgefangen wird. Geben Sie etwas Wasser in
die Tropfschale — so wird die Reinigung
einfacher.

Lebensmittel, die nicht zum Grillen
geeignet sind, kdnnen sich im
schlimmsten Fall entziinden. Grillen Sie
nur Lebensmittel, die bei der starken
Hitze beim Grillen keinen Schaden
nehmen.

Platzieren Sie das Grillgut nicht nahe
der Backofenrtickwand. Dort wird es
besonders heiB, fettes Grillgut kann in
Brand geraten.

So bedienen Sie den Backofen
Temperatur und Betriebsart einstellen

—

Funktionsknopf
Temperaturknopf
Stellen Sie den Ofentimer auf die gewiinschte
Garzeit ein; siehe Ofenuhr verwenden, Seite 27
2. Stellen Sie den Funktionswahler auf die
gewiinschte Betriebsart ein.
3. Stellen Sie den Temperaturwahler auf die
gewiinschte Temperatur ein.
» Der Ofen heizt sich auf die eingestellte Temperatur
auf und halt diese aufrecht. Wéhrend des Aufheizens
bleibt die Temperaturleuchte eingeschaltet.
Backofen ausschalten
Bringen Sie den Ofentimer in die Aus-Position.

e Y

\Wenn der Timer auf eine bestimmte Zeit
eingestellt ist, schaltet er sich automatisch ab;
siehe Ofenuhr verwenden, Seite 27
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Bringen Sie Funktions- und
Temperatureinstellungsknopf in die obere Position

(Aus).

Einschubpositionen (bei Modellen mit Grillrost)
Es ist wichtig, dass der Grillrost richtig in die

Einschiibe eingesetzt wird. Setzen Sie den Grillrost wie

in der Abbildung gezeigt in den Einschub ein.
Achten Sie darauf, dass der Grillrost nicht die

Riickwand des Ofens beriihrt. Schieben Sie den Rost

daher nur so weit ein, bis sich die Backofentlir
problemlos schlieBen lasst — so funktioniert der Grill

am besten.

(Variiert je nach Produktmodell.)

Betriebsarten

Die hier gezeigte Reihenfolge der Betriebsarten kann je

nach Gerdtemodell etwas abweichen.
Ober- und Unterhitze

Unterhitze
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Ober- und Unterhitze werden
eingesetzt. Das Gargut wird
gleichzeitig von oben und unten
erhitzt. Diese Betriebsart eignet sich
beispielsweise fir Kuchen, Geback
und Aufldufe. Nur ein Blech
verwenden.

Bei dieser Betriebsart wird lediglich
das untere Heizelement eingesetzt.
Geeignet z. B. fir Pizza und zum
Nachbrdunen von unten.

Diese Funktion muss auch zur
einfachen Dampfreinigung verwendet
werden.

Bei dieser Betriebsart werden
Oberhitze, Unterhitze und der Liifter
(in der Rlickwand) eingesetzt. Durch
den Lifter wird heiBe Luft schnell
gleichm&Big im Backofen verteilt. Nur
ein Blech verwenden.

Grill, groB
AN Der groBe Grill an der Oberseite des
Backofens ist in Betrieb. Diese
Betriebsart eignet sich insbesondere
zum Grillen gréBerer Fleischmengen.
e  Stellen Sie mittelgroBe bis groBe
Portionen auf dem richtigen
Einschub direkt unter das
Grillelement.
e Stellen Sie die maximale
Temperatur ein.
e Wenden Sie das Grillgut nach
der Halfte der Garzeit.
Grill + Umluft

ww

b

Der Grilleffekt ist nicht so stark wie

bei Flachengrill

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

e Stellen Sie die gewiinschte
Temperatur ein.

e Wenden Sie das Grillgut nach
der Hélfte der Garzeit.

Schnellheizen

=

Diese Funktion dient dazu, den
Backofen schnell aufzuheizen; sie
eignet sich nicht zum Garen von
Speisen.

e Stellen Sie nach der Auswahl
dieser Funktion die gewlinschte
Temperatur ein. Die
Temperaturleuchte schaltet sich
ein, der Backofen wird
aufgeheizt.

e Nach dem Aufheizen schaltet
sich die Leuchte aus. Dann
stellen Sie die gewiinschte
Funktion zum Garen ein.



Ofenuhr verwenden Uhrzeigersinn zuriick. Ein Signalton zeigt an, dass

die eingestellte Zeit abgelaufen ist und die
Stromversorgung unterbrochen wird.
i 7 . 10 enn Sie die Timerfunktion nicht nutzen
d 20 madchten, drehen Sie den Knopf gegen
100 den Uhrzeigersinn auf das Handsymbol.
90 30 5. Schalten Sie den Ofen mit dem Zeit-, Funktions-
40 und Temperaturknopf ab.
80 50 Ofen vor der eingestellten Zeit ausschalten
70 60 1. Drehen Sie den Zeitknopf soweit wie mdglich
gegen den Uhrzeigersinn.
Garvorgang starten 2. Schalten Sie den Ofen mit dem Temperaturknopf
Damit der Ofen in Betrieb genommen und Funktionswahler ab.
werden kann, miissen Sie eine Betriebsart Garzeitentabelle
und die gewiinschte Temperatur Die Zeitangaben in dieser Tabelle sollen als
auswahlen sowie die Zeit einstellen. Richtwerte dienen. Zeitangaben kénnen
Andernfalls arbeitet der Ofen nicht. aufgrund von Temperatur, Dicke, Typ der

1. Drehen Sie den Zeitknopf zum Einstellen der Lebensmittel und Ihren eigenen Vorlieben
Uhrzeit im Uhrzeigersinn. abweichen.
2. Schieben Sie die Lebensmittel in den Ofen. Backen und Braten
3. Wahlen Sie Betriebsart und Temperatur; siehe. So
bedienen Sie den Backofen, Seite 25.
» Der Ofen heizt sich bis zur vorgegebenen
Temperatur auf und hélt diese Temperatur bis zum
eingestellten Garzeitende.
4. Nachdem die Garzeit abgelaufen ist, stellt sich der
Zeiteinstellungsknopf automatisch gegen den

Gericht Backblechanzahl Einschubposition Temperatur (°C) Garzeit (ca.-
Anzahl Einschiibe) Angabe in Min

Der erste Einschub ist der untere Einschub.

*“Biskuitiuchen Ein Blech Ewm 10..20

Ein Blech e

Lammkeule (Auflauf)

Pute (in Scheiben) Ein Blech 25 Minute bei 60 ..
250/max, dann 190

) Bei Garprozessen, die Vorheizen erfordern, heizen Tipps zum Kuchenbacken

Sle den Ofen zu Beginn des Vorgangs vor, bis er die e Falls Gebéck zu trocken wird, erhdhen Sie die
eingestellte Temperatur erreicht. Temperatur etwas und vermindern gleichzeitig
die Garzeit.
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e Werden Kuchen zu feucht, reduzieren Sie die
Fliissigkeiten oder senken die Temperatur um
10 °C.

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

e Wenn der Kuchen auBen gut gelingt, innen
jedoch noch Klebrig ist, geben Sie weniger
Fliissigkeit hinzu, senken die Temperatur und
verlangern dafir die Garzeit etwas.

Tipps fiir Geback

e  fFalls Gebéck zu trocken wird, erhohen Sie die
Temperatur etwas und vermindern gleichzeitig
die Garzeit. Befeuchten Sie den Teig mit einer
Mischung aus Milch, 01, Ei und Joghurt.

e Sollte Gebéck sehr lange zum Garen ben6tigen,
achten Sie darauf, dass das Geback nicht tber
die Oberkante des Backblechs hinausragt.

e Wird Gebéck an der Oberseite gut gebréunt,
innen jedoch nicht richtig gar, achten Sie darauf,
dass sich Fllissigkeiten nicht am Boden des
Gebécks konzentrieren. Versuchen Sie,
Fliissigkeitsmischungen gleichméBig zwischen
den Teigschichten zu verteilen; so erreichen Sie
eine gleichmaBige Bréunung.

Halten Sie sich beim Backen an die
Betriebsart- und Temperaturempfehlungen der
Zubereitungstabelle. Falls die Unterseite nicht

ausreichend gebraunt wird, nutzen Sie beim
nachsten Mal den nachstniedrigeren Einschub.

Tipps zur Zubereitung von Gemiise

e Falls Gemiisegerichte zu trocken werden,
bereiten Sie diese in einem Geschirr mit Deckel

Garzeitentabelle zum Grillen

Elektrischer Grill

statt auf dem Blech zu. Geschlossene Behélter
sorgen dafir, dass nicht zu viel Flissigkeit
verloren wird.

e Falls Gemiisegerichte nicht richtig gar werden,
kochen Sie das Gemise zuvor und geben es erst
danach in den Ofen.

So bedienen Sie den Grill

WARNUNG
Backofentiir beim Grillen geschlossen halten.
\lerbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

e Drehen Sie den Zeitknopf wéhrend des
Grillens gegen den Uhrzeigersinn auf das
Handsymbol.

Grill einschalten

1. Drehen Sie den Funktionswéhler auf das

gewiinschte Grillsymbol.

2. Wahlen Sie dann die gewtinschte Grilltemperatur.

3. Heizen Sie den Grill bei Bedarf etwa 5 Minuten vor.

» Die Temperaturleuchte schaltet sich ein.

Grill ausschalten

1. Drehen Sie den Funktionswahler in die Aus-

Position (oben).

Lebensmittel, die nicht zum Grillen
geeignet sind, kdnnen sich im
schlimmsten Fall entziinden. Grillen Sie

nur Lebensmittel, die bei der starken
Hitze beim Grillen keinen Schaden
nehmen.

Platzieren Sie das Grillgut nicht nahe
der Backofenrtickwand. Dort wird es
besonders heiB, fettes Grillgut kann in
Brand geraten.
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Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise

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

GEFAHR:
Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung, bevor Sie es reinigen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

GEFAHR:
Lassen Sie das Gerat vor dem Reinigen
griindlich abkiihlen.

Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

e Reinigen Sie das Gerét nach jedem Gebrauch
griindlich. Dadurch lassen sich Speisereste
leichter entfernen und kénnen beim néchsten
Einsatz des Gerétes nicht einbrennen.

e Zur Reinigung benttigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am besten
warmes Wasser mit etwas herkémmlichem

Reiniger, ein weiches Tuch oder einen Schwamm.

AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

e Achten Sie stets darauf, iberschiissige und
verschilttete Fllissigkeiten nach der Reinigung
griindlich ab- bzw. aufzuwischen.

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

e  (Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei Inrem
Modell mdglicherweise nicht vorhanden.)
Reinigen Sie die Glasabdeckung nicht mit
Metallschabern oder aggressiven Reinigern.
Andernfalls kann die Glasoberflache beschédigt
werden.

Oberflachen des Gerates beschadigt werden.
erwenden Sie keine aggressiven

Reinigungsmittel, keine Scheuermittel und

keine scharfen oder spitzen Gegenstande bei

Durch bestimmte Reinigungsmittel konnen die
der Reinigung.

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

Kochfeld reinigen

Gaskochstellen

1. Entfernen und reinigen Sie die Trager und
Brennerdeckel.

2. Kochfeldmulde reinigen.

3. Bringen Sie die Brennerdeckel an; achten Sie
darauf, dass sie fest sitzen.

4. Achten Sie bei der Anbringung der oberen Roste
darauf, die Tréger so zu platzieren, dass sich die
Brenner exakt in der Mitte befinden.

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

Falls lhr Produkt mit mechanischen Tasten
oder Kndpfen ausgestattet ist, ziehen Sie die
diese zum Reinigen des Bedienfelds nicht ab.
Das Bedienfeld kann beschadigt werden!

Backofen reinigen

So reinigen Sie die Seitenwand(Variiert je nach

Produktmodell.)

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei Ihrem

Modell mdglicherweise nicht vorhanden.)

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

2. Ziehen Sie die seitliche Halterung komplett zu

sich hin heraus.

Katalytische Seitenwénde

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei Ihrem
Modell mdglicherweise nicht vorhanden.)
Seitenwénde (A) und/oder Riickwand (B) lhres
Produktes kénnen mit katalytischer Emaille beschichtet
sein. Die katalystischen Wéande haben eine helle matte
Farbe und eine pordse Oberfldche. Die katalytischen
Seitenwénde des Backofens sollten nicht gereinigt
werden. Die porése Oberflache der katalytischen
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Wande reinigt sich durch Absorbierung und
Umwandlung von Riickstanden (Dampf und
Kohlendioxid) von selbst.

SimpleSteam Reinigung
Diese Funktion gewéhrleistet eine einfache Reinigung,

da Schmutz (der durch langes Warten eingetrocknet ist)

mit dem im Inneren des Backofens entstehenden

Dampf und den an den Innenflachen des Backofens

kondensierenden Wassertropfen aufgeweicht wird.

1. Entfernen Sie sémtliches Zubehor aus dem
Garraum.

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

.

_

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

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

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

Backofentiir reinigen

Verwenden Sie zum Reinigen der Backofentlir am

besten warmes Wasser mit etwas herkdmmlichem
Reiniger, ein weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

erzichten Sie bei der Reinigung der
Backofentlir auf aggressive Reinigungsmittel
und auf scharfkantige Schaber aus Metall.

Solche Hilfsmittel kénnen die Oberflachen
zerkratzen und das Glas beschédigen.
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Backofentiir aushauen

1. Offnen Sie die Backofenttir (1).

2. Offnen Sie die Clips am Scharniergehéuse links
und rechts der Backofentir, indem Sie diese wie
in der Abbildung gezeigt nach unten driicken.

1 2 3

1 Backofentiir
2 Scharnier

: 1 2 3

3. Offnen Sie die Backofentiir zur Halfte.

4. Nehmen Sie die Ofentlr heraus, indem Sie diese
etwas anheben und von den Scharnieren rechts
und links losen.

Zum Einbau filhren Sie die obigen Schritte
ieder in umgekehrter Reihenfolge aus.
ergessen Sie nicht, die Clips am

Scharniergehause nach dem Wiedereinsetzen

der TUr wieder zu schlieBen.

Tiirinnenscheibe aushbauen

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei Ihrem
Modell mdglicherweise nicht vorhanden.)

Die Tlrinnenscheibe kann zur Reinigung ausgebaut
werden.

Offnen Sie die Ofentir.



12 3 1
1 Riegel
2 Rahmen

3 Profil

Driicken Sie wie oben abgebildet die Riegel (1),
wahrend Sie das an der Oberseite der Fronttiir
angebrachte Profil (3) zum Entfernen zu sich ziehen.

B

Innerste Scheibe
Innenscheibe*
AuBere Scheibe

(Es ist bei Ihrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)

* W N —

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

Falls Ihr Produkt mit einer innersten Scheibe
ausgestattet ist

Ziehen Sie wie abgebildet die Verbindungselemente in
der Mitte, damit sie sich von den Scheiben losen.

4 Verbindungselement*
* (Es ist bei Ihrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)

Wiederholen Sie dieses Verfahren zum Entfernen der

Innenscheibe (2). Der erste Schritt zum

Zusammensetzen der Tr besteht darin, die

Innenscheibe (2) wieder anzubringen.

Platzieren Sie die Scheibe wie in der Abbildung gezeigt

S0, dass sie im Kunststoffschlitz aufliegt.
ndernfalls sitzt die Scheibe nicht richtig,

odurch sie Vibrationen ausgesetzt werden
und brechen konnte.

Achten Sie bei der Anbringung der innersten Scheibe
(1) darauf, dass die bedruckte Seite der Scheibe in
Richtung der inneren Scheibe zeigt.

Es ist wichtig, die untere Kante der innersten Scheibe
im Kunststoffschlitz einzusetzen.

Andernfalls sitzt die Scheibe nicht richtig,
wodurch sie Vibrationen ausgesetzt werden

und brechen konnte.

Bitte denken Sie daran, die Verbindungselemente
wieder in ihren Schlitzen einzusetzen.

Driicken Sie dann die Riegel des Profils wieder in ihre
Schlitze.

31/DE



Beleuchtung des Backofens
auswechseln

GEFAHR

Bevor Sie die Beleuchtung des Backofens

auswechseln, sorgen Sie dafiir, dass das
Gerét vollstandig von der Stromversorgung
getrennt und komplett abgekiihlt ist;
ansonsten droht Verbrennungs- und

Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

Is Leuchtmittel wird eine spezielle Glihlampe

eingesetzt, die flir Temperaturen bis 300 °C
ausgelegt ist. Weitere Hinweise finden Sie in
"Technische Daten, Seite 13" Passende
Leuchtmittel erhalten Sie beim autorisierten

Kundendienst.

Die Position der Beleuchtung kann etwas von
der Abbildung abweichen.

Die in diesem Geréat verwendete Lampe ist
nicht zur Raumbeleuchtung geeignet. Der

orgesehene Zweck dieser Lampe besteht
darin, dass der Nutzer Lebensmittel besser
sehen kann.

Die in diesem Geréat verwendeten Lampen
miissen extremen physikalischen
Bedingungen, wie Temperaturen iiber 50 °C
standhalten.
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Wenn lhr Ofen mit einer runden Leuchte

ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerét vollstandig von der
Stromversorgung.

2. Schrauben Sie die Glasabdeckung gegen den
Uhrzeigersinn ab.

Wenn es sich bei lhrer Ofenlampe um den in der

nachstehenden Abbildung gezeigten Typ (A)

handelt, drehen Sie sie wie abgebildet heraus und

wechseln Sie sie. Falls sie vom Typ (B) ist, ziehen

Sie sie wie abgebildet heraus und wechseln Sie
sie.

4. Glasabdeckung wieder anbringen.



£ Problemldsungen

e Wenn sich die Temperatur von Metallteilen &ndert, dehnen sich diese aus oder ziehen sich zusammen —
dabei entstehen Gerausche. >>> Dies ist kein Fehler.

e Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgeldst. >>> Kontrollieren Sie die Sicherungen im
Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zuriicksetzen.

e Das Geratist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>> Uberpriifen Sie die
Steckerverbindung.

e Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchimittel aus.

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

e Passende Garfunktion und/oder Temperatur nicht eingestellt. >>> Stellen Sie den Ofen auf die
richtige Garfunktion und/oder Temperatur ein.
e Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >>> Stellen Sie die richtige Zeit
ein.
(Bei Produkten mit Mikrowellenofen kontrolliert der Timer nur die Mikrowelle.)
e Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberprtifen Sie die Stromversorgung. Kontrollieren
Sie die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei Bedarf austauschen oder
zuriicksetzen.
e Kein Strom. >>> Sicherungen im Sicherungskasten kontrollieren.
*  Die Zeit ist nicht eingestellt. >>> Zeit einstellen.
S,
e Der Hauptgashahn ist geschlossen. >>> Offnen Sie den Gashahn.
e Der Gasanschluss ist verbogen. >>> Installieren Sie den Gasanschluss richtig.

e Brenner sind verschmutzt. >>> Reinigen Sie die Brennerkomponenten.

e Die Brenner sind feucht. >>> Trocknen Sie die Brennerkomponenten.

e Die Brennerkappe ist nicht sicher angebracht. >>> Bringen Sie die Brennerkappe richtig an.
e Der Gashahn ist geschlossen. >>> Offnen Sie den Gashahn.

aus.

e Esgab einen Stromausfall. >>> Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, Schalten Sie das Gerét aus und
anschlieBend wieder ein.

@Falls sich ein Problem nicht mit den obigen Hinweisen Iosen lassen sollte, wenden Sie sich bitte an den

autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben. Versuchen Sie niemals,
ein defektes Gerdat selbst zu reparieren.
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