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Informacion de seguridad

* Esta seccién contiene
instrucciones de seguridad
que ayudaran a prevenir
cualquier riesgo de lesiones
personales o dafios
materiales.

* Este aparato puede ser
utilizado por nifios de 8
afos de edad y mayores, y
por personas
discapacidades fisicas,
sensoriales o mentales, o
que carezcan de

experiencia y conocimientos,

siempre que sean
supervisados o entrenados
sobre el uso sequro y los
peligros del aparato.

* Los nifios no deben jugar
con el aparato.

* Este aparato no debe ser
utilizado por personas con
capacidad fisica, sensorial o
mental limitada (incluidos
los nifios), a menos que se
les mantenga bajo
supervision o reciban las
instrucciones necesarias.

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

normativa eléctrica 'y
separando todos los polos
de la red.

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

« ADVERTENCIA: Antes de

sustituir la bombilla del
horno, asegurese de
desconectar el aparato de la
red eléctrica para evitar el
riesgo de descarga eléctrica.
Para evitar el
sobrecalentamiento, el
aparato no debe instalarse
detras de puertas
decorativas.



* ADVERTENCIA: Mientras el
aparato esté funcionando,
las partes expuestas se
calentaran. No toque el
aparato ni los elementos
calefactores. Los nifios
menores de 8 aflos no
deben acercarse al aparato
sin un adulto.

* No limpie el aparato con
limpiadores de vapor.

* No use limpiadores
abrasivos fuertes,
raspadores de metal, lana
de alambre o materiales
con blanqueador para
limpiar el vidrio de la puerta
delantera del horno / (si
esta presente) el vidrio de la
puerta superior del horno.
Estos materiales pueden
causar que las superficies
de vidrio se rayeny se
rompan.

« PRECAUCION: Para una
correcta instalacién,
consulte el item
“Instalacién”.

» PRECAUCION: Antes de
realizar cualquier operacién
de mantenimiento,
desconecte el aparato de la
alimentacién. Realice

mantenimiento del aparato
periédicamente.

Uso de Accesorios: Es
importante que la parrillay
la bandeja se coloquen
correctamente en los
estantes de rejilla. Para
obtener informacién
detallada, consulte la
seccion “Uso de accesorios”.
Si el aparato se transfiere a
otra persona o se utiliza de
segunda mano, el manual
de instrucciones, las
etiquetas del aparato, otros
documentos pertinentes y
los accesorios deben
entregarse con el aparato.
Nuestra empresa no se
hace responsable de los
dafios que puedan
producirse por el
incumplimiento de estas
instrucciones.

El incumplimiento de estas
instrucciones anulara
cualquier garantia.

AHaga que los trabajos de
instalacion y reparacién
sean realizados siempre por
el fabricante, el servicio
autorizado o la persona
indicada por el importador.
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« A\Utilice inicamente piezas
de repuesto y accesorios
originales.

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

« ANo realice modificaciones
técnicas en el aparato.

APropésito del uso

* Este aparato esta disefiado
para uso en el hogar. No es
adecuado para uso
comercial.

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

* ADVERTENCIA: Este
aparato debe utilizarse
Unicamente para cocinar.
No debe ser usado para

diferentes propésitos, como

calentar la habitacion.
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* El horno puede usarse para
descongelar, hornear, freir
y asar alimentos.

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

ASeguridad de los nifios,
las personas vulnerables y
las mascotas

* La limpiezay el
mantenimiento del usuario
no deben ser realizados por
nifos a menos que haya
alguien que los supervise.

* Los nifios deben ser
supervisados para asegurar
que no jueguen con el
aparato.

* Los aparatos eléctricos son
peligrosos para nifios 'y
mascotas. Los nifios y las
mascotas no deben jugar,
trepar o entrar en el
aparato.

* No coloque objetos que los
nifos puedan alcanzar
sobre el aparato.

* ADVERTENCIA: Durante el
uso, las superficies
accesibles del aparato estan



calientes. Mantenga a los
niflos alejados del aparato.

* Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance
de los nifios. Existe un
riesgo de lesiones y asfixia.

* Cuando la puerta esté
abierta, no coloque ningun
objeto pesado sobre ella ni
permita que los nifios se
sienten sobre ella. Puede
hacer que el horno se
vuelque o que se dafien las
bisagras de la puerta.

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

ASeguridad eléctrica

* Enchufe el aparato en una
toma de corriente con
conexion a tierra protegida
por un fusible que coincida
con los valores de corriente
indicados en la etiqueta de
tipo. Haga que la instalacion
de la toma de tierra sea
hecha por un electricista
calificado. No utilice el
aparato sin conexion a

tierra de acuerdo con las
requlaciones locales /
nacionales.

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

Enchufe el aparato en una
toma de corriente que
cumpla con los valores de
voltaje y frecuencia
especificados en la etiqueta
de tipo.

(Si su producto no tiene un
cable de alimentacion)
Utilice unicamente el cable
de conexion especificado en
la seccion "Especificaciones
técnicas".

No atasque el cable de
alimentacién debajoy
detras del aparato. No
ponga un objeto pesado en
el cable de alimentacién. El
cable de alimentacién no
debe doblarse, aplastarse ni
entrar en contacto con
ninguna fuente de calor.
Mientras el horno esta
funcionando, su superficie
posterior también se
calienta. Los cables de
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alimentacién no deben
tocar la superficie posterior,
las conexiones pueden
estar dafadas.

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

« Utilice sdlo el cable original.
No utilice cables o
alargadores cortados o
dafiados.

* Desenchufe el aparato o
apague el fusible de la caja
de fusibles.

(Si su producto tiene un

enchufe)

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

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

* Asegurese de que el
enchufe del aparato esté
bien conectado a la toma de
corriente para evitar la
formacion de arcos
eléctricos.

ASeguridad enel

transporte

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

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

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

* No coloque otros objetos
sobre el aparato y llévelo en
posicion vertical.

« Cuando necesite
transportar el aparato,
envuélvalo con material de
embalaje de plastico de
burbujas o cartén gruesoy
péguelo con cinta adhesiva.
Asegure el aparato con
cinta adhesiva para evitar
que las partes removibles o



moviles del aparato y el
aparato se dafien.

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

ASeguridad dela

instalacion

* Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté
dafado. Si el aparato esta
dafado, no lo instale.

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

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

ASeguridad de uso

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

+ Si no utiliza el aparato
durante mucho tiempo,
desenchufelo o apague el

fusible de la caja de fusibles.

* No utilice aparatos
defectuosos o dafados. En
caso de que la haya,

desconecte las conexiones
de electricidad / gas del
aparato y llame al servicio
técnico autorizado.

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

No se suba al aparato para
alcanzar algo o por
cualquier otra razén.

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

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

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

Las bisagras de la puerta
del aparato se mueveny se
aprietan al abriry cerrar la
puerta. Al abrir/cerrar la
puerta, no sujete la pieza
con las bisagras.
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AAdvertencias sobre la

temperatura

* No coloque materiales
inflamables/explosivos
cerca del aparato, ya que
los bordes estaran calientes
mientras esté funcionando.

« Como el vapor puede ser
exhalado, manténgase
alejado mientras abre la
puerta del horno. El vapor
puede quemar la mano, la
cara y/o los ojos.

* El aparato puede estar
caliente durante su uso. No
toque los compartimentos
calientes, las partes
interiores del horno, los
elementos calefactores, etc.

+ Cuando coloque alimentos
en el horno caliente, retire
los alimentos, etc., utilice
siempre guantes de cocina
resistentes al calor.

AUSO de accesorios

* Los accesorios pueden
dafiar el cristal de la puerta
al cerrar la puerta del
aparato. Empuje siempre
los accesorios hasta el final
del area de coccion.
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ASeguridad en la cocina

* Tengan cuidado cuando
usen alcohol en la comida.
El alcohol se evapora a altas
temperaturas y puede
incendiarse cuando se
expone a superficies
calientes, provocando un
incendio.

* Los residuos de comida,
aceite, etc. en el area de
coccién pueden incendiarse.
Antes de cocinar, elimine la
suciedad gruesa.

* Peligro de intoxicacién
alimentaria: No mantenga
la comida en el horno por
mas de una hora antes y
después de la coccion. De lo
contrario, puede causar
intoxicacion alimentaria o
enfermedades.

* No caliente latas cerradas y
tarros de cristal. La presién
acumulada puede causar
que el frasco reviente.

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



los trozos excesivos de
papel antigrasa que
cuelgan del accesorio o del
recipiente para evitar el
riesgo de tocar los
elementos calefactores del
horno. Nunca utilice papel
antigrasa a una
temperatura de horno
superior a la temperatura
maxima de uso especificada
en el papel antigrasa que
esta utilizando. No colocar
nunca papel antigrasa en la
base del horno.

No coloque bandejas de
coccidn, placas o papel de
aluminio directamente en la
parte inferior del horno. El
calor acumulado puede
dafiar la base del horno.
Cierre la puerta del horno
durante el asado. Las
superficies calientes

pueden causar quemaduras!

* Los alimentos no aptos para
asar a la parrilla conllevan
un riesgo de incendio. Asa
solo la comida que es
adecuada para el fuego
pesado de la parrilla.
Ademas, no coloque la
comida demasiado lejos en
la parte posterior de la
parrilla. Esta es la zona mas
caliente y los alimentos
grasos pueden incendiarse.

ASeguridad durante el

mantenimientoy la

limpieza

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

* No lave nunca el aparato

pulverizdndolo o echandole
agua. Hay un riesgo de
descarga eléctrica!
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Descripcion del Producto

Panel de control
Bombilla

Estantes de cocina
Puerta

Asa

u A W N =

Calentador inferior (placa de acero
inferior)

Posiciones de estante
Calentador superior
Los agujeros de ventilacion

<T <z
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Introduccién y uso del panel de mandos del aparato
En este apartado encontrara la vista general y los usos basicos del panel de mandos
del aparato. En funcién del tipo o modelo de aparato, puede haber diferencias en las

imagenes y algunas caracteristicas.
Control del horno

P
/\

0/ _E

1 Perilla de seleccién de funciones

2 Perilla de temperatura

3 bombilla de termostato

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

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

220/

N\ A 150
I\ 180°
ZOE'

Perilla de temperatura

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

Indicador de temperatura

Puede comprender la temperatura
interior del horno a partir de la bombilla
de temperatura. La bombilla de
temperatura se encuentra en el panel de
control. La bombilla de temperatura se
enciende cuando el aparato se iniciay la
bombilla de temperatura se apaga
cuando alcanza la temperatura ajustada.
Cuando la temperatura en el interior del
horno desciende por debajo de la
temperatura establecida, la bombilla de
temperatura se enciende de nuevo.
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Primer uso

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

Conexioén eléctrica
Cable de conexion al producto:

EN/ES| FOR CHILE / PARA CHILE EN/ES|FOR COLOMBIA / PARA COLOMEIA
SUPPLY CORD CONENCTION DIAGRAM SUPPLY CORD CONENCTION DIAGRAM |
ATENCION: DIAGRAMA DE CONEXION ATENCION: DIAGRAMA DE CONEXION
DEL CABLE DE ALIMENTACION DEL CABLE DE ALIMENTACION
2040V ~ UOV2AC~
1PHASE/ | 50/60 He 2PHASE/|  50/60 Hz
1FASE 2FASES ‘
LB R
(e [
= 8 = 1|©
2 0 0
SUPPLY SUPPLY
(CORDInot Includad) CORDot Included)
CABLEDE . CABLEDE .
ALIMENTACION ALIMENTACION
(no incluido) (no incluido)

Tipo de cable y seccion transversal

utilizada/adecuada para su uso en el

producto: min.HO5VV-FG 3x1,5 mm?

En caso de conexién monofasica
(Chile);

Conecte los hilos de la forma que se

indica a continuacién:

+ Cable marrén = L (Fase)

+ Cable azul = N (Neutro)

+ Cable verde/amarillo = (E) @ (Tierra)

En caso de conexién bifasica sin

neutro(Colombia);

Conecte los hilos de la forma que se

indica a continuacién:

+ Cable negro=11

+ Cablerojo=12

+ Cable verde = (E) @ (Tierra)

Primera limpieza

1. Retire todos los materiales de
embalaje.

2.Retire todos los accesorios del horno
que se encuentran dentro del aparato.
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3.Encienda el aparato durante 30
minutos y luego apaguelo. De esta
manera, los residuos y capas que
puedan haber permanecido en el
horno durante la produccién se
queman y se limpian.

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

5.Espere a que el horno se enfrie.

6.Limpie las superficies del aparato con
un pafio o esponja himedosy
séquelas con un pafio.

Antes de utilizar los accesorios;

Limpie los accesorios que retire del

horno con agua detergente y una

esponja de limpieza suave.

AVISO La superficie podria resultar
dafiada por la accién de
algunos detergentes o
agentes de limpieza. No
utilice detergentes agresivos,
polvos/cremas limpiadoras, ni
tampoco ningun objeto
afilado.

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

AVISO



Como usar el horno

Informacidén general sobre el
uso del horno

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

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

El ventilador de enfriamiento continda
funcionando durante el funcionamiento
del horno o después de que el horno se
apaga (aproximadamente 20-30
minutos). Si cocina programando el
temporizador del horno, al final del
tiempo de coccion, el ventilador de
refrigeracion se apaga con todas las
funciones. El tiempo de funcionamiento
del ventilador de enfriamiento no puede
ser determinado por el usuario. Se
enciende y apaga automaticamente. Esto
no es ningun error.

La luz del horno

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

Funcionamiento de la unidad
de control del horno

Encender el horno
Cuando seleccione una funcién de
funcionamiento con la que desee cocinar
con el mando de seleccién de funciones y
fije una temperatura determinada con el
mando de temperatura, el horno
comenzara a funcionar.
Apagar el horno
Puede apagar la cdmara de coccién
girando el botén de seleccién de
funciones y el botén de temperatura a la
posicién de apagado (arriba).
Seleccion de la temperatura y de la
funcién de funcionamiento de la
camara de coccién
Puede cocinar con el control manual
(bajo su control) seleccionando la
temperaturay la funcién de
funcionamiento especificas de su
alimento.
Ejemplo:

P ®

o

/_\

1. Seleccione la funcidén operativa que
desea cocinar mediante el botén de
seleccién de funciones.

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

» Su horno comenzara a funcionar

inmediatamente con la funciény

temperatura seleccionadas y la bombilla
de temperatura se encendera. Cuando la
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temperatura en el interior del horno coccion y apagarla. Cuando termine de

alcanza la temperatura ajustada, la cocinar, apague el horno girando la
bombilla de temperatura se apaga. La perilla de seleccién de funciones y la
camara de coccién no se apaga perilla de temperatura a la posicion de
automaticamente después de iniciar la apagado (arriba).

coccién. Usted mismo debe controlar la

Funciones de funcionamiento del horno

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

Rango de
temperatura Descripcion y uso
(&9)

Simbolo de Descripcién

la funcion de la funcién

Los alimentos se calientan desde
arriba y desde abajo al mismo

posssssmesn Calentamiento .
superior e * tiempo. Adecuado para pastelesy
J— inferior guisos en moldes de panaderia o

pasteles y pasteles. La cocina se
hace con una sola bandeja.
Sélo el calentamiento inferior esta
activado.Es adecuado para los
alimentos que necesitan ser
* dorados en la parte inferior.
Esta funcidn también debe
utilizarse para una facil limpieza
con vapor.
La pequefia parrilla del techo del
horno funciona. Es adecuado para
asar a la parrilla cantidades mas
pequefas.
La gran parrilla del techo del horno
* funciona. Es adecuado para asar en
grandes cantidades.

Calentamiento
inferior

g |l fIl

Parrilla baja *

{

Parrilla
completa

* Su aparato funciona en el rango de
temperatura especificado en el mando
de temperatura.
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Uso de accesorios del aparato

Estantes de cocina

Hay 5 niveles de posicion de los estantes
en el area de coccién. También puede
ver el orden de los estantes en los
numeros del marco frontal del horno.

Q

Colocando la parrilla en los estantes
de coccion

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

—
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Colocando la bandeja en los estantes
de la cocina

También es crucial colocar las bandejas
en los estantes laterales de forma
adecuada. La bandeja tiene una
direccién al colocarla en la estanteria.
Mientras se coloca la bandeja en el
estante deseado, su lado disefiado para
sujetar debe estar en el frente.

Funcién de tope de la parrilla

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

Z
2

HA

=

Bloqueo para nifios

La puerta del horno de la cocina dispone
de un sistema de bloqueo para nifios.
Para abrir la puerta del horno, tire del
botdn de plastico ligeramente hacia
arriba y tire del asa de la puerta. Al cerrar
la puerta, el bloqueo para nifios entrara
en accion automaticamente.
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Informacion general sobre la coccion

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

Advertencias generales sobre
la coccién en el horno

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

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

Los valores de temperatura y tiempo
de coccidn indicados para los
alimentos pueden variar segun la
receta y la cantidad. Por esta razon,
estos valores se dan como rangos.
Retire siempre del horno los accesorios
no utilizados antes de comenzar a
cocinar. Los accesorios que
permanecen en el horno pueden
impedir que su comida se cocine a los
valores correctos.

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

El uso de los accesorios suministrados
asegura que se obtenga el mejor
rendimiento de la cocina. Tenga en
cuenta siempre las advertencias e
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informaciones del fabricante para los
utensilios de cocina externos que vaya
a utilizar.

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

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

Pasteles y alimentos para el horno

Informacion general

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

+ Si serecomienda el precalentamiento
en la mesa de coccién, asegurese de
poner los alimentos en el horno
después del precalentamiento.

+ Siva a cocinar usando utensilios de
cocina en la parrilla, coléquelos en el
centro y no cerca de la pared trasera.

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

+ La coccién de cada receta puede variar
dependiendo de la cantidad de
alimentos y del tamafio de los
utensilios de cocina.

* Los moldes de metal, ceramica y vidrio
prolongan el tiempo de cocciény la
superficie inferior de los alimentos de
pasteleria no se dora uniformemente.



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

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

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

+ Cocine los alimentos recomendados en
la mesa de coccién con una sola
bandeja.

Consejos para hornear pasteles

+ Sila tarta esta demasiado seca,
aumente la temperatura en 10°C y
reduzca el tiempo de coccién.

+ Si el pastel estda himedo, use una
pequeiia cantidad de liquido o reduzca
la temperatura en 10°C.

+ Sila parte superior de la tarta esta
quemada, coléquela en el estante
inferior, baje la temperatura 'y
aumente el tiempo de horneado.

Tabla de coccidn para reposteria y alimentos a hornear

Funcién de

Comida Accesorio a utilizar

funcionamiento

+ Si se cocina bien por dentro pero el

exterior esta pegajoso, use una
cantidad menor de liquido, reduzca la
temperatura y aumente el tiempo de
coccién.

Consejos para cocinar pasteles
+ Si la masa esta demasiado seca,

aumente la temperatura en 10°C y
reduzca el tiempo de coccién.
Humedezca las hojas de masa con una
salsa compuesta de leche, aceite,
huevo y mezcla de yogur.

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

Si la masa esta dorada en la superficie
pero el fondo no esta cocido,
asegurese de que la cantidad de salsa
que va a utilizar para la masa no es
demasiado en el fondo de la masa.
Para un dorado uniforme, intente
repartir la salsa de manera uniforme
entre las hojas de masa y la masa.
Hornee su pasteleria en la posicion y la
temperatura adecuadas segun la tabla
de coccion. Si la parte inferior alin no
esta lo suficientemente dorada,
coléquela en un estante inferior para la
préxima coccién.

Tiempo de
coccién
(min.)
(aprox.)

Posicién de
E}
estanteria

Temperat
ura (°C)

P | . . | i
aste e en Bandeja estandar* ca e.ntam.lentg 3 180 30...40
bandeja superior e inferior
Tortasenel  Molde de Pastel en Cale.ntam.lentg 2 180 30 .. 40
moho la parrilla** superior e inferior
P fi . . | i
equenos Bandeja estandar* ca e.ntam.lentg 3 160 25..35
pasteles superior e inferior
Molde redondo para
. ,de 2 I i
Bizcocho ~ \ortes:de26cmde - Calentamiento 2 160 30..40
didmetro con pinza superior e inferior
en la parrilla**
B j | i
Galletas andeja de Calentamiento 3 170 25..35

reposteria*

superior e inferior
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Tiempo de

” Posicién de iy
. . . Funcién de Temperat coccion
Comida Accesorio a utilizar : " la o X
funcionamiento . ura (°C) (min.)
estanteria
(aprox.)
Masa de . . Calentamiento
. Bandeja estandar* A s 2 200 35..45
reposteria superior e inferior

I -
Masa Bandeja estandar* ca e.ntam.lentc.J 2 200 20...30
superior e inferior

I -
Panintegral  Bandeja estandar* ca e.ntam.lentc.J 3 200 30...40
superior e inferior

Molde rectangular .
9 Calentamiento

Lasafia de vidrio/metal en la A . . 203 200 30...40
superior e inferior

parrilla**
Molde redondo de
Tarta de meta! pegro, 20 cm Cale.ntam.lentc.J 5 180 50 .70
manzana de didmetro en la superior e inferior
parrilla**

| .
Pizza Bandeja estandar* Calentamiento 2 200..220  10..20
superior e inferior

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

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

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

Carne, pescado y aves de corral * Después de que el tiempo de coccion

Los puntos clave del tostado haya terminado, deje la cz.arne en el

+ Sazonar con jugo de limén y pimienta horno durante unos 10 minutos. El
antes de cocinar todo el pollo, pavoy jugo dela carne se distribuye mejor a
trozos grandes de carne aumentars el la carne frita y no sale cuando se corta
rendimiento de la coccion. la carne.

+ Se tarda de 15 a 30 minutos mas en El pescado debe colocarse en un

cocinar la carne deshuesada que el estante o!e nivel medio o bajo en un
filete frito plato resistente al calor.

+ Debe calcular unos 4 o 5 minutos de + Cocine los alimentos recomendados en

tiempo de coccién por cada centimetro :: mdes_a de coccién con una sola
de grosor de la carne. andeja.

Tabla de coccién para carne, pescado y aves

Posicio Tiempo de
Comida Accesorio a utilizar Fu.ncwn .de nde la Temperatura (°C) coceion
funcionamiento estante (min.)
ria (aprox.)
Bistec Calentamiento 15 mins. 250/max,
(entero) / Bandeja estandar* 3 a continuaciéon 60 ... 80

superior e inferior

Asado (1 kg) 180...190
Jarrete de Calentamiento 15 mins. 250/max,
cordero (1.5-  Bandeja estandar* suberior e inferior 3 a continuacién 110 ...120
2.0 kg) P 170
illa*
Parrilla h ) 15 mins. 250/makx,
Pollo asado Ponga una bandeja Calentamiento ) .
) . ) 2 a continuaciéon 60 ... 80
(1.8-2 kg) en un estante superior e inferior 190
inferior

20/ES



Funcién de
funcionamiento estante

Comida Accesorio a utilizar

Calentamiento

Posicié
nde la

Tiempo de
coccién
(min.)
(aprox.)

Temperatura (°C)

ria
25 mins. 250/max,

Pavo (5.5kg)  Bandeja estandar* A s a continuacién 150 ... 210
superior e inferior
180...190
Parrilla®
Pescados Ponga una bandeja Calentamiento 200 20...30

en un estante
inferior

superior e inferior

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

* Es posible que estos accesorios no se incluyan en el aparato.
** Estos accesorios no estan incluidos en el aparato. Son accesorios disponibles en el mercado.

Parrilla

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

especialmente adecuados para la parrilla.

Advertencias generales
* Los alimentos no aptos para asar a la

parrilla conllevan un riesgo de incendio.

Asa sélo la comida que es adecuada
para el fuego pesado de la parrilla.
Ademas, no coloque la comida
demasiado lejos en la parte posterior
de la parrilla. Esta es la zona mas
caliente y los alimentos grasos pueden
incendiarse.

+ Cierre la puerta del horno durante el
asado. No asar nunca con la puerta
del horno abierta. Las superficies
calientes pueden causar
quemaduras!

Tabla de parrilla

Los puntos clave de la parrilla

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

+ Colocar las piezas a asar en la parrilla o
en la bandeja de la parrilla
distribuyéndolas sin exceder las
dimensiones del calentador.

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

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

. Posicion de Tiempo de
. Accesorio a Temperatura . .
Comida ", E] coccién (min.)
utilizar . (°C)

estanteria (aprox.)

Pescados Parrilla 4-5 250 20...25

Trozos de pollo Parrilla 4-5 250 25...35
Albondigas (ternera) -12 Parrilla 4 250 20...30

piezas

Chuletas de cordero Parrilla 4-5 250 20...25
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Posicion de Tiempo de

. Accesorio a Temperatura . .
Comida - F] o coccién (min.)
utilizar . (§9)

estanteria (aprox.)

Carne - (en rodajas) 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.

Voltear los trozos de comida después de la mitad del tiempo total de coccion.

Alimentos de prueba EN 60350-1 para facilitar las pruebas
del aparato a los institutos de control.

+ Cocine los alimentos recomendados en
la mesa de coccién con una sola
bandeja.

+ Los alimentos de esta tabla de coccion
se preparan de acuerdo con la norma

Tabla de coccién para alimentos de prueba

s Tiempo de
. Posicion iy
. . . Funcién de Temperatura coccion
Comida Accesorio a utilizar : X dela X
funcionamiento . (§9) (min.)
estanteria
(aprox.)
Shortbread Calentamiento
(galleta Bandeja estdndar* superior e 3 140 20...30
dulce) inferior
Pequefios Calentamiento
N Bandeja estdndar* superior e 3 160 25..35
pasteles ISP
inferior

Molde redondo para

Calentamiento
tartas, de 26 cm de

Bizcocho L . superior e 2 150 30..40
didmetro con pinza en la ISP
) inferior
parrilla**
Tarta de Molde redondo de metal  Calentamiento
negro, 20 cm de superior e 2 180 50...70
manzana ” - e
didmetro en la parrilla** inferior

Se recomienda precalentar todos los alimentos.
* Es posible que estos accesorios no se incluyan en el aparato.
** Estos accesorios no estan incluidos en el aparato. Son accesorios disponibles en el mercado.

Parrilla

Ti
. Accesorio a Posicion dela  Temperatura |e.rr|po d.e
Comida .. 2 o coccién (min.)
utilizar estanteria (9]
(aprox.)
Tostar pan Parrilla 4 250 1..4
Albéndigas (ternera) - Parrilla 4 250 20....30
12 piezas

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

22/ES



Cuidado y limpieza

Informacidén general de
limpieza
A\ Advertencias generales

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

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

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

No utilice aparatos de limpieza a vapor
para la limpieza.

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

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

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

No lave ninglin componente de su
aparato en el lavavajillas.

Inox y superficies inoxidables
+ No utilice agentes de limpieza acidos o

con cloro para limpiar superficies y
mangos inoxidables o inoxidables.

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

Limpie con un pafo suave y jabény
detergente liquido (que no se raye)
apropiado a la superficie inox,
teniendo cuidado de limpiar en una
direccion.

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

Superficies esmaltadas
+ Después de cada uso, limpie las

superficies esmaltadas con detergente
para vajilla, agua tibia y un pafio suave
0 una esponja y séquelas con un pafio
seco.

Si el aparato tiene una funcién de
limpieza con vapor facil, puede realizar
una limpieza con vapor facil para la
suciedad ligera no permanente. (Ver el
apartado "Limpieza facil con vapor")
En caso de manchas persistentes, se
puede utilizar el limpiador para hornos
y parrillas recomendado en el sitio web
de la marca de su producto y un pafio
para fregar que no raye. No utilice un
limpiador de horno externo.

El horno debe enfriarse para su
limpieza en el area de coccion. La
limpieza en superficies calientes creara
tanto peligro de incendio como de
dafios con la superficie esmaltada.
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Las superficies de vidrio

+ Cuando limpie las superficies de vidrio,
no use raspadores de metal duroy
materiales de limpieza abrasivos.
Pueden dafar la superficie de vidrio.

+ Limpie el aparato utilizando
detergente para vajillas, agua tibia 'y
un pafo de microfibra especial para
superficies de vidrio y seque con un
pafio de microfibra seco.

+ Si hay residuos de detergente después
de la limpieza, limpielos con agua friay
séquelos con un pafio de microfibra
limpio y seco. Los residuos de
detergente pueden dafiar la superficie
del vidrio la préxima vez.

+ Bajo ninguna circunstancia se debe
limpiar el residuo seco de la superficie
del vidrio con cuchillos dentados, lana
de alambre o herramientas de raspado
similares.

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

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

+ Las decoloraciones y manchas en la
superficie del vidrio son normalesy no
defectos.

Las piezas de plastico y las superficies

pintadas

+ Limpie las piezas de plastico y las
superficies pintadas con detergente
para vajilla, agua tibia y un pafio suave
0 una esponja y séquelas con un pafio
seco.
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* No utilice raspadores de metal duro ni
limpiadores abrasivos. Puede dafiar las
superficies.

+ Asegurese de que las juntas de los
componentes del aparato no se dejen
himedas ni con detergente. Si no,
puede producirse corrosién en estas
juntas.

Limpieza de los accesorios

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

Limpiar el panel de control

« Cuando limpie los paneles con control
de perillo, limpie el panel y las perillas
con un pafio himedo y suave y
séquelos con un pafio seco. No quite
las perillas y las juntas de debajo para
limpiar el panel de control. El panel de
control y las perillas pueden estar
dafiados.

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

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

Limpiar el interior del horno

(area de coccidn)

Siga los pasos de limpieza descritos en la
seccion "Informacidn general de
limpieza" segun los tipos de superficie de
su horno.

Facil limpieza con vapor
Asegura una facil limpieza porque la
suciedad (habiendo esperado no



demasiado tiempo) se ablanda con el

vapor que se forma en el interior del

horno y las gotas de agua se condensan

en las superficies internas del horno.

1. Retire todos los accesorios del interior
del horno.

2.Vierte 500 ml de agua en la bandeja
del horno y coloca la bandeja en la
seqgunda bandeja del horno.

p
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3.Ponga el horno en modo de limpieza
facil con vapor y hagalo funcionar a
100°C durante 15 minutos.
Abra la puerta inmediatamente y limpie
las superficies internas del horno con
una esponja o un pafio humedo. Al abrir
la puerta, saldra vapor. Esto puede crear
un riesgo de quemaduras. Tengan
cuidado al abrir la puerta del horno.
Utilice agua tibia con liquido de lavado,
un pafio suave 0 una esponja para
limpiar la suciedad persistente y limpiela
con un pafio seco.

Durante el modo de limpieza con
vapor facil, el agua que esta en la
piscina en la base del horno para
ablandar los residuos / suciedad
levemente formados dentro de la
cavidad del horno se evaporaray
condensara en la cavidad del horno
y en el vidrio interior de la puerta del
horno, por lo que el agua puede
gotear. cuando se abre la puerta del
horno. Limpie la condensacién tan
pronto como se abra la puerta del
horno.

Después de la condensacién en el horno,
puede haber agua o humedad en el
canal de la piscina debajo del horno.
Después de su uso, limpie este canal de
piscina con un pafio hiumedo y luego
séque;lo.

L‘ L J!

Limpiar la puerta del horno

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

Puede quitar la puerta del horno y los
vidrios de la puerta para limpiarlos. La
forma de retirar las puertas y ventanas
se explica en las secciones "Retirar la
puerta del horno" y "Retirar los vidrios
interiores de la puerta". Después de
quitar los cristales interiores de la puerta,
limpielos con un detergente para vajilla,
agua tibia y un pafio suave o una
esponja y séquelos con un pafio seco.
Limpie el cristal con vinagre y luego
enjuaguelo contra los residuos de cal
que se puedan producir en el cristal del
horno.
Quitar la puerta del horno
1. Abra la puerta del horno.
2.Abrir las pinzas de la bisagra de la
puerta delantera a la derecha e
izquierda presionando hacia abajo
como se muestra en la ilustracion.

25/ES



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

B - Bloqueo de la bisagra - posicién

abierta

3.Lleve la puerta del horno a una
posiciéon semiabierta.

" 3.Como se muestra en la ilustracion,
| levante suavemente el vaso mas

’ j interno (1) hacia 'A' y luego, retirelo
|

| B

tirando hacia 'B'.

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

Para volver a colocar la puerta, los
procedimientos aplicados al
retirarla deben repetirse desde el
final hasta el principio,
respectivamente. Al instalar la

puerta, asegUrese de cerrar las 1 El panel de vidrio mas interno
abrazaderas en el zécalo de la 2* Panel de vidrio interior (Puede que

bisagra. no exista en el aparato.)
4.Si el aparato tiene un vidrio interior (2),
repita el mismo proceso para

Quitar el vidrio interior de la

puerta del horno desprenderlo (2).

El vidrio interno de la puerta de entrada 5.El primer paso para reagrupar la
del aparato puede ser removido para su puerta es volver a montar el cristal
limpieza. interior (2). Coloca el borde biselado
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del vidrio para que coincida con el

borde biselado de la ranura de plastico.

(Si el aparato tiene un cristal interior).
El vidrio interior (2) debe ser fijado a la
ranura de plastico mas cercana al
vidrio interior (1).

6.Al volver a montar el cristal interior (1),
preste atencién a colocar la cara
impresa del cristal en el cristal interior.
Es crucial colocar las esquinas
inferiores del vidrio interior (1) para
que se encuentren con las ranuras de
plastico inferiores.

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

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

Reemplazar la bombilla del horno

A\ Advertencias generales

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

* En este horno se utiliza una lampara
incandescente con una potencia
inferior a 40 W, una altura inferior a 60
mm, un didametro inferior a 30 mm o
una ldmpara halégena con casquillo
tipo G9, una potencia inferior a 60 W.
Las lamparas son adecuadas para
funcionar a temperaturas superiores a
300 ° C. Las [amparas del horno se
pueden obtener de los agentes de
servicio autorizados o de un técnico
con licencia.

* La posicion de la bombilla puede
diferir de la que se muestra en la
ilustracion.

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

+ Las bombillas utilizadas en este
aparato deben soportar condiciones
fisicas extremas como temperaturas
superiores a50° C.

Si su horno tiene una bombilla

redonda,

1. Desconecte el aparato de la
electricidad.

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

P -

B\

2

——d

>

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

por uno nuevo.

4.Vuelva a colocar la cubierta de vidrio.
de vidrio y los estantes de rejilla.
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Qué hacer si...

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

El horno emite vapor cuando esta en uso.

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

Las gotas de agua se producen durante la coccién.

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

El aparato emite ruidos metalicos al calentarse y enfriarse.

+ Cuando las partes metalicas se calientan, pueden expandirse y causar
ruido. >>>Esto no es un fallo.

El aparato no funciona.

« El fusible de la red eléctrica esta defectuoso o se ha disparado. >>>Revise los
fusibles en la caja de fusibles. Si es necesario, reempldcelos o reajtstelos.

+ El aparato no esta conectado al enchufe (con conexidn a tierra). >>>Compruebe la
conexion del enchufe.

+ Los botones/pomos/llaves del panel de control no funcionan. >>>Si el aparato estd
equipado con la funcién de bloqueo de la llave, el bloqueo de la llave puede ser
activado. Por favor, desactivelo.

La luz del horno no funciona.

+ La bombilla del horno esta defectuosa. >>>Cambie la bombilla del horno.
* La energia esta cortada. >>>Comprueba si hay energia. Compruebe los fusibles de la
caja de fusibles. Si es necesario, cambie o reajuste los fusibles.

El horno no calienta.

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

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

IKEA guarantee

¢ Necesitas mas ayuda?

Para cualquier duda o pregunta no relativa al servicio posventa de los electrodomésticos,
como por ejemplo, cémo instalar el electrodoméstico IKEA en los muebles para cocina IKEA
o qué funciones tienen los electrodomésticos IKEA, ponte en contacto con el Servicio de
Atencién al Cliente de IKEA mas cercano. Encontraras el nimero en la web www.ikea.com.
Te recomendamos leer atentamente la documentacion del electrodoméstico antes de
contactar con nosotros. Consulta las condiciones de la garantia en www.ikea. com

Si tienes alguna duda acerca de esta garantia, ponte en contacto con el centro de
asistencia autorizado designado por IKEA. El nimero de teléfono correspondiente a tu pais
figura a continuacion. Si quieres recibir una atencién mas rapida y precisa, menciona
siempre el nombre del articulo IKEAy el nimero (cédigo de 8 cifras) que encontraras en la
placa del electrodoméstico.

GUARDA EL TIQUE DE COMPRA.
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Especificaciones técnicas

Caracteristicas técnicas generales

Dimensiones externas del aparato

(altura/ancho/profundidad) 595 mm/394 mm/567 mm

Dimensiones de la instalacién del horno

(altura/ancho/profundidad) 590 0 600 mm/560 mm/en min. 550 mm

Voltaje/frecuencia 220-240 V~;50/60 Hz
Tipo de cable y seccion transversal
utilizados / aptos para su uso en el en min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm?
aparato
Consumo total de energia 2.3 kw
Tipo de horno Horno empotrado
Clase de eficiencia energética A
Volumen dutil (litros) 74
Masa del electrodoméstico (M) (peso
25,5
neto) kg

indice de eficiencia energética por

cavidad IEE cavidad 953

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

La clase de eficiencia energética se determina de acuerdo con el siguiente orden
de prioridad, dependiendo de si las funciones pertinentes existen o no en el
aparato: 1-Calefaccién «eco» por ventilador, 2-Calentamiento por ventilador 3-
Parrilla baja asistida por ventilador, 4-Calentamiento superior e inferior.

Las especificaciones técnicas pueden modificarse sin previo aviso para mejorar
la calidad del aparato.

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

Los valores indicados en las etiquetas de los aparatos o en la documentacion
que los acompafa se obtienen en condiciones de laboratorio de acuerdo con
las normas pertinentes. Estos valores pueden variar en funcién de las
condiciones operativas y ambientales del aparato.
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Instrucciones medioambientales

Regulacion en materia de residuos
Conformidad con la normativa WEEE y eliminacién del aparato al final de su vida
atil
Este producto es conforme con la directiva de la UE sobre residuos de
aparatos eléctricos y electrénicos (WEEE) (2012/19/UE). Este producto
— incorpora el simbolo de la clasificacién selectiva para los residuos de
aparatos eléctricos y electrénicos (WEEE).

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

La eliminacion adecuada del aparato usado ayuda a prevenir posibles consecuencias
negativas para el medio ambiente y la salud humana.

Cumplimiento de la directiva RoHS:

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

Eliminacién del material de embalaje

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

Recomendaciones para el ahorro de energia

La informacion sobre la eficiencia energética de acuerdo con la UE 66/2014 se puede

encontrar en la ficha del producto proporcionada con el producto. Las siguientes

sugerencias le ayudaran a utilizar el aparato de manera ecoldgica y eficiente en
términos de energia:

« Descongele la comida congelada antes de cocinarla.

« En el horno, utilice recipientes oscuros o esmaltados que transmitan mejor el calor.

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

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

* Intenta cocinar mas de un plato a la vez en el horno. Puede cocinar al mismo
tiempo colocando dos recipientes de coccidn en el estante de rejilla. Ademas, si
cocina sus comidas una tras otra, ahorrara energia porque el horno no perdera su
calor.
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Safety information

* This section contains safety
instructions that will help
prevent any risks of
personal injuries or material
damage.

* This product can be used by
children 8 years of age and
older, and people who are
underdeveloped in physical,
sensory or mental skills, or
lack of experience and
knowledge, as long as they
are supervised or trained
about the safe use and
hazards of the product.

* Children should not play
with the product.

* This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental
capacity (including children),
unless they are kept under
supervision or receive the
necessary instructions.

* The plug or the electrical
connection of the product
should be in an easily
accessible place (where it
will not be affected by the
flame of the stove). If this is
not possible, there should
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be a mechanism (fuse,
switch, switch, etc.) on the
electrical installation to
which the product is
connected, in compliance
with the electrical
regulations and separating
all poles from the network.

* If the power cord is
damaged, it must be
replaced by a manufacturer,
an authorized service or a
person to be specified by
the importer company in
order to prevent possible
dangers.

* WARNING: Before
replacing the oven lamp, be
sure to disconnect the
product from the mains
supply to avoid the risk of
electric shock. Switch off the
product or turn off the fuse
from the fuse box.

* To prevent overheating, the
product should not be
installed behind decorative
doors.

* WARNING: While the
product is operating,
exposed parts will be hot.



Do not touch the product
and heating elements.
Children under the age of 8
should not be brought close
to the product without an
adult.

Do not clean the product
with steam cleaners.

Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers,
wire wool or bleach
materials to clean the oven
front door glass / (if present)
oven upper door glass.
These materials can cause
glass surfaces to be
scratched and broken.
CAUTION: For correct in-
stallation, refer to the item
"Installation".

CAUTION: Before perform-
ing any maintenance op-
eration, disconnect the
unit from the power
supply. Perform mainten-
ance on the unit periodi-
cally.

Use of Accessories: It is
important that the grill and
pan are correctly posi-
tioned on the rack shelves.

For detailed information,
refer to the section "Use of
accessories".

If the product is transferred
to another person or used
second hand, the operating
manual, product labels,
other relevant documents
and accessories should be
delivered with the product.
Our company shall not be
held responsible for any
damage that may occur as a
result of failure to comply
with these instructions.
Failure to comply with these
instructions shall render
any warranty void.

A\ Always have the
installation and repair work
performed by the
manufacturer, the
authorized service or a
person specified by the
importer.

A\Use genuine spare parts
and accessories only.

A\ Do not attempt to repair
or replace any part of the
product unless it is clearly
specified in the operating
manual.
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« A\ Do not perform technical
modifications on the
product.

Purpose of usage

* This product is designed for
home use. It is not suitable
for commercial use.

* Do not use the product in
gardens, balconies or other
outdoor environments. The
appliance is intended to be
used in household and staff
kitchen areas in shops,
offices and other working
environments.

* WARNING: This product
should be used for cooking
purposes only. It should not
be used for different
purposes, such as heating
the room.

* The oven can be used to
defrost, bake, fry and grill
food.

* This product; should not be
used for heating, plate
heating, hanging towels or
clothes on the handle for

drying.
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A Child, vulnerable

person and pet safety

* Cleaning and user
maintenance should not be
performed by children
unless there is someone
overseeing them.

* Children should be
supervised to ensure that
they do not play with the
product.

* Electrical products are
dangerous for children and
pets. Children and pets
must not play with, climb on,
or enter the product.

* Do not put objects that
children may reach on the
product.

* WARNING: During use, the
accessible surfaces of the
product are hot. Keep
children away from the
product.

* Keep the packaging
materials out of the reach
of children. Thereis a
hazard of injury and
suffocation.

* When the door is open, do
not put any heavy objects
on it or allow children to sit



on it. You may cause the
oven to tip over or damage
the door hinges.

* (Not all products are
supplied with a plug, so if
your product DOES have a
plug) For the safety of
children, disconnect the
power plug and make the
product inoperable before
disposing of the product.

A Electrical safety

+ Connect the product into a
grounded outlet protected
by a fuse that matches the
current ratings indicated on
the type label. Have the
grounding installation
made by a qualified
electrician. Do not use the
product without grounding
in accordance with local /
national regulations.

* The product must not be
connected into the outlet
during installation, repair,
and transportation.

* Connect the product into an
outlet that meets the
voltage and frequency
values specified on the type
label.

* (Not all products are

supplied with a supply
cord, so if your product
DOES NOT have a supply
cord) Use only the
connecting cable specified
in the "Technical
specifications" section.

Do not jam the power cord
under and behind the
product. Do not put a heavy
object on the power cord.
The power cord should not
be bent, crushed, and come
into contact with any heat
source.

While the oven is operating,
its back surface also gets
hot. Power cords must not
touch the back surface,
connections may be
damaged.

Do not jam the electric
cables into the oven door
and pass them over hot
surfaces. You may cause the
oven to short circuit and
catch fire as a result of the
cable melting.

Use original cable only. Do
not use cut or damaged
cables or extension leads.
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(Not all products are
supplied with a plug, so if
your product DOES have a
plug)

* Do not plug the product
into an outlet that is loose,
has come out of its socket,
is broken, dirty, oily, with
risk of water contact (for
example, water that may
leak from the counter).

* Never touch the plug with
wet hands! To unplug, do
not hold the cord, always
hold the plug.

* Make sure that the product
plug is securely plugged
into the outlet to avoid
arcing.

A Transport safety

* Disconnect the product
from the mains before
transporting the product.

* The product is heavy, carry
the product with at least
two people.

* Do not use the door and /
or handle to transport or
move the product.

* Do not put other items on
the product and carry the
product upright.
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* When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging
material or thick cardboard
and tape it tightly. Secure
the product tightly with
tape to prevent the
removable or moving parts
of the product and the
product from damage.

* Check the overall
appearance of the product
for any damage that may
have occurred during
transportation.

A Installation safety

* Before the product is
installed, check the product
for any damage. If the
product is damaged, do not
install it.

* Do not install the product
near heat sources (radiators,
stoves, etc.).

* Keep all ventilation ducts
open around the product.

A Safety of use

* Make sure that the product
is turned off after each use.

* If you do not use the
product for a long time,



disconnect it or turn off the
fuse from the fuse box.

Do not operate defective or
damaged product. If any,
disconnect the electricity /
gas connections of the
product and call the
authorized service.

Do not use the product with
the front door glass
removed or broken.

Do not climb on the product
to reach anything or for any
other reason.

Do not use the product in
situations that may affect
your judgment, such as
drug intake and / or alcohol
use.

Flammable objects kept in
the cooking area may catch
fire. Never store flammable
objects in the cooking area.
* The oven handle is not a
towel dryer. When using the
product, do not hang towels,
gloves or similar textiles.

* The hinges of the product
door move and tighten
when opening and closing
the door. When opening /
closing the door, do not

hold the part with the
hinges.

A Temperature warnings

* Do not place flammable /
explosive materials near the
product, as the edges will
be hot while it is operating.

* As steam may be exhaled,
keep away while opening
the oven door. The steam
may burn your hand, face
and / or eyes.

* The product may be hot
during use. Do not touch
the hot compartments, the
interior parts of the oven,
the heating elements, etc.

* When placing food in the
hot oven, removing the
food, etc. always use heat
resistant oven gloves.

A Accessory use

* Accessories can damage the
door glass when closing the
product door. Always push
the accessories to the end
of the cooking area.

A Cooking safety

* Be careful when using
alcohol in your food.
Alcohol evaporates at high
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temperatures and may
catch fire when exposed to
hot surfaces, causing a fire.
Food waste, oil, etc. in the
cooking area may catch fire.
Before cooking, remove
such coarse dirt.

Food Poisoning Hazard: Do
not keep food in the oven
for more than an hour
before and after cooking.
Otherwise it may cause
food poisoning or diseases.
Do not heat closed tin cans
and glass jars. Built up
pressure may cause the jar
to burst.

Place the greaseproof
paper in a cookware or on
the oven accessory (tray,
wire grill, etc.) with food
and place it in the
preheated oven. Remove
any excessive pieces of
greaseproof paper hanging
from the accessory or
container to avoid the risk
of touching the oven
heating elements. Never
use greaseproof paper at
an oven temperature higher
than the maximum use
temperature specified on
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the greaseproof paper you
are using. Never place
greaseproof paper on the
oven base.

* Do not place baking trays,
plates or aluminum foil
directly on the bottom of
the oven. The accumulated
heat can damage the base
of the oven.

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

* Food not suitable for
grilling carries a fire hazard.
Grill only food that is
suitable for heavy grill fire.
Also, do not place the food
too far in the back of the
grill. This is the hottest area
and fatty foods may catch
fire.

A Maintenance and

cleaning safety

* Wait for the product to cool
before cleaning the product.
Hot surfaces may cause
burns!

- Never wash the product by
spraying or pouring water
on it! There is an electric
shock hazard!



Product description

1 Control panel 6 Bottom heater (bottom steel plate)
2 Lamp 7 Shelf positions

3 Shelves 8 Top heater

4 Door 9 Ventilation holes

5 Handle

<T <z
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Product control panel introduction and usage
In this section, you can find the overview and basic uses of the product's control panel.
There may be differences in images and some features depending on the type of

product.
Oven control

Function selection knob
2 Temperature knob
3 Thermostat lamp

If there are knob (s) controlling your
product, these knob (s) may be recessed
in the panel that come out when pressed
in on some models. For settings to be
made with these knobs, first push the
relevant knob in and pull out the knob.
After making your adjustment, press it in
again and replace the knob.

Function selection knob

You can select the oven operating
functions with the function selection
knob. Turn left / right from closed (top)
position to select.
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Temperature knob

You can select the temperature you want
to cook with the temperature knob. Turn
clockwise from the closed (top) position
to select.

Temperature indicator

You can understand the oven interior
temperature from the temperature lamp.
The temperature lamp is located on the
control panel. The temperature lamp
turns on when the product starts, and
the temperature lamp turns off when it
reaches the set temperature. When the
temperature inside the oven drops
below the set temperature, the
temperature lamp turns on again.



First use

Before you start using your product, it is
recommended to do the following in the
following sections.

Electrical Connection
Cable connection to the product:

EN/ES| FOR CHILE / PARA CHILE EN/ES|FOR COLOMBIA / PARA COLOMEIA
SUPPLY CORD CONENCTION DIAGRAM SUPPLY CORD CONENCTION DIAGRAM |
ATENCION: DIAGRAMA DE CONEXION ATENCION: DIAGRAMA DE CONEXION
DEL CABLE DE ALIMENTACION DEL CABLE DE ALIMENTACION
2040V ~ UOV2AC~
1PHASE/ | 50/60 He 2PHASE/|  50/60 Hz
1FASE 2FASES ‘
LB R
(e [
= 8 = 1|©
2 0 0
SUPPLY SUPPLY
(CORDInot Includad) CORDot Included)
CABLEDE . CABLEDE .
ALIMENTACION ALIMENTACION
(no incluido) (no incluido)

Cable type and cross section
used/suitable for use in the product:
min.HO5VV-FG 3x1,5 mm?

For Chile single-phase connection;
Connect the wires as identified below:

* Brown cable = L (Phase)

* Blue cable = N (Neutral)

+ Green/yellow cable = (E) (Ground)
For Colombia double-phase connection
without neutral;

Connect the wires as identified below:

* Black cable = L1

* Red cable =12

* Green cable = (E) @ (Ground)

First cleaning

1. Remove all packaging materials.

2.Remove all accessories from the oven
provided within the product.

3.Turn the product on for 30 minutes
and then, turn it off. This way, residues

and layers that may have remained in
the oven during production are burned
and cleaned.
4.When operating the product, select the
highest temperature and the operating
function that all the heaters in your
product operate. See "Oven operating
functions". You can learn how to
operate the oven in the following
section.
5.Wait for the oven to cool.
6.Wipe the surfaces of the product with a
wet cloth or sponge and dry with a
cloth.
Before using the accessories;
Clean the accessories you remove from
the oven with detergent water and a soft
cleaning sponge.
NOTICE The surface might get
damaged by some
detergents or cleaning
materials. Do not use
aggressive detergents,
cleaning powders/creams
or any sharp objects during
cleaning.
Smoke and smell may emit
for a couple of hours during
the initial operation. This is
quite normal. Ensure that
the room is well ventilated
to remove the smoke and
smell. Avoid directly
inhaling the smoke and the
smell that emits.

NOTICE
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How to operate the oven

General information on oven
usage

Cooling fan (It may not exist on your
product.)

Your product has a cooling fan. The
cooling fan is activated automatically
when necessary and cools both the front
of the product and the furniture. It is
automatically deactivated when the
cooling process is finished. Hot air comes
out over the oven door. Do not cover
these ventilation openings with anything.
Otherwise, the oven may overheat.

The cooling fan continues to operate
during oven operation or after the oven
is turned off (approximately 20-30
minutes). If you cook by programming
the oven timer, at the end of the cooking
time, the cooling fan turns off with all
functions. The cooling fan running time
cannot be determined by the user. It
turns on and off automatically. This is not
an error.

Oven lighting

The oven lamp is turned on when the
oven starts cooking. In some models, the
lamp is on during cooking, while in some
models it turns off after a certain time.
Operation of the oven control
unit

Turning on the oven

When you select a operating function
you want to cook with using the function
selection knob and set a certain
temperature with using the temperature
knob, the oven starts operating.
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Turning off the oven

You can turn the oven off by turning the
function selection knob and temperature
knob to the off (up) position.

Selecting the temperature and oven
operating function

You can cook by making the manual
control (under your control) by selecting
the temperature and operating function
specific to your food.

Example:
P ®
o [ ]
/_\ /‘\

1. Select the operating function you want
to cook using the function selection
knob.

2.Set the temperature you want to cook
using the temperature knob.

» Your oven will start operating

immediately at the selected function and

temperature, and the temperature lamp
will light up. When the temperature
inside the oven reaches the set
temperature, the temperature lamp
turns off. The oven does not switch off
automatically after starting cooking. You
have to control cooking yourself and turn
it off. When your cooking is completed,
turn off the oven by turning the function
selection knob and the temperature
knob to the off (up) position.



Oven operating functions

On the function table; the operating functions you can use in your oven and the
highest and lowest temperatures that can be set for these functions are shown. The
order of the operating modes shown here may differ from the arrangement on your
product.

Function Function Temperature _—
Description and use

symbol description range (°C)

Food is heated from above and

pr— Top and below at the same time. Suitable for
bottom * cakes and stews in baking molds or
— heating cakes and pastries. Cooking is done
with a single tray.
0 Only lower heating is on. It is
EI suitable for foods that need
p— Bottom * .
= heating br(.)wnmg.on the bottom.
A This function should also be used
— for easy steam cleaning.
Yy; The small grill on the oven ceiling
Low grill * works. It is suitable for grilling
smaller amounts.
VW The large grill on the oven ceiling
Full grill * works. It is suitable for grilling in
large amounts.

* Your product operates in the
temperature range specified on the
temperature knob.
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Use of product accessories
Cooking shelves

There are 5 levels of shelf position in the
cooking area. You can also see the order
of the shelves in the numbers on the
front frame of the oven.

Q

Placing the wire grill on the cooking
shelves

It is crucial to place the wire grill on the
side shelves properly. The wire grill has

one direction when placing it on the shelf.

While placing the wire grill on the
desired shelf, the open section must be
on the front.

E

—
=<
<L

Placing the tray on the cooking
shelves

Models without wire shelves:

It is also crucial to place the trays on the
side shelves properly. The tray has one
direction when placing it on the shelf.
While placing the tray on the desired
shelf, its side designed for holding must
be on the front.
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Stopper function of the wire grill
There is a stopper function to prevent
the wire grill from tipping out of the wire
shelf. With this function, you can easily
and safely take out your food. While
removing the wire grill, you can pull it
forward until it reaches the stopper. You
must pass over the stopper to remove it
completely.

Child lock
The oven has child lock system on the
oven door. To open the oven door, push
to the plastic button slightly down and
pull the door handle. When close the
door, child lock will be locked itself.




General information about cooking

This section describes tips on preparing
and cooking your food.

In addition, you can also find some of the
foods tested as producers and the most
appropriate settings for these foods.
Appropriate oven settings and
accessories for these foods are also
indicated.

General warnings about

cooking in the oven

* While opening the oven door during or
after cooking, hot-burning steam may
emerge. The steam may burn your
hand, face and / or eyes. When
opening the oven door, stay away.

* Intense steam generated during
cooking may form condensed water
drops on the interior and exterior of
the oven and on the upper parts of the
furniture due to the temperature
difference. This is a normal and
physical occurrence.

* The cooking temperature and time
values given for foods may vary
depending on the recipe and amount.
For this reason, these values are given
as ranges.

+ Always remove unused accessories

from the oven before you start cooking.

Accessories that will remain in the
oven may prevent your food from
being cooked at the correct values.

+ For foods that you will cook according
to your own recipe, you can reference
similar foods given in the cooking
tables.

+ Using the supplied accessories ensures
you get the best cooking performance.
Always observe the warnings and
information provided by the

manufacturer for the external
cookware you will use.

+ Cut the greaseproof paper you will use
in your cooking in suitable sizes to the
container you will cook. Greaseproof
papers that are overflowing from the
container can create a risk of burns
and affect the quality of your cooking.
Use the greaseproof paper you will use
in the temperature range specified.

+ For good cooking performance, place
your food on the recommended
correct shelf. Do not change the shelf
position during cooking.

Pastries and oven food

General Information

+ We recommend using the accessories
of the product for a good cooking
performance. If you are going to use
an external cookware, prefer dark,
non-sticking and heat resistant ware.

+ If preheating is recommended in the
cooking table, be sure to put your food
in the oven after preheating.

« If you are going to cook using
cookware on the wire grill, place it in
the middle of the wire grill, not near
the back wall.

« All materials used in making pastry
should be fresh and at room
temperature.

+ The cooking status of the products
may vary depending on the amount of
food and the size of the cookware.

+ Metal, ceramic and glass molds extend
the cooking time and the bottom
surface of pastry foods do not brown
evenly.

* If you use cooking paper during
cooking, a little browning may be
observed on the bottom surface of the
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food. In this case, you may need to
extend your cooking time about 10
minutes.

The values specified in the cooking
tables are determined as a result of the
tests carried out in our laboratories.
Values suitable for you may differ from
these values.

Place your food on the appropriate
shelf recommended in the cooking
table. Refer to the bottom shelf of the
oven as shelf 1.

Cook the foods recommended in the
cooking table with a single tray.

Tips for baking cakes

If the cake is too dry, increase the
temperature by 10 ° C and shorten the
baking time.

If the cake is moist, use a small amount
of liquid or reduce the temperature by
10°C.

If the top of the cake is burnt, put it on
the lower shelf, lower the temperature
and increase the baking time.

If it is cooked well inside but the
outside is sticky, use a smaller amount

Accessory to be

Cooking table for pastries and oven food

Operating

of liquid, reduce the temperature and
increase the cooking time.

Tips for cooking pastries

* If the pastry is too dry, increase the
temperature by 10 ° C and shorten the
cooking time. Wet the dough sheets
with a sauce consisting of milk, oil, egg
and yoghurt mixture.

« If the pastry is getting cooked slowly,
make sure that the thickness of the
pastry you have prepared does not
overflow the tray.

+ If the pastry is browned on the surface
but the bottom is not cooked, make
sure that the amount of sauce you will
use for the pastry is not too much at
the bottom of the pastry. For an even
browning, try to spread the sauce
evenly between the dough sheets and
the pastry.

*+ Bake your pastry in the position and
temperature appropriate to the
cooking table. If the bottom is still not
browned enough, place it on a bottom
shelf for the next cooking.

Cooking

S Temperature

used function position  (°C) i ()
(approx.)

Top and

Cakes in tray Standard tray* bottom 3 180 30...40
heating
. . Top and

Cakes in Cake mo.Id on wire bolztom 5 180 30 .. 40

mold grill** )

heating
Top and

Small cakes Standard tray* bottom 3 160 25..35
heating
Round cake mold, 26 Top and

Sponge cake cm in diameter with bottom 2 160 30...40
clamp on wire grill** heating
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Cooking

Accessory to be Operating S Temperature . .
) e time (min)
used function position  (°C)
(approx.)
Top and
Cookie Pastry tray* bottom 3 170 25..35
heating
Top and
Dough Standard tray* bottom 2 200 35..45
pastry .
heating
Top and
Rich pastry Standard tray* bottom 2 200 20..30
heating
Top and
Whole bread Standard tray* bottom 3 200 30...40
heating
Glass / metal Top and
Lasagna rectangular mold on bottom 2o0r3 200 30...40
wire grill** heating
Round black metal
mold, 20 cm in Top and
Apple pie . ! ) bottom 2 180 50...70
diameter on wire heatin
grill** 9
Top and
Pizza Standard tray* bottom 2 200 ... 220 10...20
heating

Preheating is recommended for all food.

* These accessories may not be included with your product.

** These accessories are not included with your product. They are commercially available
accessories.

Meat, Fish and Poultry * After the cooking time is over, leave

The key points on roasting the meat in the oven for about

« Seasoning it with lemon juice and 10 minutes. The juice of the meat is
pepper before cooking all chicken, better distributed to the fried meat
turkey and large pieces of meat will and does not come out when the meat
increase cooking performance. IS cut.

« It takes 15 to 30 minutes more to cook  * Fish should be placed on a medium or
boned meat than fillet by roasting. low level shelf in a heat resistant plate.

« You should calculate about 4 to 5 + Cook the foods recommended in the
minutes of cooking time per cooking table with a single tray.

centimeter of the meat thickness.
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Cooking table for meat, fish and poultry

Accessory to be Operating Shelf Temperature

Cooking

used function position (°C) time (min)
(approx.)
Top and 15 mins.
St:g:s(x:‘ilge)) ! Standard tray* bottom 3 250/max, then 60 ... 80
heating 180 ... 190
, Top and 15 mins.
L(Tr;tj sz.sohlfg)k Standard tray* bottom 3 250/max, then 110 ...120
heating 170
Roasted Wire grill* Top and 15 mins.
chicken (1.8-2  Place one trayona bottom 2 250/max, then 60 ... 80
kg) lower shelf heating 190
Top and 25 mins.
Turkey (5.5 kg) Standard tray* bottom 1 250/max, then  150... 210
heating 180 ... 190
Wire grill* Top and
Fish Place one trayon a bottom 3 200 20...30
lower shelf heating

Preheating is recommended for all food.

* These accessories may not be included with your product.
** These accessories are not included with your product. They are commercially available

accessories.

Grill

Red meat, fish and poultry meat will
quickly turn brown when grilled, hold a
beautiful crust and do not dry out. Fillet
meats, skewer meats, sausages as well

as juicy vegetables (tomatoes, onions,

etc.) are particularly suitable for grilling.

General warnings

+ Food not suitable for grilling carries a
fire hazard. Grill only food that is
suitable for heavy grill fire. Also, do not
place the food too far in the back of
the grill. This is the hottest area and
fatty foods may catch fire.

+ Close the oven door during grilling.
Never grill with the oven door open.
Hot surfaces may cause burns!

The key points of the grill

* Prepare foods of similar thickness and
weight as much as possible for the grill.
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* Place the pieces to be grilled on the
wire grill or wire grill tray by
distributing them without exceeding
the dimensions of the heater.

+ Depending on the thickness of the
pieces to be grilled, the cooking times
given in the table may vary.

+ Slide the wire grill or the wire grill tray
to the desired level in the oven. If you
are cooking on the wire grill, slide the
oven tray to the lower shelf to collect
the oils. The oven tray you are going to
slide should be sized to cover the
entire grill area. This tray may not be
included with the product. Put some
water into the oven tray for easy
cleaning.



Grilling table

Accessory to be Shelf Temperature Cooking time
used position (9] (min) (approx.)
Fish Wire grill 4-5 250 20...25
Chicken pieces Wire grill 4-5 250 25..35
Meatball (beef) - 12 pieces Wire grill 4 250 20...30
Lamb chop Wire grill 4-5 250 20...25
Steak - (sliced) Wire grill 4-5 250 25...30
Veal chop Wire grill 4-5 250 25...30
Vegetable gratin Wire grill 4-5 220 20...30
Toast bread Wire grill 4 250 1.4

It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.
Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.

Test foods standard to facilitate testing of the
product for control institutes.

+ Cook the foods recommended in the
cooking table with a single tray.

+ Foods in this cooking table are
prepared according to the EN 60350-1

Cooking table for test foods

. Cooking
Accessory to be used Oper?tlng She.lf. Temperature time (min)
function position (°C)
(approx.)

Shortbread Top and

(sweet Standard tray* bottom 3 140 20...30
cookie) heating
Top and

Small cakes Standard tray* bottom 3 160 25..35
heating
Round cake mold, 26 cm Top and

Sponge cake in diameter with clamp bottom 2 150 30...40
on wire grill** heating
Round black metal mold,  Top and

Apple pie 20 cm in diameter on bottom 2 180 50...70
wire grill** heating

Preheating is recommended for all food.

* These accessories may not be included with your product.

** These accessories are not included with your product. They are commercially available
accessories.

Grill
Accessory to be Shelf position Temperature Co?klng time
used (9] (min) (approx.)
Toast bread Wire grill 4 250 1.4
Meatball (beef) - 12 Wire grill 4 250 20....30
pieces

Turn the food after 1/2 of the total grilling time.
It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.
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Care and cleaning

General cleaning information
A\ General warnings

Wait for the product to cool before
cleaning the product. Hot surfaces may
cause burns!

Do not apply the detergents directly on
the hot surfaces. This may cause a
permanent stains.

The appliance shall be thoroughly

cleaned and dried after each operation.

Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be
prevented from burning when the
appliance is used again later. Thus, the
service life of the appliance extends
and frequently faced problems are
decreased.

Do not use steam cleaning products
for cleaning.

Some detergents or cleaning agents
may damage the surface. Do not use
abrasive detergents, cleaning powders,
cleaning creams, descalers or sharp
objects during cleaning.

There is no need for a special cleaning
agent for cleaning after each use.
Clean the appliance using dish soap,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry with a dry microfiber cloth.

Be sure to completely wipe off any
remaining liquid after cleaning and
immediately clean any food splashing
around during cooking.

Do not wash any component of your
appliance in a dishwasher.

Inox and stainless surfaces

Do not use acid or chlorine-containing
cleaning agents to clean stainless or
inox surfaces and handles.

Stainless or inox surface may change
colour in time. This is normal. After
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each operation, clean with a detergent
suitable for the stainless or inox
surface.

Clean with a soft soapy cloth and liquid
(non-scratching) detergent suitable for
inox surfaces, taking care to wipe in
one direction.

Remove lime, oil, starch, milk and
protein stains on the inox-stainless and
glass surfaces immediately without
waiting. Stains may rust under long
periods of time.

Enamelled surfaces
« After each use, clean the enamel

surfaces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry them with a dry cloth.

If your product has an easy steam
cleaning function, you can make easy
steam cleaning for light non-
permanent dirt. (See the "Easy steam
cleaning" section)

For persistent stains, the oven and grill
cleaner recommended on the website
of your product brand and a non-
scratching scouring pad can be used.
Do not use an external oven cleaner.

* The oven must cool down for cleaning

in the cooking area. Cleaning on hot
surfaces shall create both fire hazard
and damage with enamel surface.

Glass surfaces
* When cleaning glass surfaces, do not

use hard metal scrapers and abrasive
cleaning materials. They can damage
the glass surface.

Clean the appliance using dishwashing
detergent, warm water and a
microfiber cloth specific for glass
surfaces and dry it with a dry
microfiber cloth.



If there is residual detergent after
cleaning, wipe it with cold water and
dry with a clean and dry microfiber
cloth. Residual detergent residue may
damage the glass surface next time.
Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface
be cleaned off with serrated knives,
wire wool or similar scratching tools.
You can remove the calcium stains
(yellow stains) on the glass surface
with the commercially available
descaling agent, with a descaling agent
such as vinegar or lemon juice.

If the surface is heavily soiled, apply
the cleaning agent on the stain with a
sponge and wait a long time for it to
work properly. Then clean the glass
surface with a wet cloth.
Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.

Plastic parts and painted surfaces

Clean plastic parts and painted
surfaces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry them with a dry cloth.

Do not use hard metal scrapers and
abrasive cleaners. It may damage the
surfaces.

Ensure that the joints of the
components of the appliance are not
left as damp and with detergent.
Otherwise, corrosion may occur on
these joints.

Cleaning the accessories
Unless otherwise stated in the user
manual, do not wash the product
accessories in the dishwasher.

Cleaning the control panel

When cleaning the panels with knob
control, wipe the panel and knobs with
a damp soft cloth and dry with a dry
cloth. Do not remove the knobs and

gaskets underneath to clean the
control panel. The control panel and
knobs may be damaged.

+ While cleaning the inox panels with
knob control, do not use inox cleaning
agents around the knobs. The
indicators around the knobs may be
deleted.

+ Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry
cloth. If your product has a key lock
feature, set the key lock before
performing control panel cleaning.
Otherwise, incorrect detection may
occur on the keys.

Cleaning the inside of the oven

(cooking area)

Follow the cleaning steps described in
the "General cleaning information"
section according to the surface types in
your oven.

Easy Steam Cleaning

It ensures easy cleaning because the dirt
(having waited not for too long) is
softened with the steam that forms
inside the oven and the water drops
condensing on the inner surfaces of the
oven.

1. Remove all accessories inside the oven.
2.Pour 500 ml of water into the oven tray
and place the tray at the 2nd rack of

the oven.

p
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3.Set the oven to easy steam cleaning
mode and run at 100°C for 15 minutes.
Open the door immediately and wipe the
inner surfaces of the oven with a damp
sponge or cloth. When opening the door,
steam will escape. This can create a risk
of burning. Be careful when opening the
oven door.
Use warm water with washing liquid, a
soft cloth or sponge to clean the
persistent dirt and wipe it with a dry
cloth.

During the easy steam cleaning
mode, water that is in the pool at
the base of the oven to soften
lightly formed residues/dirt within
the oven cavity will evaporate and
condense in the oven cavity and
inner glass of the oven door,
therefore water may drip when
the oven door is opened. Wipe
away the condensation as soon as
the oven door is opened.

After condensation in the oven, there
might be water or moisture in the pool
channel under the oven. After use, clean
this pool channel with a damp cloth and
then dry it. )
Ll 51
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Cleaning the oven door

Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers, wire
wool or bleach materials to clean
the oven door and glass.

You can remove your oven door and
door glasses to clean them. How to
remove the doors and windows is
explained in the sections "Removing the
oven door" and "Removing the inner
glasses of the door". After removing the
door inner glasses, clean them using a
dishwashing detergent, warm water and
a soft cloth or sponge and dry them with
a dry cloth. Wipe the glass with vinegar
and then rinse it against lime residues
that may occur on the oven glass.
Removing the oven door
1. Open the oven door.
2.0pen the clips in the front door hinge
socket on the right and left by pressing
downwards as shown in the figure.

B-Hinge lock - open position
3.Get the oven door to a half-open
position.



4.Pull the removed door upwards to
release it from the right and left hinges
and remove it.

To reattach the door, the
procedures applied when
removing it must be repeated
from the end to the beginning,
respectively. When installing the
door, be sure to close the clips on
the hinge socket.

Removing the inner glass of the

oven door

Inner glass of the product's front door of
may be removed for cleaning.

1. Open the oven door.

2.Pull the plastic component, attached
on the upper section of the front door,
towards yourself by simultaneously
pressing on the pressure points on
both sides of the component and
remove it.

3.As shown in the figure, gently lift the
innermost glass (1) towards 'A' and
then, remove it by pulling towards 'B'.

1 Innermost glass panel

2* Inner glass panel (It may not exist on
your product.)

4.1f your product has an inner glass (2),
repeat the same process to detach it
(2).

5.The first step of regrouping the door is
to reassemble the inner glass (2). Place
the beveled edge of the glass to meet
the beveled edge of the plastic slot. (If
your product has an inner glass). Inner
glass (2) must be attached to the
plastic slot closest to the innermost
glass (1).

6.While reassembling the innermost
glass (1), pay attention to place the
printed side of the glass on the inner
glass. Itis crucial to place the lower
corners of the innermost glass (1) to
meet the lower plastic slots.

7. Push the plastic component towards
the frame until a "click" sound is heard.
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Cleaning the oven lamp

In the event that the glass door of the
oven lamp in the cooking area becomes
dirty; clean using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry with a dry cloth. In case of oven
lamp failure, you can replace the oven
lamp by following the sections that
follow.

Replacing the oven lamp

A\ General warnings

+ To avoid the risk of electric shock
before replacing the oven lamp,
disconnect the electrical connector and
wait for the oven to cool. Hot surfaces
may cause burns!

* In this oven, an incandescent lamp
with a power of less than 40 W, a
height of less than 60 mm, a diameter
of less than 30 mm or a halogen lamp
with socket type G9, a power of less
than 60 W is used. The lamps are
suitable for operation at temperatures
above 300 °C. Oven lamps can be
obtained from Authorised Service
Agents or technician with licence.

* The position of the lamp may differ
from that is shown in the figure.

* The lamp used in this product is not
suitable for use in the lighting of home
rooms. The purpose of this lamp is to
help the user see food products.

54/EN

+ The lamps used in this product must
withstand extreme physical conditions
such as temperatures above 50 ° C.

If your oven has a round lamp,

1. Disconnect the product from the
electricity.

2.Remove the glass cover by turning it
counterclockwise.

P
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3.1f your oven lamp is type (A) shown in
the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it
with a new one. If type (B) is a model,
pull it out as shown in the figure and
replace it with a new one.

4. Refit the glass cover.



What to do if...

Consult the Authorised Service Agent or technician with license or the dealer where
you have purchased the product if you cannot remedy the trouble although you
have implemented the instructions in this section. Never attempt to repair a
defective product yourself.

Oven emits steam when it is in use.

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

Water drops occur during cooking.

+ The vapour that arises during cooking can condense and form water droplets
when it hits cold surfaces of the product. >>> This is not a fault.

Product emits metal noises while heating and cooling.

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

Product does not operate.

« The mains fuse is defective or has tripped. >>> Check fuses in the fuse box. If
necessary, replace or reset them.

* Product is not plugged into the (grounded) socket. >>> Check the plug
connection.

« Buttons/knobs/keys on the control panel do not function. >>> If your product
equipped with key lock function,keylock may be enabled. Please disable it.

Oven light does not work.

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

Oven does not heat.

+ Might not be set to a certain cooking function and/or temperature. >>> Set the
oven to a certain cooking function and/or temperature.

« Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If
necessary, replace or reset the fuses.

IKEA guarantee

Do you need extra help?

For any additional questions not related to After Sales of your appliances, like
clarifications on installation of the IKEA appliance in the dedicated IKEA kitchen
furniture or for clarification on functions of the IKEA appliances, please contact your
nearest IKEA Customer Support Centre, the number is available on www.IKEA.com.
We recommend you read the appliance documentation carefully before contacting us.
Read about our guarantee terms on www.ikea.com.

For requests under this guarantee, do not hesitate to contact the IKEA appointed
Authorized Service Centre. See the relative national phone numbers on the last page .
For quicker service, always refer to IKEA article name and number (8-digit code) the
found on the rating plate of your appliance .

SAVE THE SALES RECEIPT.
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Technical specifications

General specifications

Product external dimensions

595 mm/594 mm/567 mm

(height/width/depth)

Oven installation dimensions .
(height/width/depth) 590 or 600 mm/560 mm/min. 550 mm
Voltage / frequency 220-240 V~;50/60 Hz

Cable type and cross section used /
suitable for use in the product

min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm?

Total power consumption 2.3 kw
Oven type Built-in oven
Energy efficiency class A

Usable volume (It) 74

Mass of the appliance (M) 255

(Net Weight) kg '

Energy Efficiency Index per cavity EEI 953

cavity

# Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance
with the EN 60350-1 / IEC 60350-1 standard. Those values are determined under
standard load with bottom-top heater or fan assisted heating (if any) functions.
Energy efficiency class is determined in accordance with the following
prioritization depending on whether the relevant functions exist on the product
or not: 1-Eco fan heating, 2-Fan Heating 3- Fan assisted low grill, 4-Top and

bottom heating.

Technical specifications may be changed without prior notice to improve the

quality of the product.

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

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

values may vary.

56/EN



Environmental Instructions

Waste regulation
Compliance with the WEEE Directive
and Disposing of the Waste Product
E This product complies with EU
WEEE Directive (2012/19/EU).
This product bears a
classification symbol for
waste electrical and electronic
equipment (WEEE).

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

Appropriate disposal of used appliance
helps prevent potential negative
consequences for the environment and
human health.

Compliance with RoHS Directive:

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

Package information

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

Recommendations for energy

saving

Information on energy efficiency

according to EU 66/2014 can be found on

the product fiche given with the product.

The following suggestions will help you

use your product in an ecological and

energy-efficient way:

+ Defrost frozen food before cooking.

* In the oven, use dark or enamelled
containers that transmit heat better.

* Turn off the product 5 to 10 minutes
before the end time of cooking for
prolonged cooking. Now you can save
up to 20% electricity by using heat.

+ If specified in the recipe or user
manual, always preheat. Do not open
the oven door frequently during
cooking.

+ Try to cook more than one dish at a
time in the oven. You can cook at the
same time by placing two cooking
containers on the wire shelf. In
addition, if you cook your meals one
after the other, it will save energy
because the oven will not lose its heat.
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