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Wijzigingen voorbehouden.

Veiligheidsinformatie

Lees zorgvuldig de meegeleverde instructies voor installatie en ge-
bruik van het apparaat. De fabrikant is niet verantwoordelijk voor let-
sel en schade veroorzaakt door een foutieve installatie. Bewaar de
instructies van het apparaat voor toekomstig gebruik.
Veiligheid van kinderen en kwetsbare mensen

Waarschuwing! Gevaar voor verstikking, letsel of permanente
invaliditeit.

• Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en ou-
der en door mensen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of ver-
standelijke vermogens of een gebrek aan ervaring en kennis, in-
dien zij onder toezicht staan van een volwassene of van iemand
die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

• Laat kinderen niet met het apparaat spelen.
• Houd alle verpakkingsmaterialen uit de buurt van kinderen.
• Houd kinderen en huisdieren uit de buurt van het apparaat als het

in werking is of afkoelt. Het apparaat is heet.
• Als het apparaat is uitgerust met een kinderbeveiliging, raden wij

aan dit te activeren.
• Reiniging en onderhoud mag niet worden uitgevoerd door kinde-

ren zonder toezicht.
Algemene veiligheid
• Van binnen wordt het apparaat heet als het in werking is. Raak de

verwarmingselementen in het apparaat niet aan. Gebruik altijd
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ovenhandschoenen om accessoires of kookgerei te plaatsen of
verwijderen.

• Gebruik geen stoomreiniger om het apparaat schoon te maken.
• Zet de stroomtoevoer uit alvorens onderhoud te plegen.
• Gebruik nooit agressieve reinigingsmiddelen of scherpe metalen

schrapers om de glazen deur schoon te maken, deze kunnen
krassen veroorzaken op het oppervlak, waardoor het glas zou kun-
nen breken.

• Om de inschuifrailen te verwijderen trekt u eerst de voorkant van
de inschuifrail en dan de achterkant uit de zijwanden. Installeer de
inschuifrail in de omgekeerde volgorde.

 Veiligheidsvoorschriften

Montage

Waarschuwing! Alleen een erkende
installatietechnicus mag het apparaat

installeren.

• Verwijder alle verpakkingsmaterialen.
• Installeer en gebruik geen beschadigd appa-

raat.
• Volg de installatie-instructies op die zijn mee-

geleverd met het apparaat.
• Wees voorzichtig met het verplaatsen van

het apparaat, het is zwaar. Draag altijd veilig-
heidshandschoenen.

• Trek het apparaat nooit aan de handgreep
van zijn plaats.

• Houd de minimumafstand naar andere appa-
raten en units in acht.

• Zorg ervoor dat het apparaat onder en naast
veilige installaties wordt geïnstalleerd.

• De zijkanten van het apparaat moeten naast
apparaten of units staan van dezelfde hoog-
te.

Aansluiting op het elektriciteitsnet

Waarschuwing! Gevaar voor brand en
elektrische schokken.

• Alle elektrische aansluitingen moeten door
een gediplomeerd elektromonteur worden
gemaakt.

• Dit apparaat moet worden aangesloten op
een geaard stopcontact.

• Controleer of de elektrische informatie op het
typeplaatje overeenkomt met de stroomvoor-
ziening. Zo niet, neem dan contact op met
een elektromonteur.

• Gebruik altijd een correct geïnstalleerd,
schokbestendig stopcontact.

• Gebruik geen meerwegstekkers en verleng-
snoeren.

• Zorg dat u de hoofdstekker en kabel niet be-
schadigt. Neem contact op met de service-
afdeling of een elektromonteur om een be-
schadigde hoofdkabel te vervangen.

• Laat de stroomkabel niet in aanraking komen
met de deur van het apparaat, met name niet
als deze heet is.

• De schokbescherming van delen onder
stroom en geïsoleerde delen moet op zo'n
manier worden bevestigd dat het niet zonder
gereedschap kan worden verplaatst.

• Steek de stekker pas in het stopcontact als
de installatie is voltooid. Zorg ervoor dat het
netsnoer na installatie bereikbaar is.
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• Sluit de stroomstekker niet aan op een losse
stroomaansluiting.

• Trek niet aan het netsnoer om het apparaat
los te koppelen. Trek altijd aan de stekker.

• Gebruik alleen de juiste isolatie-apparaten:
stroomonderbrekers, zekeringen (schroefze-
keringen moeten uit de houder worden ver-
wijderd), aardlekschakelaars en contactge-
vers.

• De elektrische installatie moet een isolatieap-
paraat bevatten waardoor het apparaat volle-
dig van het lichtnet afgesloten kan worden.
Het isolatieapparaat moet een contactope-
ning hebben met een minimale breedte van 3
mm.

Gebruik

Waarschuwing! Gevaar op letsel,
brandwonden, elektrische schokken of een

explosie.

• Gebruik dit apparaat in een huishoudelijke
omgeving.

• De specificatie van het apparaat mag niet
worden veranderd.

• Zorg ervoor dat de ventilatieopeningen niet
geblokkeerd zijn.

• Laat het apparaat tijdens het gebruik niet on-
beheerd achter.

• Schakel het apparaat telkens na gebruik uit.
• Wees voorzichtig met het openen van de

deur van het apparaat als het apparaat aan
staat. Er kan hete lucht ontsnappen.

• Bedien het apparaat niet met natte handen of
als het contact maakt met water.

• Oefen geen kracht uit op een geopende
deur.

• Het apparaat mag niet worden gebruikt als
werkblad of aanrecht.

• Houd de deur van het apparaat altijd dicht
als het apparaat in werking is.

• Open de deur van het apparaat voorzichtig.
Als u alcoholische toevoegingen gebruikt,
kan er alcohol-luchtmengsel ontstaan.

• Houd vonken of open vlammen uit de buurt
van het apparaat bij het openen van de deur.

• Plaats geen ontvlambare producten of items
die vochtig zijn door ontvlambare producten
in, bij of op het apparaat.

Waarschuwing! Risico op schade aan
het apparaat.

• Om schade of verkleuring van het email te
voorkomen:
– Zeg geen kookgerei of andere voorwerpen
direct op de bodem van het apparaat.
- Leg geen aluminiumfolie op de bodem van
het apparaat.
- Plaats geen water direct in het hete appa-
raat.
- Haal vochtige schotels en eten uit het ap-
paraat als u klaar bent met koken.
- Wees voorzichtig bij het verwijderen of be-
vestigen van accessoires.

• Verkleuring van het email heeft geen onge-
wenst effect op de werking van het apparaat.
Dit is geen defect dat geldt voor het recht op
garantie.

• Gebruik een diepe braadpan voor vochtige
taarten. Fruitsappen kunnen permanente
vlekken maken.

Onderhoud en reiniging

Waarschuwing! Gevaar voor letsel,
brand en schade aan het apparaat.

• Schakel het apparaat uit en trek de stekker
uit het stopcontact voordat u onderhouds-
handelingen verricht.

• Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld. Er
bestaat een risico dat de glasplaten kunnen
breken.

• Vervang direct de glazen deurpanelen als de-
ze beschadigd zijn. Neem contact op met de
service-afdeling.

• Wees voorzichtig bij het verwijderen van de
deur uit het apparaat. De deur is zwaar!

• Reinig het apparaat regelmatig om te voorko-
men dat het materiaal van het oppervlak ach-
teruitgaat.

• Resterend vet of voedsel in het apparaat kan
brand veroorzaken.

• Maak het apparaat schoon met een vochtige,
zachte doek. Gebruik alleen neutrale schoon-
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maakmiddelen. Gebruik geen schuurmidde-
len, schuursponsjes, oplosmiddelen of meta-
len voorwerpen.

• Raadpleeg als u een ovenspray gebruikt
eerst de aanwijzingen op de verpakking.

• Reinig niet het katalytisch emaille (indien van
toepassing) met een schoonmaakmiddel.

Binnenverlichting
• De gloeilampen of halogeenlampen in dit ap-

paraat zijn uitsluitend bedoeld voor gebruik in
huishoudelijke apparaten. Gebruik deze niet
voor andere doeleinden.

Waarschuwing! Gevaar voor elektrische
schokken!

• Voordat u het lampje vervangt, dient u de
stekker van het apparaat uit het stopcontact
te halen.

• Gebruik alleen lampjes met dezelfde specifi-
caties.

Verwijdering

Waarschuwing! Gevaar voor letsel of
verstikking.

• Haal de stekker uit het stopcontact.
• Snijd het netsnoer van het apparaat af en

gooi dit weg.
• Verwijder de deurgreep om te voorkomen dat

kinderen en huisdieren opgesloten raken in
het apparaat.

Beschrijving van het product
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1 Knop voor de ovenfuncties

2 Stroomindicatielampje

3 Elektronische tijdschakelklok

4 Knop voor de temperatuur

5 Temperatuurweergave

6 Grill

7 Ovenlampje

8 Ventilator

9 Houder reiniging met water

10 Verwijderbare inschuifrails

11 Typeplaatje

12 Rekstanden

Ovenaccessoires
• Bakrooster

Voor kookgerei, cake bakblikken en braad-
vormen.

• Bakplaat
Voor gebak en koekjes.

• Grill- / Braadpan
Voor braden en roosteren of als schaal om
vet op te vangen.

• Telescopische geleiders
Voor roosters en bakplaten

Voor het eerste gebruik

Waarschuwing! Zie de
veiligheidshoofdstukken .

Eerste reiniging
• Verwijder alle accessoires en verwijderbare

inschuifrails (indien van toepassing).
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• Reinig het apparaat voor het eerste gebruik.

Belangrijk! Zie het hoofdstuk "Onderhoud en
reiniging".

Tijd instellen

U moet de tijd instellen voordat u de oven
bedient.

Als het apparaat wordt aangesloten op de
stroomtoevoer of na een stroomonderbreking,
gaat het indicatielampje voor de tijd knipperen.
Druk op + of - om de correcte tijd in te stellen.

Na ongeveer vijf seconden stopt het knipperen
en geeft de klok de ingestelde tijd van de dag
weer.

Druk om de tijd te wijzigen herhaaldelijk op
 tot het indicatielampje voor de tijd knip-

pert. U mag de functie Duur  of Eindtijd 
niet op dezelfde tijd instellen.

Voorverwarmen
Warm het lege apparaat voor om het resteren-
de vet weg te branden.
1. Selecteer de functie  en de maximum

temperatuur.
2. Laat het apparaat een uur werken.
3. Selecteer de functie  en de maximum

temperatuur.
4. Laat het apparaat 10 minuten werken.
5. Selecteer de functie  en de maximum

temperatuur.
6. Laat het apparaat 10 minuten werken.
Accessoires kunnen heter worden dan normaal.
Het apparaat kan een vreemde geur en rook af-
geven. Dit is normaal. Zorg dat er voldoende
luchtcirculatie is.

Dagelijks gebruik

Waarschuwing! Zie de
veiligheidshoofdstukken .

Om het apparaat te bedienen, moet u de bedie-
ningsknop indrukken. De bedieningsknop komt
naar voren.

Het apparaat aan- en uitzetten
1. Draai de knop voor de ovenfuncties naar

een ovenfunctie.

Het stroomindicatielampje gaat aan als het
apparaat in werking is.

2. Draai de knop voor de temperatuur naar
een temperatuur.
Het temperatuurlampje gaat aan zolang de
temperatuur in het apparaat stijgt.

3. Draai om het apparaat uit te schakelen, de
knop voor de ovenfuncties en de knop voor
de temperatuur in de uit-stand.

Ovenfuncties

Ovenfunctie Applicatie

Uit-stand Het apparaat staat uit.

Boven + onder-
warmte / reiniging

met water

Bakken en braden op 1 ovenniveau. De bovenste en onderste verwarmings-
elementen worden gelijktijdig ingeschakeld.

Zie voor meer informatie over reiniging met water het hoofdstuk 'Onderhoud
en reiniging'.

6
 

www.zanussi.com



Ovenfunctie Applicatie

Onderwarmte Voor het bakken van taarten met een knapperige bodem. Alleen het onderste
verwarmingselement werkt.

Multi hetelucht
Voor het braden of braden en bakken van gerechten waarvoor dezelfde be-

reidingstemperatuur nodig is, op meer dan 1 steunhoogte, zonder dat er
smaken worden overgebracht van het ene naar het andere gerecht.

Grill Voor het grillen van plat voedsel in kleine hoeveelheden op het midden van
de rooster. Voor het maken van toast.

Grill intens Voor het grillen van plat voedsel in grote hoeveelheden. Voor het maken van
toast. Het volledige grillelement wordt geactiveerd.

Ontdooien Voor het ontdooien van diepvriesvoedsel. De temperatuurknop moet op "Uit"
staan.

Klokfuncties
Elektronische tijdschakelklok

345

2 11
1 Functie-indicatielampjes

2 Tijdindicatie

3 Toets +

4 Keuzetoets

5 Toets -

Klokfunctie Toepassing

Instellen dagtijd Het tijdstip van de dag instellen, wijzigen of controleren.

Kookwekker Voor het instellen van een afteltijd. Deze functie heeft geen invloed op de
werking van de oven.

Duur Instellen hoe lang het apparaat in werking is.

Eindtijd Instellen wanneer het apparaat wordt uitgeschakeld.

U kunt Duur  en Eindtijd  tegelijkertijd
gebruiken om in te stellen wanneer het ap-

paraat moet worden geactiveerd, en vervolgens

gedeactiveerd. Stel eerst de Duur  en daarna
de Eindtijd  in.
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De klokfuncties instellen
1. Stel voor Duur  en Eindtijd  een oven-

functie en temperatuur in. Dit is niet nodig
voor de kookwekker  .

2. Druk meerdere malen op de keuzetoets tot
het functielampje voor de benodigde klok-
functie knippert.

3. Druk op + of - om de tijd van de benodig-
de klokfunctie in te stellen.

Het display toont de weergave voor de
klokfunctie die u instelt. Wanneer de inge-
stelde tijd is verlopen, knippert het indica-
tielampje en klinkt er gedurende twee mi-
nuten een geluidssignaal.

Bij de functies Duur  en Eindtijd 
schakelt het apparaat automatisch uit.

4. Druk op een toets om het signaal uit te zet-
ten.

5. Draai de knop voor de ovenfuncties en de
temperatuurknop naar de uit-stand.

De klokfuncties annuleren
1. Druk meerdere malen op de keuzetoets tot

het gewenste functielampje knippert.
2. Druk op de toets - en houdt de toets inge-

drukt.
De klokfunctie gaat na een paar seconden
uit.

Gebruik van de accessoires

Waarschuwing! Zie de
veiligheidshoofdstukken .

Telescopische geleiders

Belangrijk! Bewaar de montage-instructies
van de telescopische geleiders voor toekomstig
gebruik.

Met de telescopische geleiders kunt u de roos-
ters eenvoudig plaatsen en verwijderen.

°C

1  Trek de telescopi-
sche geleiders links
en rechts naar buiten.

°C

2  Plaats het rooster
op de telescopische
geleiders en duw ze
voorzichtig in het ap-
paraat.

Zorg dat u de telescopische geleiders helemaal
in het apparaat schuift voordat u de ovendeur
sluit.

Let op! De telescopische geleiders niet in
de afwasautomaat reinigen. De

telescopische geleiders niet invetten.
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Extra functies

Koelventilator
Als het apparaat in werking is, wordt de koel-
ventilator automatisch ingeschakeld om de op-
pervlakken van het apparaat koel te houden. Na
het uitschakelen van het apparaat blijft de venti-
latie door werken totdat de temperatuur in het
apparaat is afgekoeld.

Veiligheidsthermostaat
Een onjuiste bediening van het apparaat of de-
fecte componenten kunnen gevaarlijke overver-

hitting veroorzaken. Om dit te voorkomen is de
oven voorzien van een veiligheidsthermostaat
die de stroomtoevoer onderbreekt. Zodra de
temperatuur is gedaald, wordt de oven automa-
tisch weer ingeschakeld.

Nuttige aanwijzingen en tips

• Het apparaat heeft vijf inzetniveaus. Tel de
inzetniveaus vanaf de bodem van het appa-
raat.

• Het apparaat heeft een speciaal systeem dat
de lucht circuleert en voor doorlopende re-
cycling van stoom zorgt. Dankzij dit systeem
is het mogelijk om voedsel te bereiden in een
atmosfeer met stoom en worden de gerech-
ten zacht van binnen en knapperig van bui-
ten. Bovendien worden de bereidingstijd en
het energieverbruik tot een minimum beperkt.

• Vocht kan in het apparaat of op de glazen
deurpanelen condenseren. Dit is normaal. Ga
altijd iets terug staan van het apparaat als u
de deur van het apparaat tijdens de werking
opent. Om de condens te verminderen, dient
u het apparaat 10 minuten te laten voorver-
warmen.

• Veeg na elk gebruik het vocht van het appa-
raat.

• Plaats geen voorwerpen direct op de bodem
van het apparaat en bedek de bodem tijdens
de bereiding niet met aluminiumfolie. Dit kan
de bakresultaten veranderen en de emaille-
laag beschadigen.

Voor de bereiding van gebak
• De ovendeur mag pas worden geopend als

driekwart van de baktijd is verstreken.

• Als u twee bakplaten tegelijkertijd gebruikt,
dient u één niveau ertussen leeg te laten.

Voor de bereiding van vlees en vis
• Gebruik een diepe bak voor erg vet voedsel

om te oven te behoeden voor blijvende vet-
vlekken.

• Laat het vlees ongeveer 15 minuten rusten
voordat u het aansnijdt, zodat het vleessap er
niet uit stroomt.

• Om te veel rook tijdens het braden in de
oven te vermijden, kunt u een beetje water in
de lekbak gieten. Om rook te vermijden,
voegt u water toe wanneer het is opge-
droogd.

Bereidingstijden
De bereidingsduur is afhankelijk van het soort
voedsel, de samenstelling en het volume.
Houd in eerste instantie het bereidingsproces
in de gaten. Zoek bij het gebruik van dit appa-
raat de beste instellingen (temperatuur, berei-
dingsduur, etc.) voor uw kookgerei, recepten en
hoeveelheden.
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Bak- en braadschema

GEBAK

SOORT GE-
RECHT

Boven + onderwarm-
te Multi hetelucht Berei-

dingstijd
[min]

Notities
Rekstand Temp

[°C] Rekstand Temp
[°C]

Schuimtaart 2 170 3 (2 en 4) 160 45-60 In een cakevorm

Zandtaartdeeg 2 170 3 (2 en 4) 160 20-30 In een cakevorm

Kwarktaart met
karnemelk

1 170 2 165 60-80 In een cakevorm
van 26 cm

Appelgebak (ap-
peltaart)

2 170 2 (links en
rechts)

160 80-100 In twee cakevor-
men van 20 cm op
een bakrooster1)

Strudel 3 175 2 150 60-80 Op een bakplaat

Geleitaart 2 170 2 (links en
rechts)

165 30-40 In een cakevorm
van 26 cm

Cake, zacht 2 170 2 160 50-60 In een cakevorm
van 26 cm

Kerstcake/Fruit-
cake

2 160 2 150 90-120 In een cakevorm
van 20 cm1)

Pruimentaart 1 175 2 160 50-60 In een broodvorm
1)

Cakejes - één ni-
veau

3 170 3 140-15
0

20-30 Op een bakplaat

Cakejes - twee
niveaus

- - 2 en 4 140-15
0

25-35 Op een bakplaat

Cakejes - drie ni-
veaus

- - 1, 3 en 5 140-15
0

30-45 Op een bakplaat

Koekjes/dee-
greepjes - één
niveau

3 140 3 140-15
0

30-35 Op een bakplaat

Koekjes/dee-
greepjes - twee
niveaus

- - 2 en 4 140-15
0

35-40 Op een bakplaat

Koekjes/dee-
greepjes - drie
niveaus

- - 1, 3 en 5 140-15
0

35-45 Op een bakplaat

Schuimgebakjes
- één niveau

3 120 3 120 80-100 Op een bakplaat

Schuimgebakjes
- twee niveaus

- - 2 en 4 120 80-100 Op een bakplaat1)

Broodjes 3 190 3 190 12-20 Op een bakplaat1)
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SOORT GE-
RECHT

Boven + onderwarm-
te Multi hetelucht Berei-

dingstijd
[min]

Notities
Rekstand Temp

[°C] Rekstand Temp
[°C]

Eclairs - één ni-
veau

3 190 3 170 25-35 Op een bakplaat

Eclairs- twee ni-
veaus

- - 2 en 4 170 35-45 Op een bakplaat

Taartjes 2 180 2 170 45-70 In een cakevorm
van 20 cm

Vruchtencake 1 160 2 150 110-120 In een cakevorm
van 24 cm

Victoriataart 1 170 2 160 50-60 In een cakevorm
van 20 cm

1) Warm de oven 10 minuten voor.

BROOD EN PIZZA

SOORT GE-
RECHT

Boven + onderwarm-
te Multi hetelucht Berei-

dingstijd
[min]

Notities
Rekstand Temp

[°C] Rekstand Temp
[°C]

Wit brood 1 190 1 190 60-70 1 -2 stukken, 500
gram per stuk1)

Roggebrood 1 190 1 180 30-45 In een broodvorm

Broodjes 2 190 2 (2 en 4) 180 25-40 6 - 8 broodjes op
een bakplaat1)

Pizza 1 230-25
0

1 230-25
0

10-20 Op een bakplaat of
in een diepe
braadpan1)

Scones 3 200 3 190 10-20 Op een bakplaat1)

1) Warm de oven 10 minuten voor.

OPEN HARTIGE GERECHTEN

SOORT GE-
RECHT

Boven + onderwarm-
te Multi hetelucht Berei-

dingstijd
[min]

Notities
Rekstand Temp

[°C] Rekstand Temp
[°C]

Pastataart 2 200 2 180 40-50 In een vorm

Groententaart 2 200 2 175 45-60 In een vorm

Quiches 1 180 1 180 50-60 In een vorm1)

Lasagne 2 180-19
0

2 180-19
0

25-40 In een vorm1)
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SOORT GE-
RECHT

Boven + onderwarm-
te Multi hetelucht Berei-

dingstijd
[min]

Notities
Rekstand Temp

[°C] Rekstand Temp
[°C]

Cannelloni 2 180-19
0

2 180-19
0

25-40 In een vorm1)

1) Warm de oven 10 minuten voor.

VLEES

SOORT GE-
RECHT

Boven + onderwarm-
te Multi hetelucht Berei-

dingstijd
[min]

Notities
Rekstand Temp

[°C] Rekstand Temp
[°C]

Rundvlees 2 200 2 190 50-70 Op een bakrooster

Varkensvlees 2 180 2 180 90-120 Op een bakrooster

Kalfsvlees 2 190 2 175 90-120 Op een bakrooster

Engelse rosbief,
rood

2 210 2 200 50-60 Op een bakrooster

Engelse rosbief,
medium

2 210 2 200 60-70 Op een bakrooster

Engelse rosbief,
gaar

2 210 2 200 70-75 Op een bakrooster

Varkensschouder 2 180 2 170 120-150 Met zwoerd

Varkensschenkel 2 180 2 160 100-120 2 stuks

Lamsvlees 2 190 2 175 110-130 Bout

Kip 2 220 2 200 70-85 Heel

Kalkoen 2 180 2 160 210-240 Heel

Eend 2 175 2 220 120-150 Heel

Gans 2 175 1 160 150-200 Heel

Konijn 2 190 2 175 60-80 In stukken gesne-
den

haas 2 190 2 175 150-200 In stukken gesne-
den

fazant 2 190 2 175 90-120 Heel

VIS

SOORT GE-
RECHT

Boven + onderwarm-
te Multi hetelucht Berei-

dingstijd
[min]

Notities
Rekstand Temp

[°C] Rekstand Temp
[°C]

Forel/Zeebrasem 2 190 2 175 40-55 3-4 vissen

Tonijn/zalm 2 190 2 175 35-60 4-6 filets
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Grill Verwarm de oven vóór de bereiding 10 mi-
nuten voor.

 Hoeveelheid Grill Bereidingstijd [min]

SOORT GERECHT Stuks [g] Ovenniveau Temp [°C] 1e kant 2e kant

Tournedos 4 800 4 max. 12-15 12-14

Biefstuk 4 600 4 max. 10-12 6-8

Worstjes 8 - 4 max. 12-15 10-12

Varkenskotelet 4 600 4 max. 12-16 12-14

Kip (in 2 helften) 2 1000 4 max. 30-35 25-30

Vleesspiesen 4 - 4 max. 10-15 10-12

Kippenborst 4 400 4 max. 12-15 12-14

Hamburger 6 600 4 max. 20-30 -

Visfilets 4 400 4 max. 12-14 10-12

Geroosterde sand-
wiches

4-6 - 4 max. 5-7 -

Geroosterd brood 4-6 - 4 max. 2-4 2-3

Ontdooien

SOORT GE-
RECHT [g] Ontdooitijd

[min] Nadooitijd [min] Notities

Kip 1000 100-140 20-30

Leg de kip op een omgekeer-
de onderschotel in een groot
bord. Halverwege de berei-

dingstijd omdraaien.

Vlees 1000 100-140 20-30 Halverwege de bereidingstijd
omdraaien.

Vlees 500 90-120 20-30 Halverwege de bereidingstijd
omdraaien.

Forel 150 25-35 10-15 -

Aardbeien 300 30-40 10-20 -

Boter 250 30-40 10-15 -

Room 2 x 200 80-100 10-15
Room kan ook met nog licht
bevroren deeltjes goed wor-

den geklopt.

Gebak 1400 60 60 -

Drogen - Multi hetelucht
Dek de ovenroosters met bakpapier af.

GROENTE
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SOORT GE-
RECHT

Ovenniveau
Temperatuur [°C] Tijd [uren]

1 niveau 2 niveaus

Bonen 3 1/4 60-70 6-8

Paprika's 3 1/4 60-70 5-6

Soepgroenten 3 1/4 60-70 5-6

Paddenstoelen 3 1/4 50-60 6-8

Kruiden 3 1/4 40-50 2-3

FRUIT
SOORT GE-

RECHT
Ovenniveau

Temperatuur [°C] Tijd [uren]
1 niveau 2 niveaus

Pruimen 3 1/4 60-70 8-10

Abrikozen 3 1/4 60-70 8-10

Schijfjes appel 3 1/4 60-70 6-8

Peren 3 1/4 60-70 6-9

Onderhoud en reiniging

Waarschuwing! Zie de
veiligheidshoofdstukken .

• Maak de voorkant van het apparaat schoon
met een zachte doek en een warm sopje.

• Gebruik voor metalen oppervlakken een uni-
verseel reinigingsmiddel.

• Reinig de binnenkant van de oven na elk ge-
bruik. Vuil laat zich dan het makkelijkst verwij-
deren en kan niet aanbranden.

• Verwijder hardnekkig vuil met een speciale
ovenreiniger.

• Maak alle ovenaccessoires na gebruik
schoon en laat ze drogen. Gebruik een zach-
te doek met warm water en een schoon-
maakmiddel.

• Accessoire met antiaanbaklaag mogen niet
worden schoongemaakt met een agressief
reinigingsmiddel, voorwerpen met scherpe
randen of een afwasautomaat. Hierdoor kan
de antiaanbaklaag onherstelbaar worden be-
schadigd.

Apparaten van roestvrij staal of alu-
minium:

Maak de ovendeur alleen met een natte spons
schoon. Droog maken met een zachte doek.
Gebruik nooit staalwol, zuren of bijtende pro-
ducten, deze kunnen het ovenoppervlak be-
schadigen. Maak het bedieningspaneel van de
oven net zo voorzichtig schoon.

De afdichting van de deur schoonmaken
• Voer regelmatig een controle van de deuraf-

dichting uit. De afdichting van de deur be-
vindt zich rondom het frame aan de binnen-
kant van de oven. Gebruik het apparaat niet
als de afdichting van de deur is beschadigd.
Neem contact op met de service-afdeling.

• Voor meer informatie over het schoonmaken
van de deurafdichting, raadpleegt u de alge-
mene informatie over reiniging.

Inschuifrails
U kunt de inschuifrails verwijderen om de zij-
wanden te reinigen.
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Verwijderen van de inschuifrails

1  Trek de inschuif-
rails bij de voorkant
uit de zijwand.

2

1

2  Trek de inschuif-
rails bij de achterkant
uit de zijwand en ver-
wijder deze.

De inschuifrails installeren
Installeer de inschuifrails in omgekeerde volgor-
de.

De afgeronde uiteinden van de inschuif-
rails moeten naar voren wijzen.

Reiniging met water
De procedure voor reiniging met water maakt
gebruik van stoom als hulpmiddel om achterge-
bleven vet en voedselresten uit de oven te ver-
wijderen.
1. Giet 300 ml water in de houder voor reini-

ging met water onderaan de oven.
2. Stel de ovenfunctie  in.
3. Stel de temperatuur in op 90 °C.
4. Laat het apparaat 30 minuten werken.
5. Schakel het apparaat uit en laat het afkoe-

len.
6. Maak als het apparaat is afgekoeld de bin-

nenkant schoon met een doek.

Waarschuwing! Zorg ervoor dat het
apparaat is afgekoeld voordat u het

apparaat aanraakt. Er bestaat gevaar voor
brandwonden.

Ovenlampje

Waarschuwing! Wees voorzichtig bij het
vervangen van het ovenlampje. Er bestaat

risico op elektrische schokken.

Voordat u het ovenlampje vervangt:
• Schakel de oven uit.
• Verwijder de zekeringen in de zekeringen-

kast, of schakel de stroomonderbreker uit.

Leg een doek op de bodem van de oven
om schade aan het ovenlampje en het af-

dekglaasje te voorkomen.
Houd de halogeenlamp altijd met een doek vast
om te voorkomen dat er vetrestjes op de oven-
lamp verbranden.

1. Draai het afdekglas naar links en verwijder
het.

2. Reinig het afdekglas.
3. Vervang het ovenlampje door een geschikt

300 °C hittebestendig ovenlampje.
Gebruik hetzelfde ovenlamptype.

4. Plaats het afdekglas terug.

De ovendeur reinigen
De ovendeur beschikt over twee glazen pane-
len. U kunt de ovendeur en het interne glazen
paneel verwijderen om het schoon te maken.

De ovendeur kan dichtslaan als u het inter-
ne glaspaneel probeert te verwijderen als

de deur nog gemonteerd is.

Let op! Gebruik het apparaat nooit zonder
de glasplaten.

1  Open de deur vol-
ledig en houd de
twee deurscharnieren
vast.

2  Til de hendels op
de twee scharnieren
omhoog en draai ze.
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3  Sluit de ovendeur
in de eerste ope-
ningsstand (half-
open). Trek hem
daarna naar voren en
haal hem uit zijn zit-
ting.

4  Leg de deur op
een zachte doek op
een stabiele onder-
grond.

5  Maak het vergren-
delingssysteem open
om het interne glazen
paneel te verwijderen.

90°

6  Draai de twee be-
vestigingen 90° en
verwijder ze uit hun
zittingen.

1 2

7  Til de glasplaat
voorzichtig op (stap
1) en verwijder het
glazen paneel (stap
2).

 

Reinig de glasplaat met een sopje. Droog de
glasplaat voorzichtig af.

De deur en de glasplaten terugplaatsen
Als u het glazen paneel en de ovendeur heeft
schoongemaakt, plaatst u ze terug. Voer boven-
staande stappen uit in de omgekeerde volgor-
de.
De bedrukte zijde moet naar de binnenkant van
de deur gericht zijn. Zorg ervoor dat het opper-
vlak van de glasplaat op de bedrukte zijde na
de installatie niet ruw aanvoelt.
Zorg dat u het interne glazen paneel in de zittin-
gen plaatst. Raadpleeg de illustratie.

Problemen oplossen

Waarschuwing! Zie de
veiligheidshoofdstukken .
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Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing

De oven wordt niet warm. Het apparaat is uitgeschakeld. Schakel het apparaat in.

De oven wordt niet warm. De klok is niet ingesteld. Stel de klok in.

De oven wordt niet warm. De benodigde kookstanden zijn
niet ingesteld.

Zorg ervoor dat de instellingen
correct zijn.

De oven wordt niet warm. De zekering in de zekeringkast is
doorgebrand.

Controleer de zekering. Als de ze-
kering meer dan een keer door-
slaat, raadpleegt u een bevoegde
elektricien.

Het ovenlampje brandt niet. Het ovenlampje is kapot. Vervang het ovenlampje.

Op het display verschijnt 12.00. Er is een stroomstoring geweest. Stel de klok in.

Stoom en condens slaan neer op
de gerechten en in de oven.

Het gerecht heeft te lang in de
oven gestaan.

Laat gerechten na het bereiden
niet langer dan 15-20 minuten in
de oven staan.

Als u het probleem niet zelf kunt verhelpen,
neemt u contact op met uw verkoper of de
klantenservice.
De contactgegevens van het servicecentrum
staan op het typeplaatje. Het typeplaatje be-

vindt zich voor aan de binnenkant van het appa-
raat.

Wij adviseren u om de gegevens hier te noteren:

Model (MOD.) .........................................

Productnummer (PNC) .........................................

Serienummer (S.N.) .........................................

Montage

Waarschuwing! Zie de
veiligheidshoofdstukken .
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Inbouw

573

594

5

589

558
548 20

min. 550
20

590
min. 560

min. 550

min. 560
600

20

A
B

Elektrische installatie

Waarschuwing! De elektrische installatie
mag uitsluitend worden uitgevoerd door

een gekwalificeerd persoon.

De fabrikant is niet verantwoordelijk indien
u deze veiligheidsmaatregelen uit hoofd-

stuk 'Veiligheidsinformatie' niet opvolgt.

Dit apparaat wordt geleverd met een netsnoer.

Kabel
Kabeltypes die van toepassing zijn op de instal-
latie of vervanging: H07 RN-F, H05 RN-F, H05
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RRF, H05 VV-F, H05 V2V2-F (T90), H05 BB-
F.
Voor het deel van de kabel raadpleegt u het to-
tale vermogen (op het typeplaatje) en de tabel:

Totaal vermogen Deel van de kabel

maximaal 1380 W 3 x 0,75 mm²

maximaal 2300 W 3 x 1 mm²

Totaal vermogen Deel van de kabel

maximaal 3680 W 3 x 1,5 mm²

De aardekabel (groene/gele kabel) moet 2 cm
langer zijn dan de fase- en neutrale kabels
(blauwe en bruine kabels).

Milieubescherming

Het symbool  op het product of op de
verpakking wijst erop dat dit product niet als
huishoudafval mag worden behandeld, maar
moet worden afgegeven bij een verzamelpunt
waar elektrische en elektronische apparatuur
wordt gerecycled. Als u ervoor zorgt dat dit
product op de juiste manier wordt verwijderd,
voorkomt u mogelijke negatieve gevolgen voor
mens en milieu die zich zouden kunnen
voordoen in geval van verkeerde
afvalverwerking. Voor gedetailleerdere

informatie over het recyclen van dit product,
kunt u contact opnemen met de gemeente, de
gemeentereiniging of de winkel waar u het
product hebt gekocht.

Verpakkingsmateriaal
Het verpakkingsmateriaal is milieuvriende-

lijk en geschikt voor hergebruik. Kunststofon-
derdelen worden aangeduid met internationale
afkortingen, zoals PE, PS, enz. Gooi het verpak-
kingsmateriaal weg in de daarvoor bestemde
containers van uw vuilnisophaaldienst.
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Sous réserve de modifications.

Consignes de sécurité

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement les
instructions fournies. Le fabricant ne peut être tenu pour responsa-
ble des dommages et blessures liés à une mauvaise installation ou
utilisation. Conservez toujours cette notice avec votre appareil pour
vous y référer ultérieurement.
Sécurité des enfants et des personnes vulnérables

Avertissement Risque d'asphyxie, de blessure ou d'invalidité
permanente.

• Cet appareil peut être utilisé par des enfants de plus de 8 ans,
ainsi que des personnes dont les capacités physiques, sensoriel-
les et mentales sont réduites ou dont les connaissances et l'expé-
rience sont insuffisantes, à condition d'être surveillés par une per-
sonne responsable de leur sécurité.

• Ne laissez pas les enfants jouer avec l'appareil.
• Ne laissez pas les emballages à la portée des enfants.
• Tenez les enfants et les animaux éloignés de l'appareil lorsqu'il est

en cours de fonctionnement ou lorsqu'il refroidit. Les parties ac-
cessibles sont chaudes.

• Si l'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants, nous
vous recommandons de l'activer.

• Les enfants ne doivent pas nettoyer ni entreprendre une opération
de maintenance sur l'appareil sans surveillance.
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Sécurité générale
• L'intérieur de l'appareil devient chaud lorsqu'il est en fonctionne-

ment. Ne touchez pas les éléments chauffants se trouvant dans
l'appareil. Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou en-
fourner des accessoires ou des plats allant au four.

• N’utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer l'appareil.
• Avant toute opération de maintenance, déconnectez l'alimentation

électrique.
• N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en métal

pour nettoyer la porte en verre car ils peuvent rayer sa surface, ce
qui peut briser le verre.

• Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord sur l'avant de
ceux-ci, puis sur l'arrière, pour les écarter des parois extérieures.
Installez les supports de grille selon la même procédure, mais
dans l'ordre inverse.

 Instructions de sécurité

Installation

Avertissement L'appareil doit être
installé uniquement par un professionnel

qualifié.

• Retirez l'intégralité de l'emballage.
• N'installez pas et ne branchez pas un appa-

reil endommagé.
• Suivez scrupuleusement les instructions

d'installation fournies avec l'appareil.
• L'appareil est lourd, prenez toujours des pré-

cautions lorsque vous le déplacez. Portez
toujours des gants de sécurité.

• Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.
• Respectez l'espacement minimal requis par

rapport aux autres appareils.
• Vérifiez que l'appareil est installé sous et à

proximité de structures sûres.
• Les côtés de l'appareil doivent rester à côté

d'appareils ou d'éléments ayant la même
hauteur.

Branchement électrique

Avertissement Risque d'incendie ou
d'électrocution.

• L'ensemble des branchements électriques
doit être effectué par un technicien qualifié.

• L'appareil doit être relié à la terre.
• Vérifiez que les données électriques figurant

sur la plaque signalétique correspondent à
celles de votre réseau. Si ce n'est pas le cas,
contactez un électricien.

• Utilisez toujours une prise antichoc correcte-
ment installée.

• L'appareil ne doit pas être raccordé à l'aide
d'un prolongateur, d'une prise multiple ou
d'un raccordement multiple (risque d'incen-
die).

• Veillez à ne pas endommager la fiche secteur
ni le câble d'alimentation. Contactez un pro-
fessionnel qualifié ou un électricien pour
remplacer le câble d'alimentation s'il est en-
dommagé.
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• Ne laissez pas les câbles d'alimentation sec-
teur entrer en contact avec la porte de l'ap-
pareil, particulièrement lorsque la porte est
chaude.

• La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit être fixée de telle
manière qu'elle ne peut pas être enlevée
sans outils.

• Ne branchez la fiche d'alimentation à la prise
de courant qu'à la fin de l'installation. Assu-
rez-vous que la prise de courant est acces-
sible une fois l'appareil installé.

• Si la prise de courant est lâche, ne branchez
pas la fiche d'alimentation secteur.

• Ne tirez jamais sur le câble d'alimentation
pour débrancher l'appareil. Tirez toujours sur
la fiche.

• N'utilisez que des systèmes d'isolation ap-
propriés : des coupe-circuits, des fusibles
(les fusibles à visser doivent être retirés du
support), un disjoncteur différentiel et des
contacteurs.

• L'installation électrique doit être équipée d'un
dispositif d'isolement à coupure omnipolaire.
Le dispositif d'isolement doit présenter une
distance d'ouverture des contacts d'au moins
3 mm.

Utilisation

Avertissement Risque de blessures, de
brûlures, d'électrocution ou d'explosion.

• Utilisez cet appareil dans un environnement
domestique.

• Ne modifiez pas les caractéristiques de cet
appareil.

• Assurez-vous que les orifices de ventilation
ne sont pas bouchés.

• Ne laissez jamais l'appareil sans surveillance
pendant son fonctionnement.

• Mettez à l'arrêt l'appareil après chaque utili-
sation.

• Soyez prudent lors de l'ouverture de la porte
de l'appareil lorsque celui-ci est en fonction-
nement. De l'air brûlant peut s'en échapper.

• N'utilisez jamais cet appareil avec les mains
mouillées ou lorsqu'il est en contact avec de
l'eau.

• N'exercez jamais de pression sur la porte ou-
verte.

• N'utilisez jamais l'appareil comme plan de
travail ou comme plan de stockage.

• Maintenez toujours la porte de l'appareil fer-
mée lorsque l'appareil est en fonctionnement.

• Ouvrez prudemment la porte de l'appareil. Si
vous utilisez des ingrédients contenant de
l'alcool, un mélange d'alcool et d'air facile-
ment inflammable peut éventuellement se
former.

• Ne laissez pas des étincelles ou des flammes
nues entrer en contact avec l'appareil lors-
que vous ouvrez la porte.

• Ne placez pas de produits inflammables ou
d'éléments imbibés de produits inflammables
à l'intérieur ou à proximité de l'appareil, ni sur
celui-ci.

Avertissement Risque
d'endommagement de l'appareil.

• Pour éviter tout endommagement ou décolo-
ration de l'émail :
– Ne mettez pas de plats allant au four ou
d'autres objets dans l'appareil directement
sur le fond.
– Ne placez jamais de feuilles d'aluminium
directement sur le fond de l'appareil.
– Ne versez jamais d'eau directement dans
l'appareil lorsqu'il est chaud.
– Ne laissez jamais d'aliments ou de plats
humides à l'intérieur de l'appareil une fois la
cuisson terminée.
– Faites attention lorsque vous retirez ou re-
mettez en place les accessoires.

• La décoloration de l'émail est sans effet sur
les performances de l'appareil. Il ne s'agit
pas d'un défaut dans l'acception de la garan-
tie.

• Utilisez un plat à rôtir pour obtenir des gâ-
teaux moelleux. Les jus de fruits causent des
taches qui peuvent être permanentes.

Entretien et nettoyage
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Avertissement Risque de blessure
corporelle, d'incendie ou de dommage

matériel à l'appareil.

• Avant toute opération d'entretien, mettez à
l'arrêt l'appareil et débranchez la fiche de la
prise secteur.

• Vérifiez que l'appareil est froid. Les panneaux
de verre risquent de se briser.

• Remplacez immédiatement les vitres de la
porte si elles sont endommagées. Contactez
le service de maintenance.

• Soyez prudent lorsque vous ôtez la porte de
l'appareil. Elle est lourde.

• Nettoyez régulièrement l'appareil afin de
maintenir le revêtement en bon état.

• Des graisses ou de la nourriture restant dans
l'appareil peuvent provoquer un incendie.

• Nettoyez l'appareil avec un chiffon doux hu-
mide. Utilisez uniquement des produits de la-
vage neutres. N'utilisez pas de produits abra-
sifs, de tampons à récurer, de solvants ou
d'objets métalliques.

• Si vous utilisez un spray pour four, suivez les
consignes de sécurité figurant sur l'emballa-
ge.

• N'utilisez aucun produit détergent pour net-
toyer l'émail catalytique (le cas échéant).

Éclairage interne
• Les ampoules classiques ou halogènes utili-

sées dans cet appareil sont destinées uni-
quement à un usage avec des appareils mé-
nagers. Ne l'utilisez pas pour éclairer votre
logement.

Avertissement Risque d'électrocution.

• Avant de changer l'ampoule, débranchez
l'appareil de la prise secteur.

• N'utilisez que des ampoules ayant les mêmes
spécifications.

Mise au rebut

Avertissement Risque de blessure ou
d'asphyxie.

• Débranchez l'appareil de l'alimentation élec-
trique.

• Coupez le câble d'alimentation au ras de
l'appareil et mettez-le au rebut.

• Retirez le dispositif de verrouillage de la por-
te pour empêcher les enfants et les animaux
de s'enfermer dans l'appareil.

Description de l'appareil

7

6

12

11

10

5
4

1
2
3

3 52 41

8

9

1 Manette de sélection des fonctions du four

2 Voyant de mise sous tension

3 Programmateur électronique

4 Manette du thermostat

5 Voyant du thermostat

6 Gril

7 Éclairage du four

8 Ventilateur

9 Bac de nettoyage Aqua Clean

10 Support de grille amovible

11 Plaque signalétique

12 Position des grilles

Accessoires pour four
• Grille métallique

Permet de poser des plats (à rôti, à gratin) et
des moules à gâteau/pâtisserie.

• Plateau de cuisson
Pour la cuisson de gâteaux et de biscuits/gâ-
teaux secs.
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• Plat à rôtir/gril
Pour cuire et griller ou à utiliser comme plat
pour recueillir la graisse.

• Rails télescopiques
Pour les grilles et plateaux de cuisson.

Avant la première utilisation

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.

Premier nettoyage
• Retirez tous les accessoires et les supports

de grille amovibles (si présents).
• Nettoyez l'appareil avant de l'utiliser pour la

première fois.

Important Reportez-vous au chapitre
« Entretien et nettoyage ».

Réglage de l'heure

Vous devez régler l'heure avant de faire
fonctionner le four.

Lorsque vous branchez l'appareil à l'alimenta-
tion électrique ou après une coupure de cou-
rant, l'indicateur de la fonction Heure clignote.
Appuyez sur la touche + ou - pour régler l'heu-
re.

Au bout d'environ 5 secondes, le clignotement
s'arrête et l'écran indique l'heure réglée.

Pour changer l'heure, appuyez à plusieurs
reprises sur  jusqu'à ce que l'indicateur

de la fonction Heure clignote. Ne réglez pas la
fonction Durée  ou Fin  en même temps.

Préchauffage
Préchauffez le four à vide afin de faire brûler les
résidus de graisse.
1. Sélectionnez la fonction  et la tempéra-

ture maximale.
2. Laissez l'appareil en fonctionnement pen-

dant une heure.
3. Sélectionnez la fonction  et la tempéra-

ture maximale.
4. Laissez l'appareil en fonctionnement pen-

dant dix minutes.
5. Sélectionnez la fonction  et la tempéra-

ture maximale.
6. Laissez l'appareil en fonctionnement pen-

dant dix minutes.
Les accessoires peuvent chauffer plus que
d'habitude. L'appareil peut émettre une odeur
et de la fumée. C'est normal. Assurez-vous que
la ventilation est suffisante.

Utilisation quotidienne

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.

Pour utiliser l'appareil, appuyez sur la manette.
La manette sort alors de son logement.

Activation et désactivation de l'appareil
1. Tournez la manette de sélection des fonc-

tions du four sur la fonction souhaitée.

Le voyant de mise sous tension s'allume
pendant le fonctionnement de l'appareil.

2. Tournez la manette du thermostat pour sé-
lectionner la température souhaitée.
L'indicateur de température s'allume lors-
que la température du four augmente.

3. Pour éteindre l'appareil, tournez la manette
de sélection des fonctions du four et celle
du thermostat sur la position Arrêt.
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Fonctions du four

Fonction du four Utilisation

Position Arrêt L'appareil est éteint.

Convection naturel-
le / Nettoyage Aqua

Clean

Pour cuire et rôtir sur un seul niveau du four. Les résistances supérieure et
inférieure fonctionnent en même temps.

Pour plus d'informations sur le nettoyage Aqua Clean, reportez-vous au cha-
pitre « Entretien et nettoyage ».

Sole Pour la cuisson de gâteaux à fond croustillant. Seule la résistance inférieure
fonctionne.

Chaleur tournante
Pour cuire ou rôtir simultanément sur plusieurs niveaux des aliments néces-
sitant une température de cuisson identique, sans que les odeurs ne se mé-

langent.

Gril Pour faire griller des aliments peu épais en petites quantités au centre de la
grille. Pour faire griller du pain.

Gril fort Pour griller des aliments peu épais en grandes quantités. Pour faire griller du
pain. Le gril complet fonctionne.

Décongélation Pour décongeler les plats surgelés. La manette du thermostat doit être sur la
position « Arrêt ».

Fonctions de l'horloge
Programmateur électronique

345

2 11
1 Indicateurs de fonction

2 Affichage de l'heure

3 Touche +

4 Touche de sélection

5 Touche -

Fonction de l'horloge Utilisation

Heure Pour régler, modifier ou vérifier l'heure.

Minuteur Pour régler un décompte. Cette fonction est sans effet sur le fonctionne-
ment du four.
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Fonction de l'horloge Utilisation

Durée Pour régler la durée de fonctionnement de l'appareil.

Fin Pour régler l'heure à laquelle l'appareil s'éteint.

Vous pouvez utiliser simultanément les
fonctions Durée  et Fin  pour définir

l'heure à laquelle l'appareil doit se mettre en
marche puis s'arrêter. Réglez d'abord la fonc-
tion Durée  , puis la fonction Fin  .

Réglage des fonctions de l'horloge
1. Pour la Durée  et la Fin  , définissez

une fonction du four et une température.
Ce n'est pas nécessaire pour le minuteur

 .
2. Appuyez à plusieurs reprises sur la touche

de sélection jusqu'à ce que le symbole de
la fonction de l'horloge souhaitée clignote.

3. Appuyez sur + ou - pour définir la durée de
la fonction de l'horloge souhaitée.
L'indicateur de la fonction de l'horloge que
vous avez définie s'affiche. À la fin du
temps réglé, l'indicateur clignote et un si-
gnal sonore retentit pendant deux minutes.

Avec les fonctions Durée  et Fin  ,
l'appareil s'éteint automatiquement.

4. Appuyez sur une touche pour arrêter l'alar-
me.

5. Tournez la manette de sélection des fonc-
tions du four et celle du thermostat sur la
position Arrêt.

Annulation des fonctions de l'horloge
1. Appuyez sur la touche de sélection à plu-

sieurs reprises jusqu'à ce que le voyant ap-
proprié clignote.

2. Appuyez sur la touche - et maintenez-la
enfoncée.
La fonction de l'horloge s'éteint au bout de
quelques secondes.

Utilisation des accessoires

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.

Rails télescopiques

Important Conservez les instructions
d'installation des rails télescopiques pour une
utilisation ultérieure.

Grâce aux rails télescopiques, les grilles du
four peuvent être insérées et retirées plus faci-
lement.

°C

1  Tirez sur les rails
télescopiques de
droite et de gauche.

°C

2  Placez la grille
métallique sur les
rails télescopiques et
poussez-les dans
l'appareil.
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Assurez-vous d'avoir poussé complètement les
rails télescopiques dans l'appareil avant de fer-
mer la porte du four.

Attention Les rails télescopiques ne
passent pas au lave-vaisselle. Ne lubrifiez

pas les rails télescopiques.

Fonctions supplémentaires

Ventilateur de refroidissement
Lorsque le four fonctionne, le ventilateur de re-
froidissement se met automatiquement en mar-
che pour refroidir les surfaces de l'appareil.
Lorsque le four est mis à l'arrêt, le ventilateur de
refroidissement continue à fonctionner jusqu'à
ce que l'appareil refroidisse.

Thermostat de sécurité
Un mauvais fonctionnement de l'appareil ou des
composants défectueux peuvent causer une

surchauffe dangereuse. Pour éviter cela, le four
dispose d'un thermostat de sécurité interrom-
pant l'alimentation électrique. Le four se remet
automatiquement en fonctionnement lorsque la
température baisse.

Conseils utiles

• Le four dispose de cinq niveaux de gradins.
Comptez les niveaux de gradins à partir du
bas de l'appareil.

• L'appareil est doté d'un système spécial qui
permet à l'air de circuler et qui recycle per-
pétuellement la vapeur. Dans cet environne-
ment, ce système permet de cuisiner des
plats tout en maintenant ceux-ci tendres à
l'intérieur et croquants à l'extérieur. Le temps
de cuisson et la consommation énergétique
sont donc réduits au minimum.

• De l'humidité peut se déposer dans l'encein-
te du four ou sur les vitres de la porte. Ce
phénomène est normal. Veillez à reculer un
peu lorsque vous ouvrez la porte de l'appareil
en fonctionnement. Pour diminuer la conden-
sation, faites fonctionner l'appareil 10 minu-
tes avant d'enfourner vos aliments.

• Essuyez la vapeur après chaque utilisation de
l'appareil.

• Ne placez jamais d'aluminium ou tout autre
ustensile, plat et accessoire directement en
contact avec la sole de votre four. Cela en-
traînerait une détérioration de l'émail et modi-
fierait les résultats de cuisson.

Cuisson de gâteaux
• N'ouvrez la porte du four qu'aux 3/4 du

temps de cuisson.

• Si vous utilisez deux plateaux de cuisson en
même temps, laissez un niveau libre entre les
deux.

Cuisson de viande et de poisson
• Pour les aliments très gras, utilisez un plat à

rôtir pour éviter de salir le four de manière ir-
réversible.

• Avant de couper la viande, laissez-la reposer
pendant environ 15 minutes afin d'éviter que
le jus ne s'écoule.

• Pour éviter qu'une trop grande quantité de
fumée ne se forme dans le four, ajoutez de
l'eau dans le plat à rôtir. Pour éviter que la fu-
mée ne se condense, ajoutez à nouveau de
l'eau dans le plat à rôtir à chaque fois qu'il
n'en contient plus.

Temps de cuisson
Le temps de cuisson varie selon le type d'ali-
ment, sa consistance et son volume.
Au départ, surveillez la cuisson lorsque vous
cuisinez. Ainsi, vous trouverez les meilleurs ré-
glages (fonction, temps de cuisson, etc.) pour
vos ustensiles, vos recettes et les quantités
lorsque vous utiliserez l'appareil.
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Tableau de référence pour rôtir et cuire

GÂTEAUX

TYPE DE PLAT
Convection naturelle Chaleur tournante Durée de

cuisson
[min]

RemarquesPositions
des grilles

Temp.
[°C]

Positions
des grilles

Temp.
[°C]

Pâtes à gâteaux 2 170 3 (2 et 4) 160 45-60 Dans un moule à
gâteau

Pâte sablée 2 170 3 (2 et 4) 160 20-30 Dans un moule à
gâteau

Gâteau au fro-
mage

1 170 2 165 60-80 Dans un moule à
gâteau de 26 cm

Tarte aux pom-
mes

2 170 2 (gauche et
droit)

160 80-100 Dans deux moules
à gâteau de 20 cm
sur une grille mé-

tallique1)

Strudel 3 175 2 150 60-80 Sur un plateau de
cuisson

Tarte à la confi-
ture

2 170 2 (gauche et
droit)

165 30-40 Dans un moule à
gâteau de 26 cm

Génoise/Gâteau
Savoie

2 170 2 160 50-60 Dans un moule à
gâteau de 26 cm

Gâteau de Noël/
Cake aux fruits

2 160 2 150 90-120 Dans un moule à
gâteau de 20 cm1)

Gâteau aux pru-
nes

1 175 2 160 50-60 Dans un moule à
pain 1)

Petits gâteaux -
sur un seul ni-
veau

3 170 3 140-15
0

20-30 Sur un plateau de
cuisson

Petits gâteaux -
sur deux niveaux

- - 2 et 4 140-15
0

25-35 Sur un plateau de
cuisson

Petits gâteaux -
sur trois niveaux

- - 1, 3 et 5 140-15
0

30-45 Sur un plateau de
cuisson

Biscuits/Gâteaux
secs/Tresses
feuilletées - sur
un seul niveau

3 140 3 140-15
0

30-35 Sur un plateau de
cuisson

Biscuits/Gâteaux
secs/Tresses
feuilletées - sur
deux niveaux

- - 2 et 4 140-15
0

35-40 Sur un plateau de
cuisson

Biscuits/Gâteaux
secs/Tresses
feuilletées - sur
trois niveaux

- - 1, 3 et 5 140-15
0

35-45 Sur un plateau de
cuisson
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TYPE DE PLAT
Convection naturelle Chaleur tournante Durée de

cuisson
[min]

RemarquesPositions
des grilles

Temp.
[°C]

Positions
des grilles

Temp.
[°C]

Meringues - sur
un seul niveau

3 120 3 120 80-100 Sur un plateau de
cuisson

Meringues- sur
deux niveaux

- - 2 et 4 120 80-100 Sur un plateau de
cuisson1)

Petits pains 3 190 3 190 12-20 Sur un plateau de
cuisson1)

Éclairs - sur un
seul niveau

3 190 3 170 25-35 Sur un plateau de
cuisson

Éclairs - sur deux
niveaux

- - 2 et 4 170 35-45 Sur un plateau de
cuisson

Tartelettes 2 180 2 170 45-70 Dans un moule à
gâteau de 20 cm

Cake aux fruits 1 160 2 150 110-120 Dans un moule à
gâteau de 24 cm

Gâteau à étages 1 170 2 160 50-60 Dans un moule à
gâteau de 20 cm

1) Préchauffez pendant 10 minutes.

PAIN ET PIZZA

TYPE DE PLAT

Cuisson traditionnel-
le Chaleur tournante Temps de

cuisson
[min]

Notes
Position

de la grille
Temp.

[°C]
Position de

la grille
Temp.

[°C]

Pain blanc 1 190 1 190 60-70 1 - 2 unités, 500 g
par unité1)

Pain de seigle 1 190 1 180 30-45 Dans un moule à
pain

Petits pains 2 190 2 (2 et 4) 180 25-40 6 à 8 petits pains
sur un plateau mul-

ti-usages1)

Pizza 1 230-25
0

1 230-25
0

10-20 Sur un plateau
multi-usages ou
une lèchefrite1)

Scones 3 200 3 190 10-20 Sur un plateau
multi-usages1)

1) Préchauffez pendant 10 minutes.

PRÉPARATIONS À BASE D'ŒUFS
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TYPE DE PLAT

Cuisson traditionnel-
le Chaleur tournante Temps de

cuisson
[min]

Notes
Position

de la grille
Temp.

[°C]
Position de

la grille
Temp.

[°C]

Gratin de pâtes 2 200 2 180 40-50 Dans un moule

Gratin aux légu-
mes

2 200 2 175 45-60 Dans un moule

Quiches 1 180 1 180 50-60 Dans un moule1)

Lasagnes 2 180-19
0

2 180-19
0

25-40 Dans un moule1)

Cannelloni 2 180-19
0

2 180-19
0

25-40 Dans un moule1)

1) Préchauffez pendant 10 minutes.

VIANDE

TYPE DE PLAT

Cuisson traditionnel-
le Chaleur tournante Temps de

cuisson
[min]

Notes
Position de

la grille
Temp.

[°C]
Position de

la grille
Temp.

[°C]

Bœuf 2 200 2 190 50-70 Sur une grille mé-
tallique

Porc 2 180 2 180 90-120 Sur une grille mé-
tallique

Veau 2 190 2 175 90-120 Sur une grille mé-
tallique

Rôti de bœuf,
saignant

2 210 2 200 50-60 Sur une grille mé-
tallique

Rôti de bœuf,
cuit à point

2 210 2 200 60-70 Sur une grille mé-
tallique

Rôti de bœuf,
bien cuit

2 210 2 200 70-75 Sur une grille mé-
tallique

Épaule de porc 2 180 2 170 120-150 Avec couenne

Jarret de porc 2 180 2 160 100-120 2 morceaux

Agneau 2 190 2 175 110-130 Gigot

Poulet 2 220 2 200 70-85 Entier

Dinde 2 180 2 160 210-240 Entière

Canard 2 175 2 220 120-150 Entier

Oie 2 175 1 160 150-200 Entière

Lapin 2 190 2 175 60-80 En morceaux

Lièvre 2 190 2 175 150-200 En morceaux

Faisan 2 190 2 175 90-120 Entier
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POISSON

TYPE DE PLAT

Cuisson traditionnel-
le Chaleur tournante Temps de

cuisson
[min]

Notes
Position de

la grille
Temp.

[°C]
Position de

la grille
Temp.

[°C]

Truite/daurade 2 190 2 175 40-55 3-4 poissons

Thon/saumon 2 190 2 175 35-60 4-6 filets

Gril Avant la cuisson, faites préchauffer votre
four vide pendant 10 minutes.

 Quantité Gril Durée de cuisson [min]

TYPE DE PLAT Mor-
ceaux

[g] Position de
la grille

Temp.
[°C]

1re face 2e face

Filet de bœuf 4 800 4 max. 12-15 12-14

Steaks de bœuf 4 600 4 max. 10-12 6-8

Saucisses 8 - 4 max. 12-15 10-12

Côtelettes de porc 4 600 4 max. 12-16 12-14

Volaille (coupé en
deux)

2 1000 4 max. 30-35 25-30

Brochettes 4 - 4 max. 10-15 10-12

Escalope de poulet 4 400 4 max. 12-15 12-14

Steak haché 6 600 4 max. 20-30 -

Filets de poisson 4 400 4 max. 12-14 10-12

Sandwiches toastés 4-6 - 4 max. 5-7 -

Toasts 4-6 - 4 max. 2-4 2-3

Décongélation

TYPE DE PLAT [g]
Durée de dé-
congélation

[min]

Durée de décongé-
lation supplémen-

taire [min]
Notes

Volaille 1000 100-140 20-30

Placez le poulet sur une sous-
tasse retournée, posée sur

une grande assiette Retournez
à la moitié du temps.

Viande 1000 100-140 20-30 Retournez à la moitié du
temps.

Viande 500 90-120 20-30 Retournez à la moitié du
temps.

Truite 150 25-35 10-15 -

Fraises 300 30-40 10-20 -

Beurre 250 30-40 10-15 -
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TYPE DE PLAT [g]
Durée de dé-
congélation

[min]

Durée de décongé-
lation supplémen-

taire [min]
Notes

Crème 2 x 200 80-100 10-15
La crème fraîche peut être

battue même si elle n'est pas
complètement décongelée.

Gâteau 1400 60 60 -

Déshydratation - Chaleur tournante
Recouvrez les grilles du four de papier sulfuri-
sé.

LÉGUMES

TYPE DE PLAT
Position de la grille

Température [°C] Durée [heures]
1 niveau 2 niveaux

Haricots 3 1/4 60-70 6-8

Poivrons 3 1/4 60-70 5-6

Légumes pour po-
tage 3 1/4 60-70 5-6

Champignons 3 1/4 50-60 6-8

Fines herbes 3 1/4 40-50 2-3

FRUITS

TYPE DE PLAT
Position de la grille

Température [°C] Durée [heures]
1 niveau 2 niveaux

Prunes 3 1/4 60-70 8-10

Abricots 3 1/4 60-70 8-10

Pommes, lamelles 3 1/4 60-70 6-8

Poires 3 1/4 60-70 6-9

Entretien et nettoyage

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.

• Nettoyez la façade du four à l'aide d'une
éponge humide additionnée d'eau savonneu-
se.

• Utilisez les produits spécifiques vendus dans
le commerce pour l'entretien des surfaces en
métal.

• Nettoyez l'intérieur du four après chaque utili-
sation. Les salissures s'éliminent alors plus
facilement et ne risquent pas de brûler.

• En cas de salissures importantes, nettoyez à
l'aide d'un nettoyant pour four.

• Après chaque utilisation, lavez tous les ac-
cessoires pour four et séchez-les. Utilisez un
chiffon doux additionné d'eau savonneuse
tiède.

• Si vous avez des accessoires anti-adhérents,
ne les nettoyez pas avec des produits agres-
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sifs, des objets pointus ni au lave-vaisselle.
Vous risqueriez de détruire le revêtement an-
ti-adhérent.

Appareils en acier inoxydable ou en
aluminium :

Nettoyez la porte uniquement avec une éponge
humidifiée. Séchez-la avec un chiffon doux.
N'utilisez jamais de produits abrasifs ou corro-
sifs, d'éponges métalliques ou de substances
acides susceptibles d'endommager le revête-
ment du four. Nettoyez le bandeau de comman-
de du four en observant ces mêmes recom-
mandations.

Nettoyez le joint d'étanchéité de la porte
• Vérifiez régulièrement le joint d'étanchéité de

la porte. Le joint d'étanchéité de la porte est
posé sur l'encadrement de la cavité du four.
N'utilisez pas l'appareil si le joint d'étanchéité
de la porte est endommagé. Contactez le
service après-vente.

• Pour le nettoyage du joint d'étanchéité de la
porte, consultez les informations générales
concernant le nettoyage.

Supports de grille
Les supports de grille sont amovibles, pour per-
mettre le nettoyage des parois du four.

Retrait des supports de grille

1  Écartez l'avant du
support de grille de la
paroi latérale.

2

1

2  Écartez l'arrière du
support de grille de la
paroi latérale et reti-
rez-le.

Remontage des supports de grille
Installez les supports de grille selon la même
procédure, mais dans l'ordre inverse.

Les extrémités arrondies des supports de
grille doivent être orientées vers l'avant !

Nettoyage Aqua Clean
Le processus de nettoyage Aqua Clean utilise
la vapeur pour aider à retirer la graisse et les
particules alimentaires restant dans le four.
1. Placez 300 ml d'eau dans le bac de net-

toyage Aqua Clean situé au bas de votre
four.

2. Réglez la fonction  .
3. Réglez la température au-dessus de 90 °C.
4. Laissez l'appareil en fonctionnement pen-

dant 30 minutes.
5. Désactivez l'appareil puis laissez-le refroidir.
6. Lorsque l'appareil est froid, nettoyez les sur-

faces intérieures du four avec un chiffon.

Avertissement Veillez à ce que l'appareil
soit froid avant de le toucher. Risque de

brûlure !

Éclairage du four

Avertissement Soyez prudent lorsque
vous changez l'éclairage du four. Il existe

un risque d'électrocution.

Avant de remplacer l'éclairage du four :
• Éteignez le four.
• Retirez les fusibles de la boîte à fusibles ou

coupez le disjoncteur.

Placez un chiffon sur la sole du four afin
de protéger l'éclairage du four et le diffu-

seur en verre.
Prenez toujours l'ampoule halogène avec un
chiffon pour éviter que des résidus de graisse
sur l'ampoule ne prennent feu.

1. Tournez le diffuseur en verre vers la gau-
che pour le retirer.

2. Nettoyez le diffuseur en verre.
3. Remplacez l'ampoule du four par une am-

poule résistant à une température de
300 °C.
Utilisez le même type d'ampoule pour four.

4. Remettez en place le diffuseur en verre.

Nettoyage de la porte du four
La porte du four est dotée de deux panneaux
en verre. Vous pouvez retirer la porte du four
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ainsi que le panneau en verre intérieur afin de le
nettoyer.

Si vous tentez d'extraire le panneau en ver-
re intérieur sans avoir au préalable retiré la

porte du four, celle-ci peut se refermer brus-
quement.

Attention N'utilisez pas l'appareil sans les
panneaux de verre.

1  Ouvrez complète-
ment la porte et sai-
sissez les 2 charniè-
res de porte.

2  Soulevez et faites
tourner les leviers sur
les 2 charnières.

3  Fermez la porte
du four à la première
position d'ouverture
(mi-parcours). Tirez la
porte vers l'avant et
retirez-la de son loge-
ment.

4  Déposez la porte
sur une surface sta-
ble recouverte d'un
tissu doux.

5  Débloquez le sys-
tème de verrouillage
afin de retirer le pan-
neau en verre intér-
ieur.

90°

6  Faites pivoter les
deux fixations de 90°
et retirez-les de leur
logement.

1 2

7  Soulevez avec
précaution (étape 1),
puis sortez (étape 2)
le panneau en verre.

 

Lavez le panneau en verre avec un chiffon hu-
midifié d'eau savonneuse. Séchez soigneuse-
ment le panneau en verre.

Réinstallation de la porte et du panneau
en verre
Une fois le nettoyage terminé, replacez le pan-
neau en verre et la porte du four. Répétez les
étapes ci-dessus dans l'ordre inverse.
La zone imprimée doit faire face à l'intérieur de
la porte. Après l'installation, vérifiez que la sur-
face du panneau en verre où se trouve la zone
imprimée est lisse au toucher (le relief doit être
de l'autre côté).
Veillez à installer correctement le panneau en
verre intérieur dans son logement. Reportez-
vous à l'illustration.
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En cas d'anomalie de fonctionnement

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.

Problème Cause probable Solution

Le four ne chauffe pas. L'appareil est éteint. Allumez l'appareil.

Le four ne chauffe pas. L'horloge n'est pas réglée. Réglez l'horloge.

Le four ne chauffe pas. Les réglages nécessaires n'ont
pas été effectués.

Vérifiez que les réglages sont cor-
rects.

Le four ne chauffe pas. Le fusible dans la boîte à fusibles
a grillé.

Vérifiez le fusible. Si le fusible dis-
joncte de manière répétée, faites
appel à un électricien qualifié.

L'éclairage du four ne fonctionne
pas.

L'éclairage du four est défectueux. Remplacez l'ampoule du four.

L'affichage indique 12.00. Une coupure de courant s'est pro-
duite.

Réglez l'horloge.

De la vapeur et de la condensation
se déposent sur les aliments et
dans le four.

Le plat est resté trop longtemps
dans le four.

Une fois la cuisson terminée, ne
laissez pas les plats dans le four
plus de 15 à 20 minutes.

Si vous ne trouvez pas de solution au problè-
me, veuillez contacter votre revendeur ou le
service après-vente.
Les informations à fournir au service après-ven-
te figurent sur la plaque signalétique. La plaque

signalétique se trouve sur le cadre avant de la
cavité de l'appareil.

Nous vous recommandons de noter ces informations ici :

Modèle (MOD.) .........................................

Numéro du produit (PNC) .........................................

Numéro de série (S.N.) .........................................

Installation

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.
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Encastrement
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min. 560
600

20
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Installation électrique

Avertissement Le branchement
électrique doit être confié à un électricien

qualifié.

Le fabricant ne pourra être tenu pour res-
ponsable si vous ne respectez pas les pré-

cautions de sécurité du chapitre « Consignes
de sécurité ».

Cet appareil n'est fourni qu'avec un câble d'ali-
mentation.
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Câble
Types de câbles compatibles pour l'installation
ou le remplacement : H07 RN-F, H05 RN-F,
H05 RRF, H05 VV-F, H05 V2V2-F (T90), H05
BB-F.
Pour la section du câble, consultez la puissan-
ce totale (sur la plaque signalétique) et le ta-
bleau :

Puissance totale Section du câble

maximum 1 380 W 3 x 0,75 mm²

Puissance totale Section du câble

maximum 2 300 W 3 x 1 mm²

maximum 3 680 W 3 x 1,5 mm²

Le fil de masse (fil jaune/vert) doit faire 2 cm de
plus que les fils de phase et neutre (fils bleu et
marron).

En matière de protection de l'environnement

Le symbole  sur le produit ou son emballage
indique que ce produit ne peut être traité
comme déchet ménager. Il doit être remis au
point de collecte dédié à cet effet (collecte et
recyclage du matériel électrique et
électronique).
En procédant à la mise au rebut de l'appareil
dans les règles de l’art, nous préservons
l'environnement et notre sécurité, s’assurant
ainsi que les déchets seront traités dans des
conditions optimum.

Pour obtenir plus de détails sur le recyclage de
ce produit, veuillez prendre contact avec les
services de votre commune ou le magasin où
vous avez effectué l'achat.

Matériau d'emballage
Les matériaux d'emballage sont conçus

dans le respect de l'environnement et sont re-
cyclables. Les pièces en plastique sont mar-
quées d'abréviations internationales telles que
PE, PS, etc. Jetez les emballages dans les con-
teneurs de la commune prévus à cet effet.
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Salvo modificaciones.

Información sobre seguridad

Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente las instruccio-
nes facilitadas. El fabricante no se hace responsable de los daños y
lesiones causados por una instalación y uso incorrectos. Guarde
siempre las instrucciones junto con el aparato para futuras consul-
tas.
Seguridad de niños y personas vulnerables

Advertencia Existe riesgo de sufrir asfixia, lesiones o
incapacidad permanente.

• Este aparato puede ser utilizado por niños de 8 años en adelante
y por personas cuyas capacidades físicas, sensoriales o mentales
estén disminuidas o que carezcan de la experiencia y conocimien-
tos suficientes para manejarlo, siempre que cuenten con la super-
visión de una persona que se responsabilice de su seguridad.

• No deje que los niños jueguen con el aparato.
• Mantenga los materiales de embalaje alejados de los niños.
• Mantenga a los niños y mascotas alejados del aparato cuando es-

té funcionando o enfriándose. Las piezas de fácil acceso están
calientes.

• Si el aparato dispone de dispositivo de seguridad para niños, se
recomienda activarlo.

• Evite que un niño lleve a cabo la limpieza y el mantenimiento de
usuario sin la supervisión adecuada.
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Seguridad general
• El aparato se calienta cuando está en funcionamiento. No toque

las resistencias del aparato. Utilice siempre guantes de horno
cuando introduzca o retire accesorios o utensilios refractarios.

• No utilice un limpiador a vapor para limpiar el aparato.
• Antes de realizar tareas de mantenimiento, corte la corriente eléc-

trica.
• No utilice limpiadores abrasivos ásperos ni rascadores de metal

afilado para limpiar la puerta de cristal si no quiere arañar su su-
perficie, lo que podría hacer que el cristal se hiciese añicos.

• Para quitar los carriles laterales, tire primero del frontal del carril y
luego separe el extremo trasero de las paredes. Instale los carriles
de apoyo en el orden inverso.

 Instrucciones de seguridad

Instalación

Advertencia Sólo un técnico cualificado
puede instalar el aparato.

• Retire todo el embalaje.
• No instale ni utilice un aparato dañado.
• Siga las instrucciones de instalación sumi-

nistradas con el aparato.
• El aparato es pesado, tenga cuidado siempre

cuando lo mueva. Utilice siempre guantes de
protección.

• No tire nunca del aparato sujetando el asa.
• Respete siempre la distancia mínima entre el

aparato y los demás electrodomésticos y
mobiliario.

• Asegúrese de que el aparato se instala de-
bajo y junto a estructuras seguras.

• Los laterales del aparato deben colocarse
junto a otros aparatos o muebles de la mis-
ma altura.

Conexión eléctrica

Advertencia Riesgo de incendios y
descargas eléctricas.

• Todas las conexiones eléctricas deben reali-
zarse por electricistas cualificados.

• El aparato debe quedar conectado a tierra.
• Asegúrese de que las especificaciones eléc-

tricas de la placa coinciden con las del sumi-
nistro eléctrico de su hogar. En caso contra-
rio, póngase en contacto con un electricista.

• Utilice siempre una toma con aislamiento de
conexión a tierra correctamente instalada.

• No utilice adaptadores de enchufes múltiples
ni cables prolongadores.

• Asegúrese de no provocar daños en el en-
chufe ni en el cable de red. Póngase en con-
tacto con un electricista o con el servicio
técnico para cambiar un cable de red daña-
do.

• Evite que el cable de red entre en contacto
con la puerta del aparato, especialmente si la
puerta está caliente.

• Los mecanismos de protección contra des-
cargas eléctricas de componentes con co-
rriente y aislados deben fijarse de forma que
no puedan aflojarse sin utilizar herramientas.
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• Conecte el enchufe a la toma de corriente
únicamente cuando haya terminado la insta-
lación. Asegúrese de tener acceso al enchu-
fe del suministro de red una vez instalado el
aparato.

• Si la toma de corriente está floja, no conecte
el enchufe.

• No desconecte el aparato tirando del cable
de conexión a la red. Tire siempre del enchu-
fe.

• Use únicamente dispositivos de aislamiento
correctos: línea con protección contra los
cortocircuitos, fusibles (tipo tornillo que pue-
dan retirarse del soporte), dispositivos de fu-
ga a tierra y contactores.

• La instalación eléctrica debe tener un dispo-
sitivo de aislamiento que permita desconec-
tar el aparato de todos los polos de la red. El
dispositivo de aislamiento debe tener una
apertura de contacto con una anchura míni-
ma de 3 mm.

Uso

Advertencia Existe riesgo de lesiones,
quemaduras, descargas eléctricas o

explosiones.

• Utilice este aparato en entornos domésticos.
• No cambie las especificaciones de este apa-

rato.
• Cerciórese de que los orificios de ventilación

no están obstruidos.
• No deje nunca el aparato desatendido mien-

tras funciona.
• Desactive el aparato después de cada uso.
• Tenga cuidado al abrir la puerta del aparato

cuando éste esté en funcionamiento. Pueden
liberarse vapores calientes.

• No utilice el aparato con las manos mojadas
ni cuando entre en contacto con el agua.

• No ejerza presión sobre la puerta abierta.
• No utilice el aparato como superficie de tra-

bajo ni de almacenamiento.
• Mantenga siempre cerrada la puerta del apa-

rato cuando éste esté en funcionamiento.

• Abra la puerta del aparato con cuidado. El
uso de ingredientes con alcohol puede ge-
nerar una mezcla de alcohol y aire.

• Procure que no haya chispas ni fuego en-
cendido cerca cuando se abra la puerta del
aparato.

• No coloque productos inflamables ni objetos
mojados con productos inflamables dentro,
cerca o encima del aparato.

Advertencia Podría dañar el aparato.

• Para evitar daños o decoloraciones del es-
malte:
– No coloque recipientes ni otros objetos di-
rectamente sobre la base del aparato.
– No coloque papel de aluminio directamen-
te sobre la base del aparato.
– No ponga agua directamente en el aparato
caliente.
– No deje platos húmedos ni comida en el
aparato una vez finalizada la cocción.
– Tenga cuidado al retirar o instalar los acce-
sorios.

• La pérdida de color del esmalte no afecta al
rendimiento del aparato. Por lo tanto, no re-
presenta ningún defecto en el sentido del
derecho de garantía.

• Use una bandeja honda para pasteles húme-
dos. Los jugos de frutas provocan manchas
que pueden ser permanentes.

Mantenimiento y limpieza

Advertencia Riesgo de lesiones, incendio
o de ocasionar daños al aparato.

• Antes de proceder con el mantenimiento,
apague el aparato y desconecte el enchufe
de la red.

• Asegúrese de que el aparato esté frío. Los
paneles de cristal pueden romperse.

• Cambie inmediatamente los paneles de cris-
tal de la puerta que estén dañados. Póngase
en contacto con el servicio técnico.

• Tenga mucho cuidado al desmontar la puerta
del aparato. ¡La puerta es muy pesada!

• Limpie periódicamente el aparato para evitar
el deterioro del material de la superficie.
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• Los restos de comida o grasa en el interior
del aparato podrían provocar un incendio.

• Limpie el aparato con un paño suave hume-
decido. Utilice sólo detergentes neutros. No
utilice productos abrasivos, estropajos duros,
disolventes ni objetos de metal.

• Si utiliza aerosoles de limpieza para hornos,
siga las instrucciones del envase.

• No limpie el esmalte catalítico (en su caso)
con ningún tipo de detergente.

Luz interna
• El tipo de bombilla o lámpara halógena utili-

zada para este aparato es específica para
aparatos domésticos. No debe utilizarse para
la iluminación doméstica.

Advertencia Riesgo de descargas
eléctricas.

• Antes de cambiar la bombilla, desconecte el
aparato del suministro de red.

• Utilice sólo bombillas con las mismas espe-
cificaciones.

Desecho

Advertencia Existe riesgo de lesiones o
asfixia.

• Desconecte el aparato de la red.
• Corte el cable de conexión a la red y desé-

chelo.
• Retire el pestillo de la puerta para evitar que

los niños y las mascotas queden encerrados
en el aparato.

Descripción del producto

7

6

12

11

10

5
4

1
2
3

3 52 41

8

9

1 Mando de las funciones del horno

2 Indicador del suministro eléctrico

3 Programador electrónico

4 Mando de temperatura

5 Indicador de temperatura

6 Grill

7 Bombilla del horno

8 Ventilador

9 Contenedor de limpieza con agua

10 Carril de apoyo, extraíble

11 Placa de características

12 Posiciones de las parrillas

Accesorios del horno
• Parrilla

Para utensilios de cocina, pasteles en molde,
asados.

• Bandeja
Para bizcochos y galletas.

• Grill / Bandeja de asar
Para hornear y asar o como grasera.

• Carriles telescópicos
Para parrillas y bandejas.

Antes del primer uso

Advertencia Consulte los capítulos sobre
seguridad.

Limpieza inicial
• Retire todos los accesorios y carriles latera-

les extraíbles (en su caso).
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• Limpie el interior del aparato antes de utili-
zarlo por primera vez.

Importante Consulte el capítulo
"Mantenimiento y limpieza".

Ajuste de la hora

Debe ajustar la hora antes de usar el hor-
no.

Cuando conecte el aparato al suministro de
red, o después de un corte del mismo, el indi-
cador de la función de la hora parpadea.
Pulse la tecla + o - para ajustar la hora apro-
piada.

Después de unos cinco segundos, el parpadeo
cesa y la pantalla indica la hora ajustada.

Para cambiar la hora, pulse repetidamente
 hasta que parpadee el indicador de la

función de hora. No debe ajustar las funciones
Duración  o Fin  a la vez.

Calentamiento previo
Precaliente el aparato vacío para quemar la
grasa restante.
1. Ajuste la función  y la temperatura máxi-

ma.
2. Deje funcionar el aparato una hora.
3. Ajuste la función  y la temperatura máxi-

ma.
4. Deje funcionar el aparato diez minutos.
5. Ajuste la función  y la temperatura máxi-

ma.
6. Deje funcionar el aparato diez minutos.
Los accesorios se pueden calentar más de lo
habitual. El aparato puede emitir olores y hu-
mos. Esto es totalmente normal. Asegúrese de
que haya una buena ventilación.

Uso diario

Advertencia Consulte los capítulos sobre
seguridad.

Si se desea usar el aparato, presione el mando.
El mando sale del alojamiento.

Encendido y apagado del aparato
1. Gire el mando del horno a la función que

desee.
El indicador de funcionamiento se encien-
de cuando el horno está en marcha.

2. Gire el mando del termostato hasta la tem-
peratura adecuada.
El indicador de temperatura permanece
encendido mientras el horno alcanza la
temperatura elegida.

3. Para apagar el horno, gire el mando de
funciones y el mando de temperatura hasta
la posición de apagado (Off).

Funciones del horno

Función del horno Aplicación

Apagado El aparato está apagado.

Calor superior + in-
ferior / Limpieza con

agua

Para hornear y asar en un nivel del horno. Las resistencias superior e inferior
funcionan al mismo tiempo.

Para obtener más información sobre la limpieza con agua, consulte el capí-
tulo "Mantenimiento y limpieza".
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Función del horno Aplicación

Calor inferior Para hornear pasteles con base crujiente. Solo funciona la resistencia infe-
rior.

Turbo
Para asar o asar y hornear a la vez alimentos que requieran la misma tempe-
ratura de cocción, en más de una bandeja y sin que se transfieran los sabo-

res.

Grill Para asar al grill pequeñas cantidades de alimentos de poco espesor en el
centro de la parrilla. Para hacer tostadas.

Grill rápido Para asar al grill alimentos poco gruesos en grandes cantidades. Para hacer
tostadas. Funciona todo el grill.

Descongelar Para descongelar alimentos congelados. El mando de la temperatura debe
estar en la posición de apagado.

Funciones de reloj
Programador electrónico

345

2 11
1 Indicadores de función

2 Hora

3 Tecla +

4 Tecla de selección

5 Tecla -

Función de reloj Aplicación

Hora Para programar, modificar o comprobar la hora.

Avisador Para programar un temporizador. Esta función no afecta al funcionamiento
del horno.

Duración Para ajustar cuánto tiempo debe funcionar el aparato.

Fin Para configurar cuándo se ha de desactivar el aparato.

Puede utilizar Duración  y Fin  a la
vez para ajustar la hora a la que debe en-

cenderse y apagarse el aparato. Ajuste primero
Duración  y después Fin  .

Ajuste de las funciones del reloj
1. Para la Duración  y el Fin  , ajuste una

función y la temperatura. Este paso no es
necesario para el Avisador  .
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2. Pulse la tecla de selección varias veces
hasta que comience a parpadear el indica-
dor de la función de reloj apropiada.

3. Pulse + o - para seleccionar la hora de la
función de reloj que desee.
La pantalla muestra el indicador de la fun-
ción de reloj ajustada. Cuando termina el
tiempo programado, el indicador parpadea

y se emite una señal acústica durante dos
minutos.

Con las funciones Duración  y Fin  ,
el aparato se apaga automáticamente.

4. Pulse una tecla para desconectar la señal.
5. Gire el mando de las funciones del horno y

el mando de la temperatura a la posición
de desconexión.

Cancelación de las funciones del reloj
1. Pulse la tecla de selección varias veces

hasta que comience a parpadear el indica-
dor de la función apropiada.

2. Mantenga pulsada la tecla -.
La función de reloj se apaga en unos se-
gundos.

Uso de los accesorios

Advertencia Consulte los capítulos sobre
seguridad.

Carriles telescópicos

Importante Guarde las instrucciones de
instalación de los carriles telescópicos para
futuras consultas.

Con los carriles telescópicos es más fácil colo-
car y quitar las bandejas.

°C

1  Saque los carriles
telescópicos derecho
e izquierdo.

°C

2  Coloque la parrilla
en los carriles tele-
scópicos y luego em-
puje cuidadosamente
para introducirla en el
aparato.

Asegúrese de empujar los carriles telescópicos
hasta el fondo del aparato antes de cerrar la
puerta del horno.

Precaución No lave los carriles
telescópicos en el lavavajillas. No lubrique

los carriles telescópicos.
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Funciones adicionales

Ventilador de enfriamiento
Cuando el aparato funciona, el ventilador de re-
frigeración se pone en marcha automáticamen-
te para mantener frías las superficies del apara-
to. Si se desactiva el aparato, el ventilador pue-
de seguir funcionando hasta que se enfríe el
aparato.

Termostato de seguridad
El funcionamiento incorrecto del aparato o los
componentes defectuosos pueden provocar

sobrecalentamientos peligrosos. Para evitarlo,
el horno dispone de un termostato de seguri-
dad que interrumpe la alimentación. El horno se
vuelve a conectar automáticamente cuando
desciende la temperatura.

Consejos útiles

• El horno tiene cinco niveles o alturas. Estos
niveles se ordenan contándolos de abajo a
arriba desde la solera del aparato.

• El aparato está dotado con un sistema espe-
cial que hace circular el aire y recicla cons-
tantemente el vapor. Gracias a este sistema
puede cocinar con un entorno de vapor y
mantener los alimentos blandos en su interior
y crujientes en su exterior. Ello reduce al mí-
nimo el tiempo de cocción y el consumo de
energía.

• La humedad puede llegar a condensarse en
el aparato o en los paneles de cristal. Esto
es totalmente normal. Manténgase alejado
del aparato siempre que abra la puerta mien-
tras está en funcionamiento. Si desea reducir
la condensación, ponga en funcionamiento el
aparato 10 minutos antes de cocinar.

• Limpie la humedad después de cada uso del
aparato.

• No coloque objetos directamente sobre la
solera del aparato ni cubra los componentes
con papel de aluminio cuando cocine. De lo
contrario puede que se alteren los resultados
de la cocción y se dañe el esmalte.

Repostería
• No abra la puerta del horno antes de que

transcurran 3/4 partes del tiempo de coc-
ción.

• Si utiliza dos bandejas al mismo tiempo, deje
un nivel libre entre ambas.

Carnes y pescados
• Utilice una bandeja honda con los alimentos

muy grasos para evitar que el horno quede
manchado de forma permanente.

• Antes de trinchar la carne, déjela reposar
unos 15 minutos, como mínimo, para que re-
tenga los jugos.

• Para evitar que se forme mucho humo en el
horno, vierta un poco de agua en la bandeja
honda. Para evitar la condensación de hu-
mos, añada agua después de que se seque
cada vez.

Tiempos de cocción
Los tiempos de cocción dependen del tipo de
alimento, de su consistencia y del volumen.
Inicialmente, supervise el rendimiento cuando
cocine. Busque los mejores ajustes (de calor,
tiempo de cocción, etc.) para sus recipientes,
recetas y cantidades cuando utilice este apara-
to.
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Cuadro de especificaciones para hornear y asar

PASTELES

TIPO DE ALI-
MENTO

Calor superior + in-
ferior Turbo

Tiempo de
cocción

[min]
NotasPosición

de la parri-
lla

Temp.
[°C]

Posición de
la parrilla

Temp.
[°C]

Masas batidas 2 170 3 (2 y 4) 160 45-60 En molde de re-
postería

Masa con mante-
quilla

2 170 3 (2 y 4) 160 20-30 En molde de re-
postería

Tarta de queso 1 170 2 165 60-80 En molde de re-
postería de 26 cm

Tarta o pastel de
manzana

2 170 2 (izquierda y
derecha)

160 80-100 En dos moldes de
repostería de 20
cm en una parri-

lla1)

Strudel 3 175 2 150 60-80 En bandeja

Tarta de merme-
lada

2 170 2 (izquierda y
derecha)

165 30-40 En molde de re-
postería de 26 cm

Bizcocho 2 170 2 160 50-60 En molde de re-
postería de 26 cm

Pastel de Navi-
dad/Pastel de
fruta

2 160 2 150 90-120 En molde de re-
postería de 20

cm1)

Pastel de cirue-
las

1 175 2 160 50-60 En molde para
pan1)

Pastelillos - un
nivel

3 170 3 140-15
0

20-30 En bandeja

Pastelillos - dos
niveles

- - 2 y 4 140-15
0

25-35 En bandeja

Pastelillos - tres
niveles

- - 1, 3 y 5 140-15
0

30-45 En bandeja

Galletas/hojal-
dres - un nivel

3 140 3 140-15
0

30-35 En bandeja

Galletas/hojal-
dres - dos nive-
les

- - 2 y 4 140-15
0

35-40 En bandeja

Galletas/hojal-
dres - tres nive-
les

- - 1, 3 y 5 140-15
0

35-45 En bandeja

Merengues - un
nivel

3 120 3 120 80-100 En bandeja
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TIPO DE ALI-
MENTO

Calor superior + in-
ferior Turbo

Tiempo de
cocción

[min]
NotasPosición

de la parri-
lla

Temp.
[°C]

Posición de
la parrilla

Temp.
[°C]

Merengues - dos
niveles

- - 2 y 4 120 80-100 En bandeja1)

Bollos 3 190 3 190 12-20 En bandeja1)

Bollos rellenos
de crema - un ni-
vel

3 190 3 170 25-35 En bandeja

Bollos rellenos
de crema - dos
niveles

- - 2 y 4 170 35-45 En bandeja

Tartaletas 2 180 2 170 45-70 En molde de re-
postería de 20 cm

Pastel de fruta 1 160 2 150 110-120 En molde de re-
postería de 24 cm

Tarta Victoria 1 170 2 160 50-60 En molde de re-
postería de 20 cm

1) Precalentar durante 10 minutos.

PAN Y PIZZA

TIPO DE ALI-
MENTO

Calor superior + in-
ferior Turbo

Tiempo de
cocción

[min]
NotasPosición

de la parri-
lla

Temp
[°C]

Posición de
la parrilla

Temp
[°C]

Pan blanco 1 190 1 190 60-70 1-2 piezas, 500 g
cada pieza1)

Pan de centeno 1 190 1 180 30-45 En molde de pan

Pan/Rollitos 2 190 2 (2 y 4) 180 25-40 6 - 8 panecillos en
una bandeja1)

Pizza 1 230-25
0

1 230-25
0

10-20 En una bandeja o
bandeja honda1)

Bollitos 3 200 3 190 10-20 En bandeja 1)

1) Precalentar durante 10 minutos.

FLANES
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TIPO DE ALI-
MENTO

Calor superior + in-
ferior Turbo

Tiempo de
cocción

[min]
NotasPosición

de la parri-
lla

Temp
[°C]

Posición de
la parrilla

Temp
[°C]

Pudin de pasta 2 200 2 180 40-50 En un molde

Flan de verduras 2 200 2 175 45-60 En un molde

Quiches 1 180 1 180 50-60 En un molde1)

Lasaña 2 180-19
0

2 180-19
0

25-40 En un molde1)

Canelones 2 180-19
0

2 180-19
0

25-40 En un molde1)

1) Precalentar durante 10 minutos.

CARNE

TIPO DE ALI-
MENTO

Calor superior + in-
ferior Turbo

Tiempo de
cocción

[min]
NotasPosición

de la parri-
lla

Temp
[°C]

Posición de
la parrilla

Temp
[°C]

Carne de vacuno 2 200 2 190 50-70 En una parrilla

Carne de cerdo 2 180 2 180 90-120 En una parrilla

Ternera 2 190 2 175 90-120 En una parrilla

Rosbif poco he-
cho

2 210 2 200 50-60 En una parrilla

Rosbif en su
punto

2 210 2 200 60-70 En una parrilla

Rosbif muy he-
cho

2 210 2 200 70-75 En una parrilla

Paletilla de cerdo 2 180 2 170 120-150 con piel

Morcillo de cer-
do

2 180 2 160 100-120 2 piezas

Cordero 2 190 2 175 110-130 Pata

Pollo 2 220 2 200 70-85 Entero

Pavo 2 180 2 160 210-240 Entero

Pato 2 175 2 220 120-150 Entero

Ganso 2 175 1 160 150-200 Entero

Conejo 2 190 2 175 60-80 En trozos

Liebre 2 190 2 175 150-200 En trozos

Faisán 2 190 2 175 90-120 Entero

PESCADO
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TIPO DE ALI-
MENTO

Calor superior + infe-
rior Turbo

Tiempo de
cocción

[min]
NotasPosición

de la parri-
lla

Temp
[°C]

Posición de
la parrilla

Temp
[°C]

Trucha/Pargo 2 190 2 175 40-55 3 - 4 pescados

Atún/Salmón 2 190 2 175 35-60 4-6 filetes

Grill Precaliente el horno vacío durante 10 mi-
nutos antes de cocinar.

 Cantidad Grill Tiempo de cocción [min]

TIPO DE ALIMEN-
TO

Piezas [g] Posición de
la parrilla

Temp [°C] 1ª cara 2ª cara

Filetes de solomillo 4 800 4 máx. 12-15 12-14

Filetes de vacuno 4 600 4 máx. 10-12 6-8

Salchichas 8 - 4 máx. 12-15 10-12

Chuletas de cerdo 4 600 4 máx. 12-16 12-14

Pollo (cortado en
dos)

2 1000 4 máx. 30-35 25-30

Brochetas 4 - 4 máx. 10-15 10-12

Pechuga de pollo 4 400 4 máx. 12-15 12-14

Hamburguesa 6 600 4 máx. 20-30 -

Filete de pescado 4 400 4 máx. 12-14 10-12

Sándwiches tostados 4-6 - 4 máx. 5-7 -

Tostadas 4-6 - 4 máx. 2-4 2-3

Descongelar

TIPO DE ALI-
MENTO (g)

Tiempo de
descongela-
ción (min)

Tiempo de des-
congelación adi-

cional (min)
Notas

Pollo 1000 100-140 20-30

Coloque el pollo sobre un pla-
to puesto del revés sobre otro
mayor. Déle la vuelta a media

cocción.

Carne 1000 100-140 20-30 Déle la vuelta a media coc-
ción.

Carne 500 90-120 20-30 Déle la vuelta a media coc-
ción.

Trucha 150 25-35 10-15 -

Fresas 300 30-40 10-20 -

Mantequilla 250 30-40 10-15 -
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TIPO DE ALI-
MENTO (g)

Tiempo de
descongela-
ción (min)

Tiempo de des-
congelación adi-

cional (min)
Notas

Nata 2 x 200 80-100 10-15

La nata se puede montar per-
fectamente incluso aunque
queden puntos ligeramente

congelados.

Pasteles 1400 60 60 -

Secar - Turbo
Cubra las bandejas con papel de hornear.

VERDURAS
TIPO DE ALI-

MENTO
Posición de la parrilla

Temperatura (°C) Tiempo (h)
1 nivel 2 niveles

Judías 3 1/4 60-70 6-8

Pimientos 3 1/4 60-70 5-6

Verduras para sopa 3 1/4 60-70 5-6

Setas 3 1/4 50-60 6-8

Hierbas aromáticas 3 1/4 40-50 2-3

FRUTA
TIPO DE ALI-

MENTO
Posición de la parrilla

Temperatura (°C) Tiempo (h)
1 nivel 2 niveles

Ciruelas 3 1/4 60-70 8-10

Albaricoques 3 1/4 60-70 8-10

Manzana en rodajas 3 1/4 60-70 6-8

Peras 3 1/4 60-70 6-9

Mantenimiento y limpieza

Advertencia Consulte los capítulos sobre
seguridad.

• Limpie la parte delantera del aparato con un
paño suave humedecido en agua templada y
jabón neutro.

• Limpie las superficies metálicas con jabón
neutro.

• Limpie el interior del horno después de cada
uso. Así podrá retirar la suciedad más fácil-
mente e impedirá que se queme.

• Elimine la suciedad resistente con limpiado-
res especiales para hornos.

• Limpie todos los accesorios del horno des-
pués de cada uso y deje que se sequen. Uti-
lice un paño suave humedecido en agua
templada y jabón neutro.

• No trate los recipientes antiadherentes con
productos agresivos u objetos punzantes ni
los lave en el lavavajillas. Podría dañar el es-
malte antiadherente.
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Aparatos de acero inoxidable o alu-
minio:

Limpie la puerta del horno únicamente con una
esponja húmeda. Séquela con un paño suave.
No utilice productos abrasivos, ácidos ni estro-
pajos de acero, ya que pueden dañar la superfi-
cie del horno. Limpie el panel de control del
horno teniendo en cuenta las mismas precau-
ciones.

Limpieza de la junta de la puerta
• Verifique periódicamente la junta de la puer-

ta. La junta de la puerta rodea el marco del
interior del horno. No utilice el aparato si la
junta de la puerta está dañada. Póngase en
contacto con el servicio técnico.

• Si desea limpiar la junta de la puerta, remíta-
se a la información general sobre limpieza.

Carriles de apoyo
Puede extraer los carriles de apoyo para limpiar
las paredes laterales.

Para retirar los carriles de apoyo

1  Tire de la parte
delantera del carril de
apoyo para separarlo
de la pared.

2

1

2  Tire del extremo
trasero del carril de
apoyo para separarlo
de la pared y extrái-
galo.

Instalación de los carriles de apoyo
Instale los carriles de apoyo en el orden inver-
so.

Los extremos redondeados de los carriles
de apoyo deben apuntar hacia la parte de-

lantera.

Limpieza con agua
El procedimiento de limpieza con agua utiliza
vapor para eliminar las partículas de grasa y los
restos de alimentos en el horno.
1. Coloque 300 ml de agua en el contenedor

de limpieza con agua en el fondo del horno.
2. Programe la función del horno  .
3. Ajuste la temperatura a 90 °C.
4. Deje que el aparato funcione durante 30

minutos.
5. Apague el aparato y deje que se enfríe.
6. Cuando el aparato se haya enfriado, limpie

las superficies interiores del horno con un
paño.

Advertencia Asegúrese de que el
aparato se haya enfriado antes de tocarlo.

Puede quemarse.

Bombilla del horno

Advertencia Tenga cuidado al cambiar la
bombilla del horno. Existe riesgo de

descarga eléctrica.

Antes de cambiar la bombilla del horno:
• Apague el horno.
• Retire los fusibles de la caja de fusibles o

desconecte el disyuntor.

Coloque un paño en el fondo del horno
para proteger la luz y la tapa de cristal.

Coja siempre la bombilla halógena con un paño
para evitar quemar los residuos de grasa.

1. Gire la tapa de cristal hacia la izquierda pa-
ra extraerla.

2. Limpie la tapa de cristal.
3. Cambie la bombilla del horno por otra pre-

parada para soportar temperaturas de has-
ta 300 °C.
Utilice una bombilla de horno del mismo ti-
po.

4. Coloque la tapa de cristal.

Limpieza de la puerta del horno
La puerta del horno tiene dos paneles de cris-
tal. Retire la puerta del horno y los paneles in-
ternos de cristal para limpiarlos.
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La puerta del horno puede cerrarse si in-
tenta retirar los paneles de cristal antes de

quitar la puerta.

Precaución No utilice el aparato sin los
paneles de cristal.

1  Abra completa-
mente la puerta del
horno y sujete las dos
bisagras.

2  Levante y gire las
palancas de las dos
bisagras.

3  Cierre la puerta
del horno hasta la pri-
mera posición de
apertura (la mitad). A
continuación, tire de
la puerta hacia ade-
lante para desenca-
jarla.

4  Coloque la puerta
sobre una superficie
estable y protegida
por un paño suave.

5  Libere el sistema
de bloqueo para reti-
rar los paneles de
cristal.

90°

6  Gire los dos pasa-
dores en un ángulo
de 90° y extráigalos
de sus asientos.

1 2

7  Levante con cui-
dado (paso 1) y retire
(paso 2) los paneles
de cristal.

 

Limpie el panel de cristal con agua y jabón. Se-
que el panel de cristal con cuidado.

Instalación de la puerta y el panel de
cristal
Cuando haya terminado la limpieza, instale los
paneles de cristal y la puerta del horno. Lleve a
cabo los pasos anteriores en orden inverso.
La cara impresa debe mirar hacia el interior de
la puerta. Después de la instalación, asegúrese
de que la superficie del marco del panel de
cristal de las caras impresas no esté áspera
cuando la toque.
Asegúrese de que coloca el panel de cristal in-
terno en los soportes correctos. Consulte la
ilustración.
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Qué hacer si…

Advertencia Consulte los capítulos sobre
seguridad.

Problema Posible causa Solución

El horno no calienta. El aparato está apagado. Encienda el aparato.

El horno no calienta. El reloj no está en hora. Ajuste la hora.

El horno no calienta. No se han elegido las funciones
necesarias.

Asegúrese de que los ajustes
sean correctos.

El horno no calienta. Ha saltado un fusible de la caja de
fusibles.

Compruebe el fusible. Si el fusible
salta más de una vez, póngase en
contacto con un electricista cuali-
ficado.

La bombilla del horno no funciona. La bombilla es defectuosa. Cambie la bombilla del horno.

En la pantalla aparece 12.00. Ha habido un corte de alimenta-
ción.

Ajuste la hora.

Se acumula vapor y condensación
en los alimentos y en el horno.

Los platos han permanecido en el
horno demasiado tiempo.

No deje los platos en el horno
más de 15 - 20 minutos tras finali-
zar el proceso de cocción.

Si no lograra subsanar el problema, diríjase al
Centro de servicio técnico.
Los datos necesarios para el servicio técnico
están en la placa de características. La placa

de características se encuentra en el marco de-
lantero de la cavidad del aparato.

Es conveniente que los anote aquí:

Modelo (MOD.) .........................................

Número de producto (PNC) .........................................

Número de serie (S.N.) .........................................

Instalación

Advertencia Consulte los capítulos sobre
seguridad.
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Empotrado

573

594

5

589

558
548 20

min. 550
20

590
min. 560

min. 550

min. 560
600

20

A
B

Instalación eléctrica

Advertencia Deje la instalación eléctrica
en manos de un profesional cualificado.

El fabricante declina toda responsabilidad
si la instalación no se efectúa siguiendo

las instrucciones de seguridad del capítulo “In-
formación sobre seguridad”.

El aparato se suministra únicamente con un ca-
ble de alimentación.
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Cable
Tipos de cables adecuados para su instalación
o cambio: H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF,
H05 VV-F, H05 V2V2-F (T90), H05 BB-F.
En lo que respecta a la sección del cable, con-
sulte la potencia total (que figura en la placa de
características) y la tabla:

Potencia total Sección del cable

máximo de 1380 W 3 x 0,75 mm²

Potencia total Sección del cable

máximo de 2300 W 3 x 1 mm²

máximo de 3.680 W 3 x 1,5 mm²

El cable de tierra (cable verde/amarillo) debe
tener 2 cm más que los cables de fase y del
neutro (cables azul y marrón).

Aspectos medioambientales

El símbolo  que aparece en el aparato o en
su embalaje, indica que este producto no se
puede tratar como un residuo normal del hogar.
Se deberá entregar, sin coste para el poseedor,
bien al distribuidor, en el acto de la compra de
un nuevo producto similar al que se deshecha,
bien a un punto municipal de recolección
selectiva de equipos eléctricos y electrónicos
para su reciclaje. Al asegurarse de que este
producto se desecha correctamente, usted
ayudará a evitar posibles consecuencias
negativas para el medio ambiente y la salud
pública, lo cual podría ocurrir si este producto

no se gestionara de forma adecuada. Para
obtener información más detallada sobre el
reciclaje de este producto, póngase en
contacto con el Ayuntamiento de su Municipio,
ó con la tienda donde lo compró.

Material de embalaje
El material de embalaje es respetuoso con

el medio ambiente y reciclable. Las piezas de
plástico están identificadas con abreviaturas in-
ternacionales, tales como PE, PS, etc. Deseche
el material de embalaje en los contenedores
destinados a tal fin por los servicios de limpie-
za.
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