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¡Bienvenido!
Estimado cliente,
Gracias por elegir el productoBeko. Queremos que el aparato, fabricado con alta calidad y
tecnología, le ofrezca la mejor eficiencia. Para ello, lea atentamente este manual y cual-
quier otra documentación proporcionada antes de utilizar el producto.
Preste atención a todas las informaciones y advertencias del manual de usuario. De esta
manera, se protegerá a sí mismo y a el aparato contra los peligros que puedan ocurrir.
Guarde el manual de instrucciones. Si le da el aparato a otra persona, entregue el manual
con él. En este manual se indican las condiciones de garantía, el uso y los métodos de re-
solución de problemas de su producto.
Los símbolos y sus descripciones utilizados el manual del usuario:

Peligro que puede provocar la muerte o lesiones.

Información importante o consejos de uso útiles.

Lea el manual de usuario.

Superficie caliente.

AVISO Peligro que puede provocar daños materiales al aparato o a su entorno.
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1 Instrucciones de Seguridad
• Esta sección incluye las ins-

trucciones de seguridad nece-
sarias para evitar el riesgo de
lesiones personales o daños
materiales.

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

• Nuestra empresa no asumirá
ninguna responsabilidad por
los daños que puedan produ-
cirse por el incumplimiento de
estas instrucciones.

• El incumplimiento de estas ins-
trucciones anulará cualquier
garantía.

• Los trabajos de instalación y
reparación deben ser realiza-
dos siempre por el fabricante,
el servicio técnico autorizado o
una persona que la empresa
importadora designe.

• Utilice únicamente repuestos y
accesorios originales.

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

• No realice modificaciones téc-
nicas en el producto.

1.1 Uso Previsto

• Este producto está diseñado
para ser utilizado en casa. No
es adecuado para uso comer-
cial.

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

• ADVERTENCIA Este aparato
debe utilizarse únicamente pa-
ra cocinar. No debe ser usado
para diferentes propósitos, co-
mo calentar la habitación.

• El horno puede usarse para
descongelar, hornear, freír y
asar alimentos.

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

1.2 Seguridad de niños,
personas vulnerables y
mascotas

• Este aparato puede ser utiliza-
do por niños de 8 años de
edad y mayores, y por perso-
nas discapacidades físicas,



ES / 5

sensoriales o mentales, o que
carezcan de experiencia y co-
nocimientos, siempre que se-
an supervisados o entrenados
sobre el uso seguro y los peli-
gros del aparato.

• Los niños no deben jugar con
el aparato. La limpieza y el
mantenimiento del usuario no
deben ser realizados por niños
a menos que haya alguien que
los supervise.

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

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

• Los productos eléctricos y/o
con gas son peligrosos para
los niños y los animales do-
mésticos. Los niños y las mas-
cotas no deben jugar, trepar o
entrar en el aparato.

• No coloque objetos que los ni-
ños puedan alcanzar sobre el
aparato.

• Gire el mango de las ollas y
sartenes hacia el lado de la en-
cimera para que los niños no
puedan agarrarlas y quemarse.

• ADVERTENCIA Durante el
uso, las superficies accesibles
del aparato están calientes.
Mantenga a los niños alejados
del aparato.

• Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance de
los niños. Existe un riesgo de
lesiones y asfixia.

• Cuando la puerta esté abierta,
no coloque ningún objeto pe-
sado sobre ella ni permita que
los niños se sienten sobre ella.
Puede hacer que el horno se
vuelque o que se dañen las bi-
sagras de la puerta.

• Antes de desechar productos
desgastados e inútiles:

1. Desenchufe el conector de
alimentación y retírelo de la
toma de corriente.

2. Desconecte el cable de ali-
mentación y separe el enchu-
fe del producto.

3. Tome precauciones para evi-
tar que los niños entren en el
producto.

4. No permita que los niños jue-
guen con el producto cuando
esté en modo inactivo.

1.3 Seguridad Eléctrica

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

• El enchufe o la conexión eléc-
trica del aparato deberán estar
en un lugar fácilmente accesi-
ble. Si esto no es posible, debe
haber un mecanismo (fusible,
interruptor, llave de contacto,
etc.) en la instalación eléctrica
a la que está conectado el pro-
ducto, que cumpla con la nor-
mativa eléctrica y que separe
todos los polos de la red.

• Antes de proceder a la repara-
ción, mantenimiento y limpie-
za, desenchufe el producto o
desconecte el fusible.

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

• (En caso de no disponer de ca-
ble de alimentación) utilice úni-
camente el cable de conexión
descrito en el apartado "Espe-
cificaciones técnicas".

• No atasque el cable eléctrico
debajo y detrás del producto.
No ponga un objeto pesado
sobre el cable de alimentación.
El cable de alimentación no de-

be doblarse, aplastarse ni en-
trar en contacto con ninguna
fuente de calor.

• Asegúrese de que el cable de
alimentación no se atasque
mientras coloca el aparato en
su lugar después del montaje
o la limpieza.

• La superficie trasera del horno
se calienta cuando está en
uso. Las conexiones de gas y/
o los cables eléctricos no de-
ben entrar en contacto con la
superficie posterior del pro-
ducto. De lo contrario, podría
dañarse.

• No atasques los cables eléctri-
cos en la puerta del horno y no
los pases sobre superficies ca-
lientes. De lo contrario, el aisla-
miento de los cables puede
fundirse y provocar un incen-
dio como resultado de un cor-
tocircuito.

• Utilice sólo el cable original.
No utilice cables cortados o
dañados.

• No utilice un cable de exten-
sión o un enchufe múltiple pa-
ra hacer funcionar su produc-
to.

• En los casos en que sea nece-
sario el uso de un adaptador
convertidor (para tipo de en-
chufe), póngase en contacto
con el centro de servicio auto-
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rizado o con el importador pa-
ra utilizar el adaptador homo-
logado.

• Si la longitud de la línea de ali-
mentación es inadecuada, pón-
gase en contacto con el impor-
tador o con el centro de servi-
cio autorizado.

• Las fuentes de alimentación
portátiles o los enchufes múlti-
ples pueden sobrecalentarse e
incendiarse. Mantenga aleja-
dos del producto enchufes
múltiples y fuentes de alimen-
tación portátiles.

• Si el cable de alimentación es-
tá dañado, debe ser sustituido
por el fabricante, por un servi-
cio técnico autorizado o por
una persona que indique la
empresa importadora, para
evitar posibles peligros.

• ADVERTENCIA Antes de sus-
tituir la bombilla del horno,
asegúrese de desconectar el
aparato de la red eléctrica para
evitar el riesgo de descarga
eléctrica. Desenchufe el apara-
to o apague el fusible de la ca-
ja de fusibles.

Si su producto tiene un cable de
alimentación y un enchufe:
• Nunca enchufe el producto en

una toma rota, suelta o desco-
nectada. Asegúrese de que el
enchufe esté totalmente intro-
ducido en la toma. En caso

contrario, las conexiones po-
drían sobrecalentarse y provo-
car un incendio.

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

• No tocar nunca el enchufe con
las manos húmedas.

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

1.4 Seguridad al trabajar
con gas

• ADVERTENCIA El uso de apa-
ratos de cocina a gas provoca
la formación de sustancias li-
beradas por efecto del calor, la
humedad y la combustión en
la habitación. Asegúrese de
que la cocina esté bien ventila-
da, especialmente cuando se
utilice el aparato: Mantenga
abiertos los orificios de venti-
lación natural o instale un dis-
positivo de ventilación mecáni-
ca (extractor mecánico / cam-
pana). El uso intensivo del apa-
rato durante mucho tiempo
puede requerir una ventilación
adicional: Por ejemplo, abrir
una ventana o una ventilación
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más eficaz, elevar el nivel del
dispositivo de ventilación me-
cánica, si lo hay, etc.

• Este aparato debería utilizarse
en una habitación que tenga
un sensor de monóxido de car-
bono correctamente ajustado
y en funcionamiento. Asegúre-
se de que el sensor de monóxi-
do de carbono funcione co-
rrectamente y realice el mante-
nimiento con frecuencia. El
sensor de monóxido de carbo-
no debe ser colocado a no
más de 2 metros del aparato.

• Las condiciones de ajuste de
este dispositivo se especifican
en la etiqueta (o en la placa de
datos)

• Los productos de cocina a gas
deben tener una combustión
adecuada. En caso de com-
bustión incompleta, puede pro-
ducirse monóxido de carbono
(CO). El monóxido de carbono
es un gas incoloro, inodoro y
muy tóxico, que tiene un efec-
to letal incluso en dosis muy
pequeñas. Puede entender que
el gas se quema bien si las lla-
mas son continuas y azules. Si
las llamas son onduladas, cor-
tadas e intensamente amari-
llas, el gas no arde bien.

• Los productos y sistemas de
cocción a gas deben revisarse
periódicamente para compro-

bar su correcto funcionamien-
to. Se debe revisar periódica-
mente el regulador, la mangue-
ra y su abrazadera y sustituir-
los en los plazos recomenda-
dos por su fabricante o cuando
sea necesario.

• Limpie regularmente las zonas
de la placa de cocción de gas.
Asegúrese de que el gas se
queme correctamente des-
pués de la limpieza.

• No utilice ollas / sartenes que
excedan las dimensiones indi-
cadas en el manual de usuario.
El uso de sartenes / ollas más
grandes de lo especificado
puede provocar intoxicación
por monóxido de carbono y so-
brecalentamiento de las super-
ficies y mandos de control cer-
canos. El uso de ollas más pe-
queñas puede causar que se
quemen debido a las llamas.

• Solicite información sobre los
números de teléfono de emer-
gencia de gas y las medidas
de seguridad en caso de olor a
gas a su proveedor de gas lo-
cal.

 ¿Qué hacer cuando huele a
gas?
• No utilice llamas abiertas ni fu-

me. No utilice mandos eléctri-
cos (por ejemplo, el mando de
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una lámpara o el timbre de la
puerta). No utilice teléfonos fi-
jos o móviles.

• Abra las puertas y ventanas.
• Cierre todas las válvulas de los

productos de cocina a gas y el
contador de gas en la válvula
de control principal, a menos
que se encuentre en un espa-
cio cerrado o en un sótano.

• Compruebe la estanqueidad
de todos los tubos y conexio-
nes. Salga de la casa si el olor
a gas todavía sigue.

• Avise a los vecinos.
• Llame a los bomberos. Utilice

un teléfono fuera de la casa.
• Llame al servicio autorizado y

a su compañía de distribución
de gas.

1.5 Seguridad en Trans-
porte

• Antes de transportar el apara-
to, desconéctelo de la red eléc-
trica y desenchufe las conexio-
nes de gas.

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

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

• No ponga objetos sobre el
aparato. Transporte el aparato
en posición vertical.

• Cuando necesite transportar el
aparato, envuélvalo con mate-
rial de embalaje de plástico de
burbujas o cartón grueso y pé-
guelo con cinta adhesiva. Fije
bien las piezas móviles del
producto para evitar daños.

• Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté daña-
do durante el transporte. Si es-
tá dañado póngase en contac-
to con el importador o el servi-
cio técnico autorizado.

1.6 Seguridad en la ins-
talación

• Antes de iniciar la instalación,
desconecte la tensión de la lí-
nea eléctrica a la que se co-
nectará el producto cerrando
el fusible.

• Durante el transporte y la ins-
talación siempre utilice guan-
tes protectores. En caso con-
trario, ¡existe riesgo de lesio-
nes por bordes afilados!

• Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté daña-
do. No lo haga instalar si el
producto está dañado.

• Nunca ponga el producto so-
bre un suelo cubierto de alfom-
bras. En caso contrario, falta
de circulación de aire por de-
bajo del producto causará el
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sobrecalentamiento de piezas
eléctricas. Esto causará pro-
blemas con su producto.

• El aparato debe colocarse di-
rectamente sobre una superfi-
cie limpia, plana y dura. No se
debe colocar sobre un pedes-
tal o una bancada. No se debe
colocar el producto sobre pla-
tos de cartón o plástico.

• La luz solar directa y las fuen-
tes de calor, tales como cale-
facciones eléctricas o de gas,
no deben estar presentes en la
zona donde se instale el pro-
ducto.

• Mantenga abiertos los alrede-
dores de todos los conductos
de ventilación del producto.

• No instale el producto cerca de
una ventana. Existe el riesgo
de que la llama de la placa en-
cienda cortinas y materiales in-
flamables alrededor de la pla-
ca. Cuando abra la ventana,
los utensilios de cocina calien-
tes pueden volcarse.

• Con el fin de evitar el sobreca-
lentamiento, la instalación del
producto no se debe realizar
detrás de cubiertas decorati-
vas.

• En caso de que detrás de la zo-
na de instalación designada
para el producto haya una
manguera/tubería de gas o
una tubería de agua de plásti-

co, es imprescindible garanti-
zar que no haya contacto entre
el producto y estas tuberías de
suministro. De lo contrario, la
manguera/tubo podría aplas-
tarse.

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

• En la pared posterior o lateral
del lugar donde se instalará el
producto no debe haber man-
gueras de gas, tuberías de
agua de plástico ni enchufes.
En caso contrario, podrían de-
formarse por el efecto del ca-
lor al poner en funcionamiento
la placa de cocción y crear un
riesgo para la seguridad.

• Por favor, corte el suministro
de gas antes de empezar cual-
quier trabajo en la instalación
de gas. Existe un riesgo de ex-
plosión.

• La conexión del aparato al sis-
tema de distribución de gas
sólo puede ser realizada por
una persona autorizada y cali-
ficada. Hay un riesgo de explo-
sión o envenenamiento debido
a reparaciones realizadas por
personas no profesionales.
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• La manguera de gas se debe
conectar de manera que no en-
tre en contacto con las piezas
móviles de la zona donde esté
colocada y no se enganche
cuando se muevan las piezas
móviles (por ejemplo, el ca-
jón). Además, la manguera de
gas no debe colocarse en es-
pacios donde exista la posibili-
dad de que se atasque.

• La manguera de gas no debe
ser aplastada, doblada, atasca-
da o tocar las partes calientes
del aparato y los utensilios de
cocina en el aparato. Existe un
riesgo de explosión debido a
los daños en la manguera de
gas.

• Asegúrese de comprobar que
no haya fugas de gas después
de realizar la conexión de gas
del aparato. Asegúrese de que
no haya fugas de gas. No utili-
ce el aparato si hay una fuga
de gas.

1.7 Seguridad de uso

• Asegúrese de apagar el apara-
to después de cada uso.

• En caso de que no vaya a utili-
zar el producto durante un pe-
riodo prolongado, desenchúfe-
lo o desconecte la alimenta-
ción de la caja de fusibles. Cor-
te la llave principal del gas.

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

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

• No pise el aparato bajo ningún
concepto.

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

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

• La manija del horno no es un
secador de toallas. Cuando uti-
lice el producto, no cuelgue to-
allas, guantes o tejidos simila-
res en el mango.

• Las bisagras de la puerta del
producto se mueven al abrir y
cerrar la puerta y pueden atas-
carse. Al abrir/cerrar la puerta,
no sujete la pieza con las bisa-
gras.
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• Este aparato no es apto para
su uso con un control remoto
o un reloj externo.

1.8 Avisos de tempera-
tura

• ADVERTENCIA Durante el
uso, el producto y sus partes
accesibles estarán calientes.
Se debe tener cuidado para
evitar tocar el producto y los
elementos de calentamiento.
Los niños menores de 8 años
deben mantenerse alejados
del producto a menos que es-
tén supervisados constante-
mente.

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

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

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

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

• ADVERTENCIA Peligro de in-
cendio: No guarde artículos en
las superficies de cocina.

1.9 Uso de accesorios

• Es importante que la parrilla y
la bandeja se coloquen correc-
tamente en los estantes de re-
jilla. Para obtener información
detallada, consulte el apartado
"Uso de los accesorios".

• Después de introducir comple-
tamente los accesorios en el
espacio de cocción, cierre la
puerta del horno, ya que de lo
contrario podrían golpear el
cristal de la puerta y dañarlo.

1.10 Seguridad en la coc-
ción

• ADVERTENCIA Debe obser-
varse el proceso de cocción.
Los procesos de cocción a
corto plazo deben observarse
constantemente.

• ADVERTENCIA Es peligroso
dejar la placa de cocción sin vi-
gilancia cuando se cocina con
aceite sólido o líquido, ya que
podría provocar un incendio.
NUNCA intente apagar el fue-
go con agua; desconecte el
aparato de la red eléctrica, y
luego cubra las llamas con una
tapa o cubierta para el fuego
(etc.).
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• Tenga cuidado cuando utilice
bebidas alcohólicas en sus
platos. El alcohol se evapora a
altas temperaturas y puede
provocar un incendio ya que
puede inflamarse al entrar en
contacto con superficies ca-
lientes.

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

• Peligro de intoxicación alimen-
taria: No deje la comida en el
horno durante más de una ho-
ra antes o después de la coc-
ción. De lo contrario, puede
causar intoxicación alimenta-
ria o enfermedades.

• No caliente en el horno latas
cerradas ni tarros de cristal. La
presión que se acumularía en
la lata/jarra podría hacerla es-
tallar.

• No coloque bandejas, platos o
papel de aluminio directamen-
te en el fondo del horno. El ca-
lor acumulado podría dañar la
parte inferior del horno.

Tenga en cuenta las siguientes
precauciones cuando utilice pa-
pel de pergamino graso o mate-
riales similares:
• Coloque el papel antigrasa en

una batería de cocina o en el
accesorio de horno (bandeja,

parrilla, etc.) con la comida y
colóquela en el horno preca-
lentado.

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

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

• Para evitar que el material sal-
ga volando debido a la circula-
ción de aire en el interior del
horno, presione siempre con
un plato u objeto similar.

• Cubra únicamente la superficie
necesaria dentro de la bande-
ja.

• La bandeja debe limpiarse des-
pués de cada uso y debe susti-
tuirse el papel sulfurizado o
materiales similares utilizados
en la bandeja. En caso contra-
rio, los líquidos que goteen so-
bre la bandeja pueden provo-
car humo o incluso provocar
llamas.
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• Al abrir la tapa del producto se
genera un flujo de aire. El pa-
pel sulfurizado puede entrar en
contacto con los elementos
calefactores e inflamarse.

• Cuando se utilice una rejilla de
asar para freír, debe colocarse
una bandeja en la rejilla infe-
rior. En caso contrario, la grasa
de los alimentos y otros com-
ponentes que gotean sobre el
fondo del horno pueden crear
humo denso y provocar lla-
mas.

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

• Los alimentos no aptos para
asar a la parrilla conllevan un
riesgo de incendio. Asa sólo la
comida que es adecuada para
el fuego pesado de la parrilla.
No coloque la comida dema-
siado lejos en la parte poste-
rior de la parrilla. Esta es la zo-
na más caliente y los alimen-
tos grasos pueden incendiar-
se.

• Coloca los utensilios de cocina
en el centro de la placa de coc-
ción. Tenga en cuenta que el

fuego en la placa de cocción
con los utensilios de cocina no
se desborda hacia el superficie
de la zona de utensilios de co-
cina.

1.11 Mantenimiento y
limpieza Seguridad

• Espere a que el aparato se en-
fríe antes de limpiarlo. ¡Las su-
perficies calientes pueden cau-
sar quemaduras!

• No lave nunca el aparato pul-
verizándolo o echándole agua.
¡Existe el riesgo de descarga
eléctrica!

• No utilice limpiadores de vapor
para limpiar el producto, ya
que puede provocar una des-
carga eléctrica.

• Para limpiar el vidrio de la
puerta frontal del horno y el vi-
drio de la puerta superior del
horno (si está equipado), no
utilice limpiadores abrasivos
fuertes, raspadores metálicos,
estropajos, alambre para lavar
vajilla o lejía. Estos materiales
pueden causar que las superfi-
cies de vidrio se rayen y se
rompan.
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2 Instrucciones medioambientales

2.1 Directiva de Residuos

2.1.1 Cumplimiento de Directiva WEEE
y eliminación del producto de
desecho

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

El presente producto ha sido
fabricado con piezas y materia-
les de alta calidad que pueden
ser reutilizados y son aptos pa-
ra el reciclaje. Por lo que, al fi-
nal de su vida útil, no elimine el

producto con los residuos domésticos nor-
males y otros residuos. Llévelo a un punto
de recogida para el reciclaje de aparatos
eléctricos y electrónicos. Puede consultar a
la administración local sobre estos puntos
de recogida. Desechar el aparato correcta-
mente ayuda a evitar consecuencias nega-
tivas para el medio ambiente y la salud hu-
mana.

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

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

2.3 Recomendaciones para el ahorro
de energía

De acuerdo con la UE 66/2014, la informa-
ción sobre la eficiencia energética se pue-
de encontrar en el recibo del producto su-
ministrado con el mismo.
Las siguientes sugerencias le ayudarán a
utilizar el aparato de manera ecológica y
eficiente en términos de energía:
• Descongele los alimentos congelados

antes de hornearlos.
• En el horno, utilice recipientes oscuros o

esmaltados que transmitan mejor el ca-
lor.

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

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

• Intenta cocinar más de un plato a la vez
en el horno. Puede cocinar al mismo
tiempo colocando dos cocinas en la reji-
lla. Además, si cocina sus comidas una
tras otra, ahorrará energía porque el hor-
no no perderá su calor.

• Utilice ollas / sartenes con un tamaño y
una tapa adecuados para la placa de
cocción. Elija siempre el tamaño de la
olla adecuado para sus comidas. Se ne-
cesita más energía de la necesaria para
los contenedores de tamaño equivocado.

• Mantenga limpias las áreas de cocción
del horno y las bases de las ollas. La su-
ciedad reduce la transferencia de calor
entre el área de cocción y la base de la
olla.
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3 Su aparato
En esta sección podrá encontrar la descrip-
ción general y los usos básicos del panel
de control del producto. Puede haber dife-
rencias en las imágenes y algunas caracte-
rísticas según el tipo de producto.

3.1 Información de Producto

1 Sección de cocción
2 Panel de control
3 Mango
4 Puerta
5 Pieza inferior

3.1.1 Unidad de cocción

1 Cordero

2 Estantes de rejilla
3 Motor del ventilador (detrás de la placa de ace-

ro)
4 Calentador inferior (bajo la placa de acero)
5 Posiciones de estante
6 Calefacción superior
7 Los agujeros de ventilación
* Varía según el modelo. Es posible que su pro-

ducto no esté equipado con una lámpara, o que
el tipo y la ubicación de la lámpara difieran de la
ilustración.

** Varía según el modelo. Es posible que su pro-
ducto no esté equipado con una rejilla. En la
imagen, se muestra como ejemplo un producto
con rejilla.

3.1.2 Sección de cocción

1 Izquierda posterior - Quemador normal
2 Izquierda delantera - Quemador rápido
3 Derecha delantera - Quemador auxiliar
4 Derecha posterior - Quemador normal
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3.2 Introducción del panel de control del horno

1 2 3 4 5

1 bombilla de termostato 2 Perilla del temporizador
3 Perilla de selección de funciones 4 Botón de selección de temperatura
5 Perillas de control de placa

Si hay pomo(s) que controla(n) su produc-
to, en algunos modelos este(s) pomo(s)
puede(n) estar de forma que salga(n) cuan-
do se empuja(n) (pomos enterrados). Para
los ajustes que se hagan con estas perillas,
primero se empuja la perilla correspondien-
te hacia adentro y se saca la perilla. Des-
pués de realizar el ajuste, vuelva a introdu-
cirlo y coloque el mando.
Perilla de selección de función
Puede seleccionar las funciones de funcio-
namiento del horno con la perilla de selec-
ción de funciones. Gire a la izquierda/dere-
cha desde la posición cerrada (superior)
para seleccionar.
Perilla de temperatura
Puede seleccionar la temperatura que de-
sea cocinar con la perilla de temperatura.
Gire en el sentido de las agujas del reloj
desde la posición cerrada (superior) para
seleccionar.
Indicador de temperatura interior del horno
Puede comprender la temperatura interior
del horno a partir de la lámpara de tempe-
ratura. La luz del termostato está ubicada
en el panel de control. La lámpara del ter-
mostato se enciende cuando el producto
comienza a funcionar y la lámpara del ter-
mostato se apaga cuando alcanza la tem-

peratura establecida. Cuando la temperatu-
ra dentro del horno cae por debajo de la
temperatura establecida, la lámpara del ter-
mostato se enciende nuevamente.
Perillas de control de placa
Puede manejar su placa de cocción con los
mandos de control de la placa. Cada man-
do acciona el fogón correspondiente. Pue-
de deducir qué fogón controla a partir de
los símbolos del panel de control.
Temporizador
Puede cocinar configurando un tiempo de
cocción específico con la perilla del tempo-
rizador. Los números en la perilla indican el
tiempo de cocción aplicable en minutos. El
símbolo  indica un tiempo de cocción
indefinido. Si coloca la perilla en el símbolo

, puede cocinar manualmente (como
desee) en un tiempo indefinido.

3.3 Funciones de funcionamiento del
horno

En la tabla de funciones, se muestran las
funciones operativas que se pueden utilizar
en el horno y las temperaturas más altas y
más bajas que se pueden ajustar para es-
tas funciones. El orden de los modos de
funcionamiento mostrados aquí puede di-
ferir de la disposición de el aparato.
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Símbolo
de la fun-
ción

Descripción de la fun-
ción

Rango de
temperatura
(°C)

Descripción y uso

Calentamiento superior
e inferior *

La comida se calienta por arriba y por abajo al mismo tiempo.
Indicado para tartas, pasteles o tartas y guisos en moldes para
horno. La cocción se realiza con una sola bandeja.

Calentamiento inferior *
Sólo el calentamiento inferior está activado. Es adecuado para
alimentos que necesitan dorarse por la parte inferior. Esta fun-
ción también debe utilizarse para una fácil limpieza con vapor.

Calentamiento inferior/
superior asistido por

ventilador
*

El aire caliente calentado por los calentadores superior e infe-
rior se distribuye igual y rápidamente por el horno con el venti-
lador. La cocina se hace con una sola bandeja.

Parrilla completa * La gran parrilla del techo del horno funciona. Es adecuado pa-
ra asar en grandes cantidades.

Parrilla baja asistida
por ventilador *

El aire caliente calentado por la parrilla pequeña se distribuye
rápidamente en el horno con el ventilador. Es adecuado para
asar a la parrilla cantidades más pequeñas.

Booster -

Todos los calentadores del horno funcionan. Esta función ope-
rativa se utiliza para llevar rápidamente el horno a la tempera-
tura deseada (precalentamiento). No lo utilice para cocinar ali-
mentos.

* Su producto funciona en el rango de tem-
peratura especificado en la perilla de tem-
peratura.

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

Las bandejas del interior de su apa-
rato pueden deformarse con el
efecto del calor. Esto no afecta a la
funcionalidad. La deformación de-
saparece cuando la bandeja se en-
fría.

Bandeja estándar
Se utiliza para pasteles, alimentos congela-
dos y para freír trozos grandes.

Parrilla
Se utiliza para freír o colocar los alimentos
que se van a hornear, freír y guisar en el es-
tante deseado.
En los modelos con estantes de alam-
bre :
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En los modelos sin estantes de alam-
bre :

3.5 Uso de los accesorios del produc-
to

Estantes de cocina
Hay 5 niveles de posición de los estantes
en el área de cocción. También puede ver
el orden de los estantes en los números del
marco frontal del horno.
En los modelos con estantes de alam-
bre :

En los modelos sin estantes de alam-
bre :

Estantes de cocina
Hay 5 niveles de posición de los estantes
en el área de cocción. También puede ver
el orden de los estantes en los números del
marco frontal del horno.
En los modelos con estantes de alam-
bre :

En los modelos sin estantes de alam-
bre :

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

En los modelos sin estantes de alam-
bre :
Es crucial colocar correctamente la parrilla
en los laterales de los estantes de rejilla. La
parrilla tiene una dirección cuando se colo-
ca en el estante. Mientras se coloca la pa-
rrilla en el estante deseado, la sección
abierta debe estar en el frente.
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Colocando la bandeja en los estantes de la
cocina
En los modelos con estantes de alam-
bre :
También es crucial colocar correctamente
las bandejas en los estantes laterales de
alambre. Mientras se coloca la bandeja en
el estante deseado, su lado diseñado para
sujetar debe estar en el frente. Para una
mejor cocción, la bandeja debe estar fijada
en el zócalo de parada de la parrilla de
alambre. No debe pasar por encima del
punto de parada para entrar en contacto
con la pared trasera del horno.

En los modelos sin estantes de alam-
bre :
También es crucial colocar las bandejas en
los estantes laterales de forma adecuada.
La bandeja tiene una dirección al colocarla
en la estantería. Mientras se coloca la ban-
deja en el estante deseado, su lado diseña-
do para sujetar debe estar en el frente.

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

En los modelos con estantes de alam-
bre :

En los modelos sin estantes de alam-
bre :

Función tope de bandejas - En los mode-
los con estantes de alambre
También hay una función de parada para
evitar que la bandeja se salga de la bandeja
de alambre. Mientras retira la bandeja, suél-
tela de la toma trasera de parada y tire de
ella hacia usted hasta que llegue a la parte
delantera. Debe pasar por encima de este
punto de parada para eliminarlo por com-
pleto.

Colocación correcta de la parrilla y la ban-
deja en las guías telescópicas-En mode-
los con estantes de alambre y modelos
telescópicos
Gracias a las guias telescópicas, podrá co-
locar o sacar las bandejas o la parrilla fácil-
mente. Cuando utilice bandejas y parrillas
de alambre con el riel telescópico, debe te-
ner cuidado de que los pasadores de la par-
te delantera y trasera de los rieles telescó-
picos, descansen contra los bordes de la
parrilla y la bandeja (como se muestra en la
figura).
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3.6 Especificaciones Técnicas

Características técnicas generales

Dimensiones externas del producto (altura/anchura/pro-
fundidad) (mm) 850 /600 /600

Tensión/Frecuencia 220-240 V ~ 50 Hz

Tipo y sección del cable utilizado/apto para el producto min. H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Consumo total de energía (kW) 2,4 kW

Consumo total de gas (kW) 7,9 kW (574 g/h - G30)

Tipo de horno El horno asistido por ventilador

Zonas de cocción

Izquierda delantera Quemador rápido

Potencia 2,9 kW (211 g/h – G30)

Derecha delantera Quemador auxiliar

Potencia 1,0 kW (73 g/h – G30)

Izquierda posterior Quemador normal

Potencia 2,0 kW (145 g/h – G30)

Derecha posterior Quemador normal

Potencia 2,0 kW (145 g/h – G30)

Tipo de gas / presión a la que se ajusta el aparato

G20 20 mbar

Categoría del aparato de gas

Cat II 2H3B/P

Cat II 2H3+

Cat II 2ELS3B/P

Cat II 2E3P(B/P)

Cat I 2H

Tipos de gas / presiones a las que se puede convertir el aparato:

G2 350 13 mbar

G30 30 mbar

G30 37 mbar

G30/G31 28-30/37 mbar

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

La clase de eficiencia energética se determina de acuerdo con el siguiente orden de prioridad, dependiendo de si
las funciones pertinentes existen o no en el aparato: 1-Calefacción «eco» por ventilador , 2-Calentamiento por venti-
lador , 3-Parrilla baja asistida por ventilador , 4-Calentamiento superior e inferior.
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Las especificaciones técnicas pueden modificarse sin previo aviso para mejorar la
calidad del aparato.

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

Los valores indicados en las etiquetas de los aparatos o en la documentación que
los acompaña se obtienen en condiciones de laboratorio de acuerdo con las nor-
mas pertinentes. Estos valores pueden variar en función de las condiciones opera-
tivas y ambientales del aparato.

Categorías/tipos/presión de gas del país
En la siguiente tabla puede encontrar el tipo de gas, la presión y la categoría de gas que se
pueden utilizar en el país en el que se instalará el producto.

CÓDIGOS DE
PAÍS

CATEGORÍA TIPO DE GAS Y PRESIÓN

FR Cat II 2E+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

BE Cat II 2E+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

RU Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar G20,13 mbar G20,10 mbar

CZ Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

NL
Cat II

2E(43.46 -45.3
MJ/m3
(0°C))3B/P

G25.3,25 mbar G20,20 mbar G30,30 mbar

Cat II 2L3B/P G25,25 mbar G20,20 mbar G30,30 mbar

GB Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

IE Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

ES Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

PT Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

CH Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

IT Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

SK Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

CY Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

SI Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

GR Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar
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CÓDIGOS DE
PAÍS

CATEGORÍA TIPO DE GAS Y PRESIÓN

PL
Cat II 2ELS3B/P G20,20 mbar G2.350,13

mbar G30,37 mbar

Cat II 2E3P(B/P) G20,20 mbar G30,37 mbar

DE Cat II 2E3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

AT Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

SE Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

LT Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

NO Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

XK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

RS Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

RO Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

DK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

EE Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MA Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

FI Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

HR Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

ES Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MT Cat I 3B/P G30,30 mbar

IS Cat I 2H G20,20 mbar

LV Cat I 2H G20,20 mbar

LU Cat I 2E G20,20 mbar

BG Cat I 2H G20,20 mbar

Cat I 3B/P G30,30 mbar

HU
Cat I 2H G20,25 mbar

Cat I 3B/P G30,30 mbar

Tabla de inyectores
En la tabla siguiente se indican los valores de los inyectores para todos los tipos de gas
combustibles para la conversión a gas. En la tabla técnica encontrará los tipos de gas que
puede convertir según sus combustibles y su país. Es posible que no se suministren inyec-
tores con su producto. Puede obtenerla en los servicios autorizados o en el lugar donde
adquirió el producto.

Zonas de cocción

Potencia

G20,20
mbar

G25,25
mbar

G30,28 30
mbar

G31,37
mbar

G20,10
mbar

G20,13
mbar

G20,25
mbar

G25.3,25
mbar

G2.350,13
mbar

G30,37
mbar

G30,50
mbar

1 kW 72 50 90 84 68 80 95 47 43

2 kW 103 72 125 116 97 110 131 66 60

2,9 kW 115 87 155 145 108 130 165 80 75
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4 Instalación

 Advertencias generales
• Llamar al servicio técnico autorizado pa-

ra la instalación del aparato. Asegúrese
de que las instalaciones eléctricas y de
gas están en su lugar antes de llamar al
Agente de Servicio Autorizado para tener
el aparato listo para su funcionamiento.
Si no es así, llame a un electricista e ins-
talador cualificado para que haga los
arreglos necesarios. El fabricante no asu-
mirá ninguna responsabilidad por los da-
ños causados por procedimientos lleva-
dos a cabo por personas no autorizadas,
lo que también podrá anular la garantía.

• Es responsabilidad del cliente preparar la
ubicación en la que se colocará el apara-
to y también tener preparada la red de
suministro eléctrico y/o gas.

• Durante la instalación del producto de-
ben respetarse las normas locales sobre
instalaciones eléctricas y/o de gas (nor-
mas legales sobre instalación).

• Compruebe que no haya ningún daño en
el aparato antes de la instalación. No lo
haga instalar si el aparato está dañado.
Los aparatos dañados causan riesgos
para su seguridad.

4.1 Lugar adecuado para la instala-
ción

• Coloque el aparato sobre una superficie
dura debido a los conductos de aire que
hay debajo del aparato. No debe colocar-
se sobre una base o un pedestal. Los
pies del aparato no deben sumergirse en
superficies blandas, por ejemplo, alfom-
bras, etc.

• El suelo de la cocina debe ser capaz de
soportar el peso del aparato más el peso
adicional de los utensilios de cocina y de
panadería y de los alimentos.

• Este producto es un dispositivo de clase
1 según la norma EN 30-1-1. Puede colo-
carse junto a las paredes de la cocina,
los muebles de cocina o cualquier otro
producto en cualquier dimensión por de-
trás y por un borde. Los muebles de coci-

na o el equipamiento del otro lado sólo
pueden ser del mismo tamaño o más pe-
queños.

• Puede ser usado con armarios en cual-
quier lado pero para tener una distancia
mínima de 400mm sobre el nivel de la
placa de cocción permitir un espacio la-
teral de 65mm entre el aparato y cual-
quier pared, partición o armario alto.

• También se puede utilizar en una posi-
ción de pie libre. Deje una distancia míni-
ma de 750 mm por encima de la superfi-
cie de la placa de cocina.

• Si se va a instalar una campana extracto-
ra encima de la cocina, consulte las ins-
trucciones del fabricante de la campana
extractora en cuanto a la altura de insta-
lación (mín. 650 mm).

• Los muebles de cocina que se encuen-
tren junto al aparato deben ser resisten-
tes al calor (100 °C min.).

Cadena de seguridad
El aparato debe asegurarse contra el sobre-
equilibrio mediante la cadena de seguridad
suministrada en el horno.
¡Advertencia! ¡Riesgo de volcado!
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Advertencia: A fin de evitar que el aparato
vuelque, se deberá colocar el dispositivo
estabilizador. Para ello, consulte las ins-
trucciones.
Si su producto tiene 2 cadena de seguri-
dad;
Fije el gancho (1) utilizando una clavija ade-
cuada a la pared de la cocina (6) y conecte
la cadena de seguridad (3) al gancho me-
diante el mecanismo de bloqueo (2).

1 Gancho
2 Mecanismo de bloqueo
3 Cadena de seguridad
4 Firmly fix chain to product rear
5 Parte trasera del producto
6 La pared de la cocina

Si su producto tiene 1 cadena de seguri-
dad;
El aparato debe asegurarse contra el sobre-
equilibrio mediante la cadena de seguridad
suministrada en el horno.
Siga los siguientes pasos en la imagen pa-
ra asegurar la cadena de seguridad al apa-
rato.

La cadena de estabilidad debe ser
lo más corta posible para evitar que
el horno se incline hacia adelante y
en diagonal para evitar que el lado
del horno se incline. La cadena de
estabilidad está diseñada para co-
cinas sin ranura de enganche del
soporte.

Ventilación de la habitación
Todas las habitaciones requieren una ven-
tana que se pueda abrir, o su equivalente, y
algunas habitaciones también requieren
una ventilación permanente. El aire para la
combustión se toma del aire de la habita-
ción y los gases de escape se emiten direc-
tamente a la habitación. Una buena ventila-
ción es esencial para el funcionamiento se-
guro del aparato.
Las habitaciones con puertas y/o venta-
nas que se abren directamente al am-
biente exterior
Las puertas y/o ventanas que se abren di-
rectamente al exterior deben tener una
abertura de ventilación total de las dimen-
siones especificadas en la tabla que figura
a continuación, que se basa en la potencia
total de gas del aparato (el consumo total
de potencia de gas del aparato se muestra
en la tabla de especificaciones técnicas de
este manual de usuario). Si las puertas y/o
ventanas no tienen una abertura de ventila-
ción total que corresponda al consumo to-
tal de gas del aparato según se especifica
en la tabla siguiente, entonces debe haber



ES / 27

definitivamente una abertura de ventilación
fija adicional en la habitación para asegurar
que se logre la ventilación mínima total ne-
cesaria para el consumo total de gas del
aparato. La abertura de ventilación fija pue-
de incluir aberturas para ladrillos de aire
existentes, dimensión de la abertura de la
campana de extracción, etc.

Consumo total de gas
(kW)

Abertura de ventilación míni-
ma (cm2)

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400

8-10 500
10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Habitaciones que no tienen puertas y/o
ventanas que se abren directamente al
ambiente exterior
Si la habitación en la que se instala el apa-
rato no tiene una puerta y/o una ventana
que se abra directamente al ambiente exte-
rior, se buscarán otros aparatos que pro-
porcionen definitivamente una abertura de
ventilación fija no regulable y no cerrable
que cumpla los requisitos mínimos totales
de abertura de ventilación para el consumo
total de gas del aparato, como se indica en
el cuadro anterior. También se deben se-
guir las recomendaciones de las normas de
construcción apropiadas.
Cuando una habitación o espacio interno
contenga más de un aparato de gas, se de-
berá proporcionar una zona de ventilación
adicional además de los requisitos indica-
dos en el cuadro anterior. El tamaño del
área de ventilación adicional será apropia-
do para las regulaciones de otros aparatos
de gas.

También debe haber un espacio mínimo de
10 mm en el borde inferior de la puerta que
se abre al ambiente interno en la habitación
donde se instala el aparato. Debes asegu-
rarte de que artículos como alfombras y
otros revestimientos de suelo, etc., no afec-
ten al espacio libre cuando la puerta esté
cerrada.
La cocina puede estar ubicada en una coci-
na, cocina/comedor o en un cuarto de dor-
mir, pero no en una habitación que conten-
ga un baño o una ducha. La cocina no debe
instalarse en un dormitorio-sala de estar de
menos de 20 m3.
No instale este aparato en una habitación
bajo el nivel del suelo a menos que esté
abierta al nivel del suelo por lo menos por
un lado.

4.2 Conexión eléctrica

 Advertencias generales
• Desconecte el aparato de la conexión

eléctrica antes de comenzar cualquier
trabajo en la instalación eléctrica. Hay un
riesgo de descarga eléctrica.

• Conecte el aparato a una toma de co-
rriente/cable con conexión a tierra prote-
gida por un disyuntor en miniatura de ca-
pacidad adecuada, tal como se indica en
la tabla de "Especificaciones técnicas".
Haga que un electricista cualificado reali-
ce la instalación de la toma de tierra
mientras utiliza el aparato con o sin
transformador. Nuestra empresa no se
responsabiliza de los daños que puedan
surgir por el uso del aparato sin una ins-
talación de conexión a tierra, de acuerdo
con la normativa local.

• El aparato sólo puede ser conectado a la
red eléctrica por una persona autorizada
y calificada, y la garantía del aparato co-
mienza sólo después de la correcta insta-
lación. El fabricante no se hace respon-
sable de los daños que puedan surgir de-
bido a operaciones realizadas por perso-
nas no autorizadas.

• El cable eléctrico no debe aplastarse, do-
blarse, atascarse ni tocar las partes ca-
lientes del aparato. Si el cable de corrien-
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te está dañado, debe ser cambiado por
un electricista calificado. En caso contra-
rio, existe peligro de descarga eléctrica,
de cortocircuito o de incendio.

• Los datos de la corriente de la red deben
coincidir con los datos especificados en
la etiqueta de tipo del aparato. La placa
de características se ve al abrir la puerta
o la cubierta inferior del aparato o se en-
cuentra en la pared trasera del aparato,
según el tipo de aparato.

• El enchufe del cable de corriente debe es-
tar al alcance de la mano después de la
instalación (no lo coloque sobre la placa
de cocción). No utilice alargadores de ca-
bles ni enchufes múltiples, en la conexión
de corriente.

• y debe utilizar la toma de corriente/línea
y el enchufe adecuados para el horno. En
caso de que los límites de potencia del
aparato estén fuera de la capacidad de
transporte de corriente del enchufe y la
toma de corriente/cable, el aparato debe
ser conectado a través de una instala-
ción eléctrica fija directamente sin utili-
zar el enchufe y la toma de corriente/ca-
ble.

Si el aparato tiene un cable y un enchu-
fe:
Realice la conexión eléctrica del aparato
enchufándolo en una toma de corriente con
conexión a tierra.

4.3 Conexión de gas

 Advertencias generales
• Si la instalación, reparación o conexión

se realiza por personal o técnicos no au-
torizados, sin licencia o no cualificados,
se presenta el riesgo de explosión, incen-
dio o intoxicación.

• Antes de colocar el producto, asegúrese
de que las condiciones locales de distri-
bución (tipo y presión de gas) y el ajuste
de gas del producto cumplen con las
condiciones. Las condiciones y valores
de ajuste de gas del producto se indican
en las etiquetas (o en la placa de caracte-
rísticas).

• En caso de que el código de su país no fi-
gure en la etiqueta, siga las instrucciones
técnicas locales de su país para la cone-
xión y conversión del gas.

• El producto solamente puede ser conec-
tado al sistema de suministro de gas por
una persona o un técnico autorizado/li-
cenciado/calificado.

• El fabricante no se hace responsable de
los daños derivados de procedimientos
realizados por una persona o un técnico
no autorizado/licenciado/calificado.

• Antes de comenzar cualquier trabajo en
la instalación de gas, desconecte el su-
ministro de gas. ¡Existe el riesgo de ex-
plosión!

• En caso de que más adelante necesite
utilizar su producto con un tipo de gas di-
ferente, deberá consultar al técnico o per-
sona autorizada/licenciada/cualificada
para el procedimiento de conversión co-
rrespondiente.

• Después de cada uso, compruebe la es-
tanqueidad de la conexión de gas. El fa-
bricante no asume ninguna responsabili-
dad por los daños derivados de fugas de
gas que puedan producirse como resulta-
do de una conexión o conversión de gas
realizada por personas no autorizadas/
no licenciadas.

Riesgos de incendio:
• Si no se hace la conexión según las ins-

trucciones siguientes, habrá riesgo de fu-
ga de gas y de incendio. Nuestra empre-
sa no se hace responsable de los daños
que resulten de esto.

• La conexión de gas sólo debe ser realiza-
da por una persona o un técnico autoriza-
do/licenciado/calificado.

• Asegúrese de que la manguera de gas a
utilizar en la conexión de gas cumple con
las normas locales de gas.

• Asegúrese de conectar la manguera flexi-
ble de gas de manera que no entre en
contacto con las piezas móviles y las su-
perficies calientes (mostradas en las fi-
guras siguientes) a su alrededor y que no
se quede atrapada durante el desplaza-
miento de las piezas móviles. (por ejem-
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plo, cajones). Además, no debe ser colo-
cada en espacios donde pueda ser apre-
tada.

• No mueva el producto si la conexión de
gas está completada. Si se mueve, puede
existir riesgo de fuga de gas.

• Se debe utilizar una llave tuercas para la
conexión y conversión del gas.

• Para la conexión del gas debe utilizarse
una llave inglesa.

Selección del lado de conexión del gas
• Se debe conectar la manguera de gas ha-

ciendo giros de gran ángulo contra la po-
sibilidad de que se rompa y doble duran-
te la conexión.

• La manguera de gas no se debe aplastar,
doblar, pellizcar, tocar con esquinas afila-
das ni entrar en contacto con las partes
calientes del producto y los utensilios de
cocina del producto. ¡Existe un riesgo de
explosión debido a los daños en la man-
guera de gas!

• La manguera de gas no debe entrar en
contacto con piezas que puedan alcan-
zar una temperatura de 70 C por encima
de la temperatura ambiente.

• Antes de conectar el gas, asegúrese de
que el suministro principal de gas y la sa-
lida de la manguera de gas del aparato a
conectar al gas estén en el mismo lado.

• Si la salida de la manguera de gas y el
suministro principal de gas no están
orientados hacia el mismo lado, asegúre-
se de que la manguera no pase por la zo-
na caliente al conectarla.
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Piezas para la conexión de gas
Las piezas y herramientas visuales, pueden
ser necesarios para la conexión de gas se
dan a continuación. En función del modelo,
es posible que estas piezas no se entre-
guen con el producto. Es posible que las
piezas de conexión de gas a utilizar varíen
en función del tipo de gas y de la normativa
del país.
Sello de fuga :

Pieza de conexión EN 10226 R1/2" :

Pieza de conexión para gas licuado
(G30,G31) :

Pieza de conexión de salida de gas :

Tapón ciego :

Realización de la conexión de gas - NG
• La instalación de gas natural debe prepa-

rarse adecuadamente para el montaje
antes de instalar el aparato. A la salida
del sistema de gas que se va a conectar
al producto debe haber una válvula de
gas natural.

• Asegúrese de que la válvula de gas natu-
ral sea fácilmente accesible.

• Conecte su producto al sistema de gas
natural de su hogar con una manguera
de gas flexible que cumpla con las nor-
mas locales.

• Se debe utilizar una junta de estanquei-
dad nueva al conectar el gas.

• Se debe conectar el suministro de gas
mediante una tubería de gas o una man-
guera de gas de seguridad con racores
roscados en ambos extremos.

Tipo de conexión EN ISO 228 G1/2”

1. Inserte la nueva junta de estanqueidad
en la manguera/tubo de gas de seguri-
dad. Asegúrese de que la junta está co-
rrectamente asentada.

2. Asegure la pieza de conexión de gas al
aparato mediante una llave de 22 mm y
coloque la pieza de conexión en su sitio
mediante una llave de 24 mm.

3. Después de la conexión, se debe com-
probar si hay fugas en la pieza de cone-
xión.

Tipo de conexión EN 10226 R1/2”

1. Coloque la nueva junta en la pieza de
conexión y asegúrese de que la junta
asienta correctamente.
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2. Mientras sujeta la salida de conexión de
gas del producto mediante llave 22, co-
necte la pieza de interconexión a la sali-
da de gas del producto mediante llave
24 y apriétela firmemente.

3. Inserte la nueva junta de estanqueidad
en la manguera/tubo de gas de seguri-
dad. Asegúrese de que la junta está co-
rrectamente asentada.

4. Conecte la parte roscada de la mangue-
ra/tubo de gas de seguridad al interco-
nector mediante la llave de 24 mm y
apriétela firmemente, sujetando el inter-
conector mediante la llave de 24 mm.

5. Después de la conexión, se debe com-
probar si hay fugas en la pieza de cone-
xión.

Realización de la conexión de gas - LPG
• Para evitar fugas de gas, su producto de-

be conectarse de forma que quede cerca
de la conexión de gas.

• Antes de realizar la conexión de gas, pro-
porcione una manguera de gas de plásti-
co y una abrazadera de montaje adecua-
da. El diámetro interno de la manguera
plástica de gas debe ser de 10 mm y su
longitud no debe superar los 150 cm. La
manguera plástica debe ser a prueba de
fugas e inspeccionable.

• Se debe comprobar periódicamente el
correcto funcionamiento de los aparatos
y sistemas de gas. Se debe revisar perió-
dicamente el regulador, la manguera y su

abrazadera y sustituirlos en los plazos re-
comendados por su fabricante o cuando
sea necesario.

• Se debe utilizar una junta de estanquei-
dad nueva al conectar el gas.

• La conexión de gas debe realizarse me-
diante una manguera de gas o una cone-
xión fija.

Conexión con manguera de gas con abra-
zadera (sin rosca)

1. Coloque la nueva junta en la pieza de
conexión para gas líquido y asegúrese
de que la junta asienta correctamente.

2. Asegure la salida de la conexión de gas
del producto con una llave de 22 mm,
conecte la pieza de conexión a la salida
de gas del producto con una llave de 24
mm y apriétela firmemente.

3. Coloque la abrazadera de montaje en un
extremo de la manguera. Ablande el ex-
tremo de la manguera de gas a la que
ha fijado la abrazadera colocándola en
agua hirviendo durante un minuto.

4. Inserte la manguera de gas ablandada
hasta el fondo en la pieza de conexión.
Apriete la abrazadera de forma segura
mediante un destornillador.

5. Después de la conexión, se debe com-
probar si hay fugas en la pieza de cone-
xión.
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Comprobación de fugas en el punto de co-
nexión
• Asegúrate de que todas las perillas del

aparato estén apagadas. Asegúrese de
que el suministro de gas esté abierto.
Prepare la espuma jabonosa y aplíquela
en el punto de conexión de la manguera
para controlar la fuga de gas.

• La parte jabonosa hará espuma si hay
una fuga de gas. En este caso, inspeccio-
ne la conexión de gas una vez más.

• En lugar de jabón, puede utilizar los aero-
soles disponibles en el mercado para
comprobar si hay fugas de gas.

• En caso de fuga de gas, cierre el suminis-
tro de gas y ventile la habitación.

• Nunca use un fósforo o un encendedor
para hacer el control de la fuga de gas.

4.4 Colocación del aparato

1. Empuje el aparato hacia la pared de la
cocina.

2. Fije la cadena de seguridad que ha co-
nectado al aparato a la pared.

3. Ajuste los pies del horno
Ajuste de las patas del horno
Las vibraciones durante el uso pueden pro-
vocar el desplazamiento de los recipientes
de cocción. Esta situación peligrosa puede
evitarse si el aparato está nivelado y equili-
brado.
Por su propia seguridad, asegúrese de que
el producto esté nivelado ajustando las
cuatro patas de la parte inferior girándolas
a izquierda o derecha y alineándolas con la
encimera.
Comprobación final

1. Vuelva a conectar el producto a la red
eléctrica.

2. Compruebe las funciones eléctricas.

3. Abra el suministro de gas.

4. Compruebe si las conexiones de gas es-
tán bien fijadas y si hay fugas.

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

La llama debe ser azul y tener una
forma regular. Si la llama es amari-
llenta, compruebe si la tapa del
quemador está bien asentada o
limpie el quemador.

4.5 Conversión de gas

 Advertencias generales
• Antes de comenzar cualquier trabajo en

la instalación de gas, desconecte el su-
ministro principal de gas. ¡Existe el riesgo
de explosión!

• Todos los inyectores de gas deben susti-
tuirse y el ajuste de combustión de los
grifos de gas debe realizarse en posición
de caudal reducido para que el producto
sea apto para su uso con otro gas.

• Después de cambiar el tipo de gas, la
nueva etiqueta de tipo de gas de la bolsa
de repuesto debe aplicarse sobre la eti-
queta actual que ya se encuentra en la
pared posterior del producto.

• El tipo de gas convertible y las categorías
de gas de su producto por país se indi-
can en la sección "Categorías/tipos/pre-
sión de gas por país". Consulte en esta
tabla los tipos de gas que puede conver-
tir en su zona. No se puede convertir a ti-
pos de gas no especificados en esta ta-
bla.

• Puede que no se suministre con el pro-
ducto un inyector de repuesto adecuado
para el tipo de gas que desea convertir.
Los inyectores se pueden obtener en el
servicio técnico autorizado o en el lugar
donde adquirió el producto.

• Al final de la sección se indican los valo-
res de los inyectores y los tipos de gas
que deben utilizarse para los quemado-
res. Realice la conexión del tipo de gas a
convertir tal y como se describe en la
sección de conexión de gas.

Piezas para Conversión a Gas
A continuación se indican las piezas y he-
rramientas visuales que pueden ser nece-
sarias para la conversión a gas. En función
del modelo, es posible que estas piezas no
se entreguen con el producto.
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Boquilla de derivación:

Inyector del quemador:

Cambio del inyector por el quemador

1. Gire todos los mandos de control a la
posición de apagado en el panel de con-
trol.

2. Corte el suministro de gas.

3. Retire los soportes de las cacerolas, la
tapa y la cabeza de los quemadores de
la placa de cocción.

4. Retire los inyectores de gas girando en
sentido contrario a las agujas del reloj.
(llave 7)

5. Si su producto tiene un quemador wok
con un inyector de entrada lateral, retire
el inyector con una llave del número 7.

El inyector de algunos quemadores
está cubierto por una pieza metáli-
ca. Esta cubierta metálica debe reti-
rarse para sustituir el inyector.

6. Instale los nuevos inyectores de gas.
(Par de apriete 4 Nm)

7. Compruebe todas las conexiones para
asegurarse de que están instaladas de
forma segura.

Los inyectores nuevos tienen su po-
sición marcada en su empaqueta-
dura o tabla de inyectores en se
puede consultar.

8. Debe comprobar si hay inyectores de fu-
gas después de la conexión.

A menos que exista una condición
anormal, no intente retirar los grifos
de los quemadores de gas. Debe
llamar a un servicio técnico autori-
zado o a un técnico con licencia si
es necesario cambiar los grifos.

Ajuste reducido del caudal de gas para los
grifos de la placa de cocción

1. Encender el quemador que se va a regu-
lar y girar el mando a la posición reduci-
da.

2. Retire el pomo de la llave del gas.

3. Utilice un destornillador de tamaño ade-
cuado para ajustar el tornillo de regula-
ción del caudal.

4. Para GLP (Butano - Propano) gire el tor-
nillo en el sentido de las agujas del reloj.
Para el gas natural, debe girar el tornillo
una vez en el sentido contrario a las
agujas del reloj.

ð La longitud normal de una llama
recta en posición reducida debe
ser de 6-7 mm.

5. Si la llama está más alta que la posición
deseada, gire el tornillo en el sentido de
las agujas del reloj. Si es menor, gire en
sentido contrario a las agujas del reloj.

6. Para el último control, lleve el quemador
tanto a la posición de llama alta como a
la de llama reducida y compruebe si la
llama está encendida o apagada.

7. Dependiendo del tipo de llave de gas uti-
lizada en su aparato, la posición del tor-
nillo de ajuste puede variar.
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1 Tornillo de ajuste del caudal

1 Tornillo de ajuste del caudal

Comprobación de fugas en los inyectores
Antes de llevar a cabo la conversión del
producto, asegúrese de que todos los boto-
nes reguladores estén en posición cerrada.
Después de la correcta conversión de los
inyectores, para cada uno de los inyectores
debe ser la fuga de gas comprobado.
1. Asegúrese de que el suministro de gas

esté en posición abierta, pero mante-
niendo todos los botones reguladores
en posición cerrada.

2. Cada orificio inyector se puede bloque-
ar aplicando fuerza con el dedo sobre
él para detener fugas de gas, si el co-
rrespondiente botón regulador esté en
posición abierta y este se mantiene
pulsado para permitir que el gas llegue
al inyector.

3. Aplique agua con jabón en la conexión
del inyector con un pequeño cepillo, si
hay alguna fuga de gas en la conexión
del inyector, el agua con jabón comen-
zará a hacer espuma. En este caso,
apriete el inyector con fuerza y repita el
paso 3 una vez más.

4. Si la espuma no desaparece, debe apa-
gar el gas inmediatamente y llamar a
un agente del servicio técnico autoriza-
do o a un técnico cualificado. No utilice
el producto hasta que el servicio técni-
co autorizado haya revisado el produc-
to.
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5 Primer uso
Antes de empezar a utilizar el producto, se
recomienda hacer lo que se indica en los si-
guientes apartados respectivamente.

5.1 Limpieza inicial

1. Retire todos los materiales de embalaje.

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

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

4. Al utilizar el aparato, seleccione la tem-
peratura más alta y la función de todos
los calentadores del aparato. Véase
“Funciones del horno [} 17]”. Puede
aprender a manejar el horno en la si-
guiente sección.

5. Espere a que el horno se enfríe.

6. Limpie las superficies del aparato con
un paño o esponja húmedos y séquelas
con un paño.

Antes de utilizar los accesorios:
Limpie los accesorios que retire del horno
con agua detergente y una esponja de lim-
pieza suave.
NOTICE: Algunos detergentes o agentes
de limpieza podrían provocar daño en la su-
perficie. No utilice detergentes abrasivos,
polvos de limpieza, cremas de limpieza ni
objetos punzantes durante la limpieza.
NOTICE: Durante el primer uso, puede salir
humo y olor durante varias horas. Esto es
normal y sólo se necesita una buena venti-
lación para eliminarlo. Evite inhalar directa-
mente el humo y los olores que se forman.

6 Cómo usar la placa

6.1 Información general sobre el uso
de placa

Advertencias generales
• Ponga las ollas y sartenes de manera

que sus mangos no estén sobre los que-
madores a fin de evitar que se sobreca-
lienten.

• No utilice ollas y sartenes que no estén
equilibradas y que se puedan inclinar fá-
cilmente sobre la placa.

• No caliente las ollas y sartenes vacías.
Es posible que las ollas y el aparato se
dañen.

• No encienda los quemadores cuando no
haya ninguna olla o sartén sobre el que-
mador respectivo.

• Después de cada uso apague siempre
los quemadores.

• El aparato se dañará si se utilizan las pla-
cas sin ninguna olla o sartén. Después de
cada uso apague siempre las placas.

• Ponga en ollas y sartenes una cantidad
suficiente de alimentos. De este modo,
puede evitar que los alimentos salgan de
las ollas y no necesitará hacer una lim-
pieza innecesaria.

• No ponga las tapas de las ollas y sarte-
nes sobre los quemadores/zonas.

• Ponga las ollas centrándolas sobre los
quemadores/zonas. En caso de que de-
see colocar una olla sobre otro quema-
dor/zona, no la deslice hacia el quema-
dor deseado; más bien, levántela primero
y luego póngala sobre el otro quemador.

• El tamaño de las ollas/sartenes debe
coincidir con el tamaño de la llama. Ajus-
te las llamas de gas de manera que no
sobresalgan de la base de las ollas/sar-
tenes y coloque las ollas/sartenes sobre
el soporte centrándolas. No use sarte-
nes / ollas grandes para cubrir más de un
quemador.
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Tamaños recomendados para las ollas/sartenes

Tipo de quemador de placa Diámetro de olla - cm

Quemador auxiliar 16 – 18

Quemador normal 18 – 20

Quemador rápido 20 - 22

Quemador para wok 22 - 24

No utilice ollas/sartenes que excedan las
dimensiones indicadas aquí arriba. El uso
de sartenes/ollas más grandes que las es-
pecificadas puede causar envenenamiento
por monóxido de carbono y el sobrecalen-
tamiento de las superficies cercanas y las
perillas. Además, si la superficie de cocción
de su producto es de vidrio, se producirá un
sobrecalentamiento en esta superficie y el
producto se dañará. El uso de ollas más pe-
queñas puede causar que se quemen debi-
do a las llamas.

6.2 Funcionamiento de las placas
Mando del fogón de gas

Posición OFF (Apagado)
Llama pequeña: Potencia de gas más baja

Una gran llama: La mayor potencia de gas

Puede manejar su placa de cocción con los
mandos de control de la placa. Cada man-
do acciona el fogón correspondiente. Pue-
de deducir qué fogón controla a partir de
los símbolos del panel de control.
Cuando está apagado (posición superior),
el fogón no recibe gas. Después de encen-
der el fogón, puede cocinar ajustando los

niveles de gas en el mando. Ajuste la po-
tencia de cocción deseada alineando el
mando con el símbolo correspondiente.
Encendido de los fogones de gas

ü Los fogones de gas se encienden con
los mandos de control.

1. Pulse el mando del fogón.

2. Mientras presiona el mando, gírelo en
sentido contrario a las agujas del reloj
hasta el símbolo de la llama grande.

3. Con la chispa resultante, se enciende el
gas.

4. Tras el encendido inicial, mantenga pul-
sado el mando durante 3-5 segundos.

5. Si el gas no se enciende después de
presionar y soltar el mando, repita el
mismo proceso presionando el mando
durante 15 segundos.

Suelte el botón si el fogón no se en-
ciende en 15 segundos. Espere al
menos 1 minuto antes de volver a
intentarlo. ¡Existe riesgo de acumu-
lación de gas y explosión!

6. Ajuste el nivel de potencia que desee.
Apagado de los fogones de gas
Lleve el mando de los fogones a la posición
de apagado (arriba).
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Si las llamas del fogón se apagan
inadvertidamente, apague el mando
de control del mismo. No intente
encender de nuevo el fogón duran-
te al menos 1 minuto.

Mecanismo de seguridad de cierre del gas
Como precaución contra el reventón por
desbordamiento sobre los fogones superio-
res, un mecanismo de seguridad entra en
funcionamiento y corta el gas inmediata-
mente.

1 Seguridad de cierre del gas

Para activar el mecanismo de seguridad de
corte de gas, mantenga pulsado el mando
de control durante 3-5 segundos más des-
pués de encender la placa de cocción.

Suelte el botón si el fogón no se en-
ciende en 15 segundos. Espere al
menos 1 minuto antes de volver a
intentarlo. ¡Existe riesgo de acumu-
lación de gas y explosión!

7 Uso del horno

7.1 Información general sobre el uso
del horno

Ventilador de refrigeración ( Varía según
el modelo del aparato. Puede que no es-
té disponible en el aparato. )
El aparato tiene un ventilador de refrigera-
ción. El ventilador de enfriamiento se activa
automáticamente cuando es necesario y
enfría tanto la parte delantera del aparato
como los muebles. Se desactiva automáti-
camente cuando termina el proceso de en-
friamiento. El aire caliente sale por la puer-
ta del horno. No cubra estas aberturas de
ventilación con nada. De lo contrario, el hor-
no puede sobrecalentarse. El ventilador de
enfriamiento continúa funcionando durante
el funcionamiento del horno o después de
que el horno se apaga (aproximadamente
20-30 minutos). Si cocina programando el
temporizador del horno, al final del tiempo
de cocción, el ventilador de refrigeración se
apaga con todas las funciones. El tiempo
de funcionamiento del ventilador de enfria-
miento no puede ser determinado por el
usuario. Se enciende y apaga automática-
mente. Esto no es ningún error.

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

7.2 Funcionamiento de la unidad de
control del horno

Encender el horno
Cuando seleccione una función de funcio-
namiento con la que desee cocinar con el
mando de selección de funciones y fije una
temperatura determinada con el mando de
temperatura, el horno comenzará a funcio-
nar. Para que su horno funcione, gire el
mando del temporizador hasta un tiempo
de horneado determinado o hasta el símbo-
lo « ".
Apagar el horno
Puede apagar el horno girando los mandos
de temperatura y temporizador a la posi-
ción de apagado (arriba).
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Horneado manual seleccionando la tempe-
ratura y la función de funcionamiento del
horno
Puede cocinar haciendo un control manual
(en su propio control) sin ajustar el tiempo
de cocción seleccionando la temperatura y
la función de funcionamiento específicas
para su comida.

1. Seleccione la función de funcionamien-
to que desea cocinar con el mando de
selección de funciones.

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

3. Gire la perilla del temporizador hasta el
símbolo .

ð Su horno comenzará a funcionar inme-
diatamente con la función y temperatu-
ra seleccionadas y la bombilla de tem-
peratura se encenderá. Cuando la tem-
peratura en el interior del horno alcan-
za la temperatura ajustada, la bombilla
de temperatura se apaga. El horno no
se apagará por sí solo después del pro-
ceso de cocción. Usted mismo debe
controlar la cocción y apagarla. Una
vez finalizado el proceso de cocción,
puede apagar el horno llevando los
mandos de selección de función, tem-
peratura y temporizador a la posición
de apagado (arriba).

Hornear ajustando el tiempo de cocción;
Puede hacer que el horno se apague auto-
máticamente al final del tiempo seleccio-
nando la temperatura y la función de fun-
cionamiento específicas para sus alimen-
tos y ajustando el tiempo de cocción en el
temporizador.

1. Seleccione la función de funcionamien-
to que desea cocinar con el mando de
selección de funciones.

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

3. Lleve el mando del temporizador al
tiempo de horneado que desee.

ð Su horno comenzará a funcionar
inmediatamente con la función y
temperatura seleccionadas y la
bombilla de temperatura se encen-
derá. Cuando la temperatura en el
interior del horno alcanza la tem-
peratura ajustada, la bombilla de
temperatura se apaga.

4. Cuando haya transcurrido el tiempo de
horneado, el mando del temporizador gi-
rará completamente en sentido contra-
rio a las agujas del reloj. Un aviso sono-
ro le indicará que el tiempo ha expirado
y el horno dejará de hornear.

5. Una vez finalizada la cocción, apague el
horno girando el mando de selección de
funciones y el mando de temperatura a
la posición de apagado (arriba) Si desea
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continuar, gire de nuevo el mando del
temporizador hasta un tiempo de horne-
ado específico. El horno sigue funcio-
nando con la función y la temperatura
ajustadas.

Para terminar la cocción antes del tiempo
establecido:

1. Gire la perilla del temporizador en el
sentido contrario a las agujas del reloj
hasta que llegue a la posición de apaga-
do (arriba).

2. Apague el horno girando el mando de
selección de funciones y el mando de
temperatura a la posición de apagado
(arriba)

8 Información general sobre el horneado
En este apartado encontrará consejos para
preparar y cocinar sus alimentos.
Además, en esta sección se describen al-
gunos de los alimentos probados como
productores y los ajustes más adecuados
para estos alimentos. También se indican
los ajustes y accesorios de horno apropia-
dos para estos alimentos.

8.1 Advertencias generales sobre la
cocción en el horno

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

• El intenso vapor generado durante la coc-
ción puede formar gotas de agua con-
densada en el interior y exterior del horno
y en las partes superiores del mueble de-
bido a la diferencia de temperatura. Esto
es algo normal y físico.

• Los valores de temperatura y tiempo de
cocción indicados para los alimentos
pueden variar según la receta y la canti-
dad. Por esta razón, estos valores se dan
como rangos.

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

• Para los alimentos que cocinará según
su propia receta, puede hacer referencia
a los alimentos similares que se dan en
las tablas de cocina.

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

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

• Para una buena cocción, coloque los ali-
mentos en el estante correcto recomen-
dado. No cambie la posición del estante
durante la cocción.

8.1.1 Pasteles y alimentos para el hor-
no

Información general
• Recomendamos utilizar los accesorios

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

• Si se recomienda el precalentamiento en
la mesa de cocción, asegúrese de poner
los alimentos en el horno después del
precalentamiento.

• Si va a cocinar utilizando utensilios de
cocina en la parrilla de alambre, colóque-
los en el centro de la parrilla de alambre,
no cerca de la pared trasera.
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• Todos los ingredientes utilizados en la
elaboración de pasteles deben estar fres-
cos y a temperatura ambiente.

• El estado de cocción de los alimentos
puede variar en función de la cantidad de
alimentos y del tamaño de la olla.

• Los moldes de metal, cerámica y vidrio
prolongan el tiempo de cocción y las su-
perficies inferiores de los alimentos de
pastelería no se doran uniformemente.

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

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

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

• Cocinar los platos recomendados en la
mesa de cocción con una sola bandeja.

Consejos para hornear pasteles
• Si el pastel está demasiado seco, aumen-

te la temperatura en 10°C y acorte el
tiempo de cocción.

• Si el pastel está húmedo, utilice una pe-
queña cantidad de líquido o reduzca la
temperatura en 10°C.

• Si la parte superior de la tarta está que-
mada, colóquela en el estante inferior,
baje la temperatura y aumente el tiempo
de horneado.

• Si el interior del pastel está bien cocido,
pero el exterior está pegajoso, utilice me-
nos líquido, disminuya la temperatura y
aumente el tiempo de cocción.

Consejos para la pastelería
• Si la masa está demasiado seca, aumen-

te la temperatura en 10 °C y acorte el
tiempo de cocción. Humedezca las hojas
de masa con una salsa compuesta de le-
che, aceite, huevo y mezcla de yogur.

• Si la masa se está cocinando lentamente,
asegúrese de que el grosor de la que ha
preparado no desborde la bandeja.

• Si la masa está dorada en la superficie
pero el fondo no está cocido, asegúrese
de que la cantidad de salsa que va a utili-
zar para la masa no es demasiado en el
fondo de la masa. Para un dorado unifor-
me, intente repartir la salsa de manera
uniforme entre las hojas de masa y la
masa.

• Hornee su pastelería en la posición y la
temperatura adecuadas según la tabla de
cocción. Si la parte inferior aún no está lo
suficientemente dorada, colóquela en un
estante inferior para la próxima cocción.

Tabla de cocción para alimentos de pastelería y horno

Comida Accesorio a utili-
zar

Función de fun-
cionamiento

Posición de la
estantería

Temperatura (°C) Tiempo de coc-
ción (min)
(aprox.)

Pastel en la ban-
deja

Bandeja estándar
*

Calentamiento su-
perior e inferior 3 180 30 … 45

Pastel en el mol-
de

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

Calentamiento su-
perior e inferior 2 180 30 … 50

Pequeños paste-
les

Bandeja estándar
*

Calentamiento su-
perior e inferior 3 160 25 … 35

Pequeños paste-
les

Bandeja estándar
*

Calentamiento in-
ferior/superior
asistido por venti-
lador

2 150 20 … 30
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Comida Accesorio a utili-
zar

Función de fun-
cionamiento

Posición de la
estantería

Temperatura (°C) Tiempo de coc-
ción (min)
(aprox.)

Bizcocho

Molde redondo de
26 cm de diáme-
tro con pinza so-
bre parrilla de
alambre **

Calentamiento su-
perior e inferior 2 160 30 … 45

Bizcocho

Molde redondo de
26 cm de diáme-
tro con pinza so-
bre parrilla de
alambre **

Calentamiento in-
ferior/superior
asistido por venti-
lador

2 160 20 … 30

Galletas Bandeja de repos-
tería *

Calentamiento su-
perior e inferior 3 170 25 … 40

Pastas Bandeja estándar
*

Calentamiento in-
ferior/superior
asistido por venti-
lador

2 200 30 … 40

Bollo Bandeja estándar
*

Calentamiento su-
perior e inferior 2 200 20 … 35

Pan integral Bandeja estándar
*

Calentamiento su-
perior e inferior 3 200 30 … 45

Lasaña

Recipiente rectan-
gular de vidrio/
metal en la parri-
lla **

Calentamiento su-
perior e inferior 2 o 3 200 30 … 45

Tarta de manzana

Molde redondo de
metal negro de 20
cm de diámetro
en la parrilla de
alambre **

Calentamiento su-
perior e inferior 2 180 60 … 75

Pizza Bandeja estándar
*

Calentamiento su-
perior e inferior 2 220 10 … 25

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

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

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

8.1.2 Carne, pescado y aves de corral
Los puntos clave de la parrilla
• Sazonar con zumo de limón y pimienta

antes de cocinar el pollo entero, el pavo y
las piezas grandes de carne aumentará
el rendimiento de la cocción.

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

• Debe calcular entre 4 y 5 minutos de coc-
ción por cada centímetro de grosor de la
carne.

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

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

• Cocinar los platos recomendados en la
mesa de cocción con una sola bandeja.
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Tabla de cocción para carne, pescado y aves

Comida Accesorio a utili-
zar

Función de fun-
cionamiento

Posición de la
estantería

Temperatura (°C) Tiempo de coc-
ción (min)
(aprox.)

Bistec (entero) /
Asado (1 kg)

Bandeja estándar
*

Calentamiento in-
ferior/superior
asistido por venti-
lador

3
15 mins. 250/
max, después 180
… 190

60 … 80

Jarrete de corde-
ro (1,5-2 kg)

Bandeja estándar
*

Calentamiento in-
ferior/superior
asistido por venti-
lador

3 15 mins. 250/
max, después 170 110 … 120

Pollo frito (1,8-2
kg)

Parrilla *

Coloque una ban-
deja en un estante
inferior.

Calentamiento in-
ferior/superior
asistido por venti-
lador

2 15 mins. 250/
max, después 190 60 … 80

Pavo (5,5 kg) Bandeja estándar
*

Calentamiento in-
ferior/superior
asistido por venti-
lador

1
25 mins. 250/
max, después 180
… 190

150 … 210

Pescados

Parrilla *

Coloque una ban-
deja en un estante
inferior.

Calentamiento in-
ferior/superior
asistido por venti-
lador

3 200 20 … 30

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

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

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

8.1.3 Parrilla
La carne roja, el pescado y la carne de ave
se doran rápidamente cuando se asan,
mantienen una bonita corteza y no se se-
can. Los filetes de carne, las brochetas de
carne, las salchichas, así como las verdu-
ras jugosas (tomates, cebollas, etc.) son
especialmente adecuados para la parrilla.
Advertencias generales
• Los alimentos no aptos para asar a la pa-

rrilla conllevan un riesgo de incendio. Asa
sólo la comida que es adecuada para el
fuego pesado de la parrilla. Además, no
coloque la comida demasiado lejos en la
parte posterior de la parrilla. Esta es la
zona más caliente y los alimentos grasos
pueden incendiarse.

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

Los puntos clave de la parrilla
• Prepare alimentos de similar grosor y pe-

so tanto como sea posible para la parri-
lla.

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

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

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

Comida Accesorio a utilizar Posición de la es-
tantería

Temperatura (°C) Tiempo de cocción
(min) (aprox.)

Pescados Parrilla 4 - 5 250 20 … 25

Trozos de pollo Parrilla 4 - 5 250 25 … 35

Albóndigas (ternera) -
12 cantidad Parrilla 4 250 20 … 30

Chuletas de cordero Parrilla 4 - 5 250 20 … 25

Bistec - (cubos de car-
ne) Parrilla 4 - 5 250 25 … 30

Chuleta de ternera Parrilla 4 - 5 250 25 … 30

Gratén de verduras Parrilla 4 - 5 220 20 … 30

Tostar pan Parrilla 4 250 1 … 4

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

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

Parrilla baja asistida por ventilador

Comida Accesorio a utili-
zar

Función de fun-
cionamiento

Posición de la
estantería

Temperatura (°C) Tiempo de coc-
ción (min)
(aprox.)

Pescados Parrilla Parrilla baja asis-
tida por ventilador 4 200 30 … 35

Trozos de pollo Parrilla Parrilla baja asis-
tida por ventilador 4 250 25 … 35

Albóndigas (terne-
ra) - 12 cantidad Parrilla Parrilla baja asis-

tida por ventilador 4 250 30 … 40

Bistec (entero) /
Asado (1 kg )

Parrilla - Coloque
una bandeja en un
estante inferior.

Parrilla baja asis-
tida por ventilador 3 15 mins. 250, des-

pués 180 … 190 90 … 110

No precaliente los platos recomendados en esta tabla de grill.

8.1.4 Alimentos de prueba
• Los alimentos de esta tabla de cocción

se preparan de acuerdo con la norma EN
60350-1 para facilitar las pruebas del
aparato a los institutos de control.

• Cocinar los platos recomendados en la
mesa de cocción con una sola bandeja.

Mesa de cocción para comidas de prueba

Comida Accesorio a utili-
zar

Función de fun-
cionamiento

Posición de la
estantería

Temperatura (°C) Tiempo de coc-
ción (min)
(aprox.)

Shortbread (galle-
ta dulce)

Bandeja estándar
*

Calentamiento su-
perior e inferior 3 140 20 … 30

Pequeños paste-
les

Bandeja estándar
*

Calentamiento su-
perior e inferior 3 160 25 … 35

Pequeños paste-
les

Bandeja estándar
*

Calentamiento in-
ferior/superior
asistido por venti-
lador

2 150 20 … 30
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Comida Accesorio a utili-
zar

Función de fun-
cionamiento

Posición de la
estantería

Temperatura (°C) Tiempo de coc-
ción (min)
(aprox.)

Bizcocho

Molde redondo de
26 cm de diáme-
tro con pinza so-
bre parrilla de
alambre **

Calentamiento su-
perior e inferior 2 160 30 … 45

Bizcocho

Molde redondo de
26 cm de diáme-
tro con pinza so-
bre parrilla de
alambre **

Calentamiento in-
ferior/superior
asistido por venti-
lador

2 160 20 … 30

Tarta de manzana

Molde redondo de
metal negro de 20
cm de diámetro
en la parrilla de
alambre **

Calentamiento su-
perior e inferior 2 180 60 … 75

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

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

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

Parrilla

Comida Accesorio a utilizar Posición de la es-
tantería

Temperatura (°C) Tiempo de cocción
(min) (aprox.)

Albóndigas (ternera) -
12 cantidad Parrilla 4 250 20 … 30

Tostar pan Parrilla 4 250 1 … 4

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

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

9 Mantenimiento y limpieza

9.1 Información General de Limpieza
Advertencias generales
• Espere a que el aparato se enfríe antes

de limpiarlo. ¡Las superficies calientes
pueden causar quemaduras!

• No aplique los detergentes directamente
sobre las superficies calientes. Esto pue-
de causar manchas permanentes.

• El producto debe limpiarse y secarse a
fondo después de cada operación. Así,
los restos de comida se limpiarán fácil-
mente y se evitará que estos residuos se
quemen cuando se vuelva a utilizar el
producto más adelante. De este modo,
se prolonga la vida útil del aparato y se
reducen los problemas más frecuentes.

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

• Algunos detergentes o productos de lim-
pieza dañan la superficie. Los productos
de limpieza inadecuados son: lejía, pro-
ductos de limpieza que contengan amo-
níaco, ácido o cloruro, productos de lim-
pieza a vapor, desincrustantes, quitaman-
chas y óxido, productos de limpieza abra-
sivos (limpiadores en crema, polvo para
fregar, crema para fregar, estropajo abra-
sivo y rascador, alambre, esponjas, pa-
ños de limpieza que contengan restos de
suciedad y detergente).

• Se necesita ningún material de limpieza
especial en la limpieza realizada después
de cada uso. Limpie el aparato con deter-
gente para platos, agua tibia y un paño
suave o una esponja y séquelo con un
paño seco.
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• Asegúrese de limpiar completamente
cualquier líquido restante después de la
limpieza y limpie inmediatamente cual-
quier alimento que salpique durante la
cocción.

• No lave ningún componente de su elec-
trodoméstico en un lavavajillas a menos
que se indique lo contrario en el manual
del usuario.

Para las placas de cocción:
• La suciedad ácida, como la leche, la pas-

ta de tomate y el aceite, puede provocar
manchas permanentes en las placas de
cocción y en los componentes de las zo-
nas de cocción, limpie los líquidos que se
desborden inmediatamente después de
enfriar la placa de cocción apagándola.

• Los quemadores tipo wok utilizados a al-
tas temperaturas pueden cambiar de co-
lor. Esto es normal.

• Mover algunos utensilios de cocina pue-
de provocar marcas metálicas en los so-
portes de las ollas. No deslice las sarte-
nes y ollas sobre la superficie.

• Como las tapas de la zona de cocción es-
tán en contacto directo con el fuego y ex-
puestas a altas temperaturas, es normal
que cambien y pierdan color con el tiem-
po. Esto no causa ningún problema al uti-
lizar la placa de cocción.

Inox - superficies inoxidables
• No utilice productos de limpieza que con-

tengan ácido o cloro para limpiar las su-
perficies y asas de acero inoxidable.

• La superficie de acero inoxidable puede
cambiar de color con el tiempo. Esto es
normal. Después de cada operación, lim-
pie con un detergente adecuado para la
superficie inoxidable o inox.

• Limpie con un paño suave y jabonoso y
un detergente líquido (que no raye) ade-
cuado para superficies inoxidables, te-
niendo cuidado de limpiar en una sola di-
rección.

• Elimine las manchas de cal, aceite, almi-
dón, leche y proteínas en las superficies
de vidrio e inox inmediatamente sin espe-
rar. Las manchas pueden oxidarse duran-
te largos períodos de tiempo.

• Los limpiadores rociados/aplicados a la
superficie deben limpiarse inmediata-
mente. Los limpiadores abrasivos que se
dejan en la superficie hacen que ésta se
vuelva blanca.

Superficies esmaltadas
• El horno debe enfriarse antes de limpiar

la zona de cocción. La limpieza en super-
ficies calientes puede crear un riesgo de
incendio y dañar la superficie del esmal-
te.

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

• Si el aparato tiene una función de limpie-
za con vapor fácil, puede realizar una lim-
pieza con vapor fácil para la suciedad li-
gera no permanente. (ver “Fácil limpieza
con vapor [} 48]”.)

• Para las manchas difíciles, se puede utili-
zar un limpiador para hornos y parrillas
recomendado en el sitio web de la marca
de su producto y un estropajo que no ra-
ye. No utilice un limpiador de horno exter-
no.

Superficies catalíticas
• Las paredes laterales del área de cocción

sólo pueden ser cubiertas con esmalte o
paredes catalíticas. Varía según el mode-
lo.

• Las paredes catalíticas tienen una super-
ficie mate y porosa. Las paredes catalíti-
cas del horno no deben ser limpiadas.

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

Las superficies de vidrio
• Cuando limpie las superficies de vidrio,

no use raspadores de metal duro y mate-
riales de limpieza abrasivos. Pueden da-
ñar la superficie de vidrio.

• Limpie el aparato usando detergente pa-
ra platos, agua tibia y un paño de microfi-
bra específico para superficies de vidrio y
séquelo con un paño de microfibra seco.
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• Si hay restos de detergente después de
la limpieza, límpielo con agua fría y sé-
quelo con un paño de microfibra limpio y
seco. Los restos de detergente pueden
dañar la superficie del cristal la próxima
vez.

• En ningún caso se deben limpiar los resi-
duos secos de la superficie de cristal con
cuchillos de sierra, lana metálica o uten-
silios similares para rascar.

• Puede eliminar las manchas de calcio
(manchas amarillas) de la superficie del
vidrio con un agente descalcificador dis-
ponible en el mercado, con un agente
descalcificador como el vinagre o el jugo
de limón.

• Si la superficie está muy sucia, aplique el
producto de limpieza sobre la mancha
con una esponja y espere mucho tiempo
para que actúe correctamente. A conti-
nuación, limpie la superficie del vidrio
con un paño húmedo.

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

Las piezas de plástico y las superficies
pintadas
• Limpie las piezas de plástico y las super-

ficies pintadas con detergente para vaji-
lla, agua tibia y un paño suave o una es-
ponja y séquelas con un paño seco.

• No utilice raspadores de metal duro ni
limpiadores abrasivos. Pueden dañar las
superficies.

• Asegúrese de que las juntas de los com-
ponentes del producto no queden húme-
das y con detergente. De lo contrario,
puede producirse corrosión en estas jun-
tas.

9.2 Limpieza de los accesorios
No introduzca los accesorios del producto
en el lavavajillas, salvo que se indique lo
contrario en el manual de instrucciones.

9.3 Limpieza de la placa de cocción
Limpieza de los quemadores de gas

1. Antes de limpiar la placa, quite los so-
portes de las ollas, las tapas de los que-
madores y las cabezas de la placa.

2. Limpie la superficie de la placa confor-
me a las recomendaciones incluidas en
la información general de limpieza en
función del tipo de superficie (esmalta-
da, vidrio, inox, etc.).

3. Limpie la cámara de quemador utilizan-
do un paño empapado en detergente o
con un cepillo suave que no arañe. Ase-
gúrese de que no queden restos de co-
mida.

4. Limpie las bujías de encendido y los ele-
mentos térmicos (en los modelos con
ignición y elemento térmico) utilizando
un paño bien apretado. Luego séquelas
utilizando un paño limpio. Asegúrese de
que la bujía y el elemento térmico estén
completamente secos.

5. Limpie las tapas y cabezales de los que-
madores con agua jabonosa después
de cada operación y luego séquelas.

6. En caso de manchas persistentes, man-
tenga las tapas y cabezales de los que-
madores en agua detergente o agua ja-
bonosa tibia por lo menos durante 15
minutos. Limpie utilizando un cepillo no
metálico que no raye.

7. Puede utilizar los productos de limpieza
Quick&Shine para el interior de los hor-
nos y parrillas, utilizados en superficies
esmaltadas y recomendados por el ser-
vicio autorizado, especialmente para las
manchas persistentes en las tapas es-
maltadas de los quemadores.

8. Mientras los limpia no permita que las
tapas de los quemadores entren en con-
tacto con detergentes agresivos tales
como agentes limpiadores para el inte-
rior del horno o descalcificadores, esto
puede causar decoloración.
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9. Limpie los soportes de ollas con agua
detergente y sin rascar, cepille suave-
mente después de cada operación y lue-
go séquelos.

10.Utilizar las tapas de los quemadores y
los soportes de las ollas cuando están
mojados, puede causar la formación de
manchas de cal persistentes como re-
sultado del calor. Antes de la operación
asegúrese de que se seca.

11.Ponga las cabezales de los quemado-
res, las tapas y los soportes de ollas,
respectivamente.

12.Al colocar los soportes de ollas, asegú-
rese de centrar los quemadores. En los
modelos con clavijas, coloque las clavi-
jas de la placa del quemador en las ra-
nuras para clavijas de los agarraderas.

Ensamblaje de las piezas de los quema-
dores

1. Después de limpiar los quemadores,
ponga las piezas tal y como aparece en
la figura.

2. Ponga la cabezal del quemador asegu-
rándose de que pasa a través de la bujía
de encendido del quemador (4). Gire la
cabezal del quemador a la derecha y a
la izquierda para asegurarse de que es-
tá asentada en la cámara del quemador.

3. Ponga la tapa del quemador en la cabe-
zal del quemador.

1 Tapa de quemador
2 Cabezal de quemador

3 Cámara de quemador
4 Bujía de encendido (en modelos con encendi-

do)

9.4 Limpieza del panel de control
• Al limpiar los paneles con mando, limpie

el panel y los mandos con un paño suave
y húmedo y séquelos con un paño seco.
No retire los pomos y las juntas de la par-
te inferior para limpiar el panel. El panel
de control y los mandos pueden estar da-
ñados.

• Durante la limpieza de los paneles inox
con mando, no utilice productos de lim-
pieza inox alrededor del mando. Los indi-
cadores que rodean el mando se pueden
borrar.

• Limpie los paneles de control táctil con
un paño suave húmedo y séquelos con
un paño seco. Si el aparato tiene una ca-
racterística de bloqueo de llave, fije el
bloqueo de llave antes de realizar la lim-
pieza del panel de control. De lo contra-
rio, puede producirse una detección inco-
rrecta en las teclas.

9.5 Limpiar el interior del horno
(área de cocción)

Siga los pasos de limpieza descritos en la
sección "Información general de limpieza"
según los tipos de superficie de su horno.
Limpiar las paredes laterales del horno
Las paredes laterales del área de cocción
sólo pueden ser cubiertas con esmalte o
paredes catalíticas. Varía según el modelo.
Si hay una pared catalítica, consulte la sec-
ción "Superficies catalíticas" para obtener
información.
Si su producto es un modelo con estantes
de alambre, retire los estantes de alambre
antes de limpiar las paredes laterales. A
continuación, complete la limpieza como
se describe en la sección "Información ge-
neral sobre la limpieza" según el tipo de su-
perficie de la pared lateral.
Para quitar los estantes de rejilla latera-
les:
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1. Retire la parte delantera del estante de
rejilla tirando de él en la pared lateral en
la dirección opuesta.

2. Tire del estante de rejilla hacia usted pa-
ra retirarlo completamente.

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

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

1. Retire todos los accesorios del interior
del horno.

2. Añada 500 ml de agua en la bandeja y
colóquela en el segundo estante del hor-
no.

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

Abra inmediatamente la puerta y limpie los
interiores del horno con una esponja o pa-
ño húmedo. El vapor saldrá al abrir la puer-
ta. Esto puede suponer un riesgo de que-
maduras. Tenga cuidado al abrir la puerta.

Para la suciedad persistente, limpie el pro-
ducto con detergente para platos, agua ti-
bia y un paño o esponja suave y séquelo
con un paño seco.

En la función de limpieza a vapor
fácil, se espera que el agua añadida
se evapore y condense en el inte-
rior del horno y en la puerta del hor-
no para ablandar la ligera suciedad
que se forma en su horno. La con-
densación que se forma en la puer-
ta del horno puede gotear alrededor
cuando se abre la puerta del horno.
En cuanto abra la puerta del horno,
limpie la condensación.

(Varía según el modelo del aparato. Puede
que no esté disponible en el aparato.) Des-
pués de la condensación en el interior del
horno, puede producirse un charco o hume-
dad en el canal de la piscina bajo el horno.
Limpie este canal de la piscina con un paño
húmedo después de su uso y séquelo.

9.7 Limpieza de la puerta del horno
Puede quitar la puerta del horno y los vi-
drios de la puerta para limpiarlos. La forma
de retirar las puertas y ventanas se explica
en las secciones "Retirar la puerta del hor-
no" y "Retirar los cristales interiores de la
puerta". Después de quitar los cristales in-
teriores de la puerta, límpielos con un de-
tergente para vajilla, agua tibia y un paño
suave o una esponja y séquelos con un pa-
ño seco. Para los residuos de cal que pue-
dan formarse en el cristal del horno, limpie
el cristal con vinagre y aclare.
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No utilice limpiadores abrasivos du-
ros, raspadores de metal, lana de
alambre o materiales blanqueado-
res para limpiar la puerta del horno
y el vidrio.

Quitar la puerta del horno

1. Abra la puerta del horno.

2. Abra los clips en el zócalo de la bisagra
de la puerta delantera a la derecha y a la
izquierda empujándolos hacia abajo co-
mo se muestra en la figura.

3. Los tipos de bisagras varían como (A),
(B), (C) según el modelo del producto.
Las siguientes figuras muestran cómo
abrir cada tipo de bisagra.

4. El tipo de bisagra (A) está disponible en
los tipos de puerta normales.

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

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

7. Lleve la puerta del horno a una posición
semiabierta.

8. Tire de la puerta retirada hacia arriba
para liberarla de las bisagras derecha e
izquierda y retírela.

Para volver a colocar la puerta, los
procedimientos aplicados al retirar-
la deben repetirse desde el final
hasta el principio, respectivamente.
Al instalar la puerta, asegúrese de
cerrar las abrazaderas en el zócalo
de la bisagra.

9.8 Retirar el cristal interior de la
puerta del horno

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

1. Abra la puerta del horno.

2. Retire el componente de plástico de la
sección superior de la puerta delantera
tirando de él hacia usted.
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3. Como se muestra en la ilustración, le-
vante suavemente el vaso más interno
(1) hacia 'A' y luego, retírelo tirando ha-
cia 'B'.

1 Vidrio interior 2* Vidrio interior (puede
no estar disponible
para su producto)

4. Si el aparato tiene un vidrio interior (2),
repita el mismo proceso para despren-
derlo (2).

5. El primer paso para reagrupar la puerta
es volver a montar el cristal interior (2).
Coloque el borde biselado del vaso para
que se encuentre con el borde biselado
de la ranura de plástico. (Si el aparato
tiene un cristal interior). El vidrio interior
(2) debe ser fijado a la ranura de plásti-
co más cercana al vidrio interior (1).

6. Al volver a montar el cristal interior (1),
preste atención a colocar la cara impre-
sa del cristal en el cristal interior. Es cru-
cial colocar las esquinas inferiores del
vidrio interior (1) para que se encuen-
tren con las ranuras de plástico inferio-
res.

7. Empuje el componente de plástico hacia
el marco hasta que se oiga un "clic".

9.9 Limpieza de la lámpara del horno
En caso de que se ensucie la puerta de cris-
tal de la bombilla del horno en el área de
cocción, límpiela con detergente para vaji-
lla, agua tibia y un paño suave o una espon-
ja y séquela con un paño seco. En caso de
fallo de la bombilla del horno, puede reem-
plazar la bombilla del horno siguiendo las
secciones que siguen.
Reemplazar la bombilla del horno
Advertencias generales

• Para evitar el riesgo de descarga eléctri-
ca antes de cambiar la lámpara del hor-
no, desconecte el producto y espere a
que el horno se enfríe. ¡Las superficies
calientes pueden causar quemaduras!

• Este horno se alimenta de una lámpara
incandescente de menos de 40 W, de
menos de 60 mm de altura, de menos de
30 mm de diámetro, o de una lámpara
halógena con casquillos G9 de menos de
60 W de potencia. Las lámparas son ade-
cuadas para el funcionamiento a tempe-
raturas superiores a 300 °C. Las lámpa-
ras para hornos se pueden adquirir en los
Servicios Autorizados o en los técnicos
autorizados. Este producto contiene una
lámpara de clase energética G.

• La posición de la bombilla puede diferir
de la que se muestra en la ilustración.

• La bombilla utilizada en este aparato no
es adecuada para su uso en la ilumina-
ción de las habitaciones del hogar. El
propósito de esta bombilla es ayudar al
usuario a ver la comida.

• Las lámparas utilizadas en este producto
deben soportar condiciones físicas extre-
mas, como temperaturas superiores a 50
°C.

Si su horno tiene una bombilla redonda,

1. Desconecte el aparato de la electrici-
dad.

2. Retire la tapa de cristal girándola en
sentido contrario a las agujas del reloj.

3. Si la bombilla del horno es del tipo (A)
que se muestra en la ilustración de aba-
jo, gire la bombilla del horno como se
muestra en la ilustración y reemplácela
por una nueva. Si se trata de un modelo
de tipo (B), extráigalo como se muestra
en la figura y sustitúyalo por uno nuevo.
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4. Vuelva a colocar la cubierta de vidrio.
Si el horno tiene una bombilla cuadrada,

1. Desconecte el aparato de la electrici-
dad.

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

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

4. Si la bombilla del horno es del tipo (A)
que se muestra en la ilustración de aba-
jo, gire la bombilla del horno como se
muestra en la ilustración y reemplácela
por una nueva. Si se trata de un modelo
de tipo (B), extráigalo como se muestra
en la figura y sustitúyalo por uno nuevo.

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

10 Solución de problemas
En caso de que el problema persista des-
pués de seguir las instrucciones de esta
sección, póngase en contacto con su pro-
veedor o con un Servicio Técnico Autoriza-
do. Nunca intente reparar su producto us-
ted mismo.
El vapor se emite durante el funcionamien-
to del horno.
• Es normal ver vapores durante el funcio-

namiento. >>> Esto no es un error.
Aparecen gotas de agua durante la cocción
• El vapor generado durante la cocción se

condensa al entrar en contacto con su-
perficies frías del exterior del producto y
puede formar gotas de agua. >>> Esto no
es un error.

Los sonidos metálicos se escuchan mien-
tras el producto se calienta y se enfría.
• Las partes metálicas pueden expandirse

y emitir sonidos cuando se calientan. >>>
Esto no es un error.

El producto no funciona.
• Es posible que el fusible esté defectuoso

o fundido. >>> Revise los fusibles en la
caja de fusibles. Si es necesario, cámbie-
los o reactívelos.

• Es posible que el aparato no esté enchu-
fado a la toma de corriente (con toma de
tierra). >>> Compruebe si el aparato está
conectado a la toma de corriente.

• (Si hay temporizador en su aparato) Las
teclas del panel de control no funcionan.
>>> Si su producto tiene una cerradura de
llave, el bloqueo de llave puede estar acti-
vado, desactive el bloqueo de llave.

La luz del horno no está encendida.
• La lámpara del horno puede estar defec-

tuosa. >>> Reemplace la lámpara del hor-
no.

• No hay electricidad. >>> Asegúrese de
que la red eléctrica está operativa y com-
pruebe los fusibles en la caja de fusibles.
Si es necesario, cambie los fusibles o re-
actívelos.
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El horno no está calentando.
• El horno no puede ajustarse a una fun-

ción y/o temperatura de cocción específi-
ca. >>> Ajuste el horno a una función y/o
temperatura de cocción específica.

• En los modelos con temporizador, el
tiempo no se ajusta. >>> Ajustar la hora.

• No hay electricidad. >>> Asegúrese de
que la red eléctrica está operativa y com-
pruebe los fusibles en la caja de fusibles.
Si es necesario, cambie los fusibles o re-
actívelos.

No hay chispa de encendido.
• No hay corriente. >>> Compruebe los fu-

sibles en la caja de fusibles.
• Para los modelos con temporizador, la

hora no está configurada. >>> Establezca
la hora.
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