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Querido usuario,

Nuestro objetivo es hacer que este producto le proporcione el
mejor rendimiento que se fabrica en nuestras modernas instalaciones
en un ambiente de trabajo cuidadoso, de acuerdo con el concepto de
calidad total.

Por lo tanto, le sugerimos que lea atentamente el manual de uso antes
de utilizar el producto y que lo tenga permanentemente a su disposicion.

Nota: Este manual de usuario esta preparado para mas de un modelo.
Algunas de las funciones especificadas en el Manual pueden no estar
disponibles en su electrodoméstico.

e Todos nuestros electrodomésticos son solo para uso doméstico, no
para uso comercial.

e Las imagenes del producto son esquematicas.

e Este producto ha sido elaborado en modernas instalaciones
respetuosas con el medio ambiente sin afectar negativamente a la
naturaleza.

e Los productos marcados con (*) son opcionales.

“Cumple con la normativa WEEE.”
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

1. La instalacion y la reparacion siempre deben por “SERVICIO
AUTORIZADQ?”. El fabricante no se hace responsable de las
operaciones realizadas por personas no autorizadas.

2. Lea detenidamente estas instrucciones de funcionamiento. Solo
asi podra utilizar el aparato de forma segura y correcta.

3. El horno debe usarse de acuerdo con las instrucciones de
funcionamiento.

4. Mantenga alejados a los niflos menores de 8 afios y a las
mascotas cuando esté en funcionamiento.

5. ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden estar calientes
mientras usa la parrilla. Aléjate de los nifos.

6. ADVERTENCIA: Riesgo de incendio; no guarde los
materiales sobre la superficie de coccion.

7. ADVERTENCIA: El aparato y sus partes accesibles estan
calientes durante el funcionamiento.

8. Las condiciones de ajuste de este dispositivo se especifican en la
etiqueta. (O en la placa de datos)

9. Las partes accesibles pueden estar calientes cuando se usa la
parrilla. Los nifios pequefios deben mantenerse alejados.

10. ADVERTENCIA: Este aparato esta disefiado para cocinar.
No debe usarse para otros fines, como calentar una habitacion.

11. Paralimpiar el aparato, no utilice limpiadores de vapor.




12. Asegurese de que la puerta del horno esté completamente
cerrada después de colocar alimentos dentro del horno.

13. NUNCA intente apagar el fuego con agua. Solo apague el
circuito del dispositivo y luego cubra la llama con una cubierta o
una manta ignifuga.

14. Los nifios menores de 8 aflos deben mantenerse alejados si
no pueden ser monitoreados continuamente.

12. Asegurese de que la puerta del horno esté completamente
cerrada después de colocar alimentos dentro del horno.

13. NUNCA intente apagar el fuego con agua. Solo apague el
circuito del dispositivo y luego cubra la llama con una cubierta o
una manta ignifuga.

14. Los niflos menores de 8 afos deben mantenerse alejados si
no pueden ser monitoreados continuamente.

15. Se debe evitar tocar los elementos calefactores.

16. PRECAUCION: El proceso de coccién debe ser supervisado.

El proceso de coccién siempre debe ser supervisado.

17. Este dispositivo puede ser utilizado por nifios mayores de 8
afios, personas con discapacidad fisica, auditiva o mental o
personas con falta de experiencia o conocimiento; siempre que se
asegure el control o se proporcione informacién sobre los peligros.

18. Este dispositivo ha sido disefiado tnicamente para uso
doméstico.

19. Los niflos no deben jugar con el aparato. La limpieza o el
mantenimiento del aparato por parte del usuario no deben ser
realizados por nifios a menos que sean mayores de 8 afos y estén
supervisados  por adultos.

20. Mantenga el aparato y su cable de alimentacion fuera del
alcance de los niflos menores de 8 afos.

21. Aleje cortinas, tules, papel o cualquier material inflamable
(inflamable) del aparato antes de empezar a utilizarlo. No coloque
materiales inflamables o inflamables sobre o dentro del aparato.




22. Mantenga abiertos los canales de ventilacion.

23. El aparato no es adecuado para su uso con un
temporizador externo o un sistema de control remoto
separado.

24. No calentar latas cerradas ni tarros de cristal. La presion
puede hacer que los frascos exploten.

25. Elmango del horno no es un secador de toallas. No
cuelgue toallas, etc. en el asa del horno.

26. No coloque las bandejas del horno, platos o papel de
aluminio directamente sobre la base del horno. El calor
acumulado puede dafiar la base del horno.

27. Mientras coloca o retira alimentos del horno, etc., use
siempre guantes para horno resistentes al calor.

28. No use el producto en estados como medicado y/o bajo la
influencia del alcohol, lo que puede afectar su capacidad de
juicio.

29. Tenga cuidado al usar alcohol en sus alimentos. El alcohol
se evaporara a altas temperaturas y puede incendiarse y
provocar un incendio si entra en contacto con superficies
calientes.

30. Después de cada uso, verifique si la unidad esta apagada.
31. Si el aparato esta defectuoso o tiene un dano visible, no lo
utilice.

32.No toque el enchufe con las manos mojadas. No tire del
cable para desconectar, sujete siempre el enchufe.

33. No utilice el aparato con el cristal de la puerta delantera
quitado o roto.




34. Coloque el papel de hornear junto con los alimentos en un
horno pre-calentado colocandolo dentro de una cocina o en un
accesorio del horno (bandeja, parrilla de alambre, etc.).

35. No coloque objetos al alcance de los nifios sobre el aparato.

36. Es importante colocar correctamente la rejilla y la bandeja
sobre las parrillas y/o colocar correctamente la bandeja sobre la
parrilla. Coloque la parrilla o bandeja entre dos rieles y
asegurese de que esté balanceada antes de ponerle comida.

37. Ante el riesgo de tocar las resistencias del horno, retire los
excesos de papel de horno que sobresalen del accesorio o
recipiente.

38. Nunca lo use a temperaturas de horno mas altas que la
temperatura maxima de uso indicada en su papel para hornear.
No coloque el papel de hornear en la base del horno.

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

40. Los materiales de embalaje son peligrosos para los nifos.
Mantenga los materiales de embalaje fuera del alcance de los
ninos.

41. No use limpiadores abrasivos o raspadores de metal
afilados para limpiar el vidrio, ya que los rayones que se pueden
producir en la superficie del vidrio de la puerta pueden hacer
que se rompa.
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42. No golpee las superficies de vidrio de las vitroceramicas
con un metal duro, se pueden dafnar las resistencias. Puede
causar una descarga eléctrica.

43. El usuario no debe manipular el horno por si mismo.

44. La comida se puede derramar cuando se desmonta o se
rompe la base del horno, tenga cuidado. Puede causar lesiones
personales.

45. Durante el uso, las superficies internas y externas del
horno se calientan. Al abrir la puerta del horno, retroceda para
evitar que el vapor caliente salga del interior. Hay riesgo de
quemarse.

46. La tapa superior del horno se puede cerrar por alguna
razdn, por lo que los utensilios de cocina pueden tropezarse. Da
un paso atras para evitar que la comida caliente te caiga encima.
Hay riesgo de quemarse.

47. No coloque objetos pesados  cuando la puerta del horno
esté abierta, existe el riesgo de que se caiga.

48. El usuario no debe dislocar la resistencia durante la
limpieza. Puede causar una descarga eléctrica.

49. No coloque utensilios de metal como cuchillos, tenedores,
cucharas sobre la superficie del aparato, ya que se calentaran.

50. No retire los interruptores de encendido del aparato. De lo
contrario, se puede acceder a cables eléctricos vivos. Puede
causar una descarga eléctrica.

51. El suministro del horno se puede desconectar durante
cualquier trabajo de construccién en el hogar. Después de
completar el trabajo, la reconexion del horno debe ser realizada
por un servicio autorizado.




52. No coloque utensilios de metal como cuchillos, tenedores,
cucharas sobre la superficie del aparato, ya que se calentaran.

53. Para evitar el sobrecalentamiento, el aparato no debe
instalarse detras de una cubierta decorativa.

54. Apague el aparato antes de quitar las protecciones.
Después de la limpieza, instale las protecciones de acuerdo con
las instrucciones.

55. El punto de fijacion del cable debera estar protegido.

56. No cocine los alimentos directamente en la bandeja/rejilla.
Coloque los alimentos en o sobre herramientas apropiadas
antes de colocarlos en el horno.

57. PRECAUCION: Si se rompe el vidrio de la estufa,
apague inmediatamente cualquier elemento calefactor y
desconecte el electrodoméstico de la fuente de alimentacion,
no toque la superficie del electrodoméstico y no lo use.

58. ADVERTENCIA: Dado que las superficies de inducciéon
generan un campo magnético, puede causar efectos nocivos
para las personas que utilizan dispositivos médicos como
marcapasos o bombas de insulina.

59. ADVERTENCIA: Cuando los hornos de inducciéon
funcionan a alta potencia o en funcion del material de la base
de la olla, pueden emitir ciertos ruidos. Esto es normal.




Seguridad ELECTRICA

1. Enchufe el aparato en un enchufe con toma de tierra protegido por

un fusible conforme a los valores especificados en la tabla de
especificaciones técnicas.

2. Haga que un electricista autorizado establezca el equipo de puesta a
tierra. Nuestra empresa no serd responsable de los dafios que se
produzcan debido al uso del producto sin conexion a tierra de acuerdo
con las normas locales.

3. Los interruptores automaticos del horno se colocaran de manera
que el usuario final pueda alcanzarlos cuando se instale el horno.

4. El cable de alimentacion (el cable con enchufe) no debe estar en
contacto con las partes calientes del aparato.

5. Si el cable de alimentacion (el cable con el enchufe) estd dafiado, este
cable debe ser reemplazado por el fabricante o su agente de servicio o
por personal igualmente calificado para evitar una situacion peligrosa.
6. {Nunca lave el producto rociandolo o vertiéndolo con agua! Existe
riesgo de electrocucion.

7. ADVERTENCIA: Para evitar descargas eléctricas, asegurese de
que el circuito del dispositivo esté abierto antes de cambiar la
lampara.

8. ADVERTENCIA: corte todas las conexiones del circuito de
alimentacion antes de acceder a los terminales.

9. ADVERTENCIA: Si la superficie esta agrietada, apague el
aparato para evitar el riesgo de descarga eléctrica.

10. No use cables cortados o dafiados o cables de extension que no

sean el cable original.




11. Asegurese de que no haya liquido ni humedad en la salida
donde esta instalado el enchufe del producto.

12. La superficie trasera del horno también se calienta cuando
el horno esta en funcionamiento. Las conexiones eléctricas no
deben tocar la superficie posterior, de lo contrario, las
conexiones pueden dafarse.

13. No apriete los cables de conexion a la puerta del horno y no
los pase sobre superficies calientes. Si el cable se derrite, esto
puede provocar un cortocircuito en el horno e incluso un
incendio.

14. Desenchufe la unidad durante la instalacion,
mantenimiento, limpieza y reparacion.

15. Si el cable de alimentacion estda dafado, debe ser
reemplazado por su fabricante o servicio técnico autorizado o
cualquier otro personal calificado al mismo nivel, para evitar
cualquier situacion de peligro.

16. Asegurese de que el enchufe esté firmemente insertado en
el tomacorriente de pared para evitar chispas.

17. No utilice limpiadores a vapor para limpiar el aparato, de
lo contrario podria producirse una descarga eléctrica.

18. Para la instalacion se requiere un interruptor omnipolar
capaz de desconectar la fuente de alimentacion. La desconexion
de la fuente de alimentacion debe proporcionarse con un
interruptor o un fusible integrado instalado en la fuente de
alimentacion fija de acuerdo con el cédigo de construccion.

19. El aparato esta equipado con un cable tipo "Y".




20. Las conexiones fijas se conectaran a una fuente de
alimentacion que permita la desconexion omnipolar. Para
aparatos con categoria de sobretension por debajo de III, el
dispositivo de desconexidn se debe conectar a una fuente de
alimentacion fija de acuerdo con el c6digo de cableado.

Uso previsto
1. Este producto ha sido disefiado para uso doméstico.
El uso comercial no esta permitido.

2. Este aparato solo se puede utilizar para cocinar. No se
utilizara para otros fines, como calentar una habitacion.

3. Este aparato no se debe utilizar para calentar placas
debajo de la parrilla, secar ropa o toallas colgandolas del asa
o para calentar.

4. El fabricante no asume ninguna responsabilidad por
cualquier dafio debido al mal uso o manejo indebido.

5. La parte del horno de la unidad se puede usar para
descongelar, asar, freir y asar alimentos.

6. La vida operativa del producto que ha adquirido es de
10 afios. Este es el periodo durante el cual el fabricante
proporciona las piezas de repuesto necesarias para el
funcionamiento de este producto segtin lo definido.




Métodos para proteger la superficie de coccion de vidrio
ceramico

La superficie de vidrio ceramico es irrompible y resistente
a los aranazos hasta cierto punto. Sin embargo, para evitar
dafos, haga lo siguiente:

1. Nunca vierta agua fria en ollas calientes.
2. No se pare sobre una placa de vidrio ceramico.

3. La presion repentina, por ejemplo, el efecto de la caida
de un salero puede ser critico. Por lo tanto, no coloque
dichos objetos en un lugar encima de las placas de coccién.

4. Después de cada uso, asegurese de que la base de la olla
y las superficies de las zonas de coccion estén limpias y
secas.

5. No pele las verduras en las superficies de coccion. Los
granos de arena que caen de las verduras pueden rayar la
placa de vidrio ceramico.

6. No coloque materiales inflamables como cartén o
plastico sobre el horno. Objetos como hojalata, zinc o
aluminio (asi como papel de aluminio o cafeteras vacias)
pueden derretirse en las superficies de coccidn calientes y
causar dafios.

7. Tenga cuidado de no dejar que los alimentos
azucarados o los jugos de frutas entren en contacto con las
zonas de coccion calientes. Estos pueden manchar la
superficie de vidrio ceramico.




Conexion eléctrica

1. Su horno requiere un fusible de 40 amperios para monofasico o un
fusible de 3x16 amperios para suministro trifasico de acuerdo con la
energia eléctrica para la seccion de la cocina tiene 4 calentadores de
ceramica y la seccion del horno tiene modelos eléctricos. La instalacion
por un electricista calificado es obligatoria.

2. Su horno esta ajustado de acuerdo con 220-240 V / 380-415 V CA,
50/60 Hz. suministro eléctrico. Si la red eléctrica es diferente de este
valor especificado, comuniquese con su servicio autorizado.

3. La conexion eléctrica del horno solo debe realizarse a conexiones/
enchufes con un sistema de tierra instalado de conformidad con las
normas locales. Si no hay conexiones/enchufes con un sistema de tierra
en el lugar donde se instalara el horno, comuniquese inmediatamente
con un electricista calificado para que lo instale. El fabricante no se
responsabiliza de los dafios que se produzcan por no estar conectado el
aparato a una red de tierra.

4. Si su cable de alimentacion se dafa, debe ser reemplazado por un
agente de servicio autorizado o un electricista calificado para evitar
peligros o descargas eléctricas.

5. El cable eléctrico no debe tocar las partes calientes del aparato.

6. Opere su horno en un ambiente seco.

7. Cuando coloque su horno en su ubicacion, asegurese de que esté al
nivel del mostrador. Llévelo al nivel del mostrador ajustando las patas si
es necesario.

Esquema de conexion eléctrica

220-240V /380-415V 3N~50/60Hz 220-240V /380-415V 2N~50/60Hz

] Neutral ] Neutral

3 Earth

HO5 VV-F 5G 1.5 mm? HO5 VV-F 4G 1.5 mm?2




INTRODUCCION DEL APARATO
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1. Superficie de coccion de 145 mm 10. Asa del horno
2. Area de coccién de 180 mm 11. Pata de plastico
3. Panel de control de la cocina 12. Puerta inferior del armario
4. Area de coccién de 280 mm 12.1. Cajén
5. Panel de control del horno 12.2. Puerta abatible
6. Perilla de comando para horno 13. Lampara
7. Temporizador digital * 14. Parrilla
8. Perilla del termostato 15. Bandeja estandar
9. Puerta del horno 16. Bandeja profunda *

ATENCION: Este aparato se fabrica en dos tipos, a saber, con 4 fuegos y con 3 fuegos. Por
favor observe su propio dispositivo.




Accesorios

Bandeja profunda *

Se utiliza para reposteria, grandes asados, alimentos aguados.
También se puede utilizar como recipiente colector de aceite
si asa directamente a la parrilla con pasteles, alimentos
congelados y platos de carne.

Bandeja / Bandeja de cristal *
Se utiliza para pasteleria (galleta, bizcocho, etc.),

alimentos congelados.

Bandeja circular *

Se utiliza para pasteles, congelados.

Parrilla de alambre
Se utiliza para asar o colocar alimentos para hornear, asar y
congelar en la parrilla deseada.

Riel telescopico *
Las bandejas y rejillas se pueden quitar e instalar facilmente
gracias a los rieles telescopicos.

Parrilla de alambre en bandeja *

Los alimentos que se pegan mientras se cocinan, como el
bistec, se colocan en la bandeja de la parrilla. Asi se evita el
contacto de los alimentos con la bandeja y que se peguen.

Manija de la bandeja *

Se utiliza para sujetar bandejas calientes.




Caracteristicas técnicas de su horno

Ancho exterior 600 mm
Profundidad exterior 630 mm
Altura exterior 855 mm
Potencia de la lampara 15-25 W
Elemento calefactor inferior 1200 W
Elemento calefactor superior 1000 W
Turbo elemento calefactor 2200 W
Elemento de calentamiento de la parrilla 2000 W
Tension de alimentaciéon 220-240 V AC/ 380-415 V AC 50/ 60 Hz.
Calentador de induccién @ 145 mm 1400 W
Calentador de inducciéon @ 145 mm Booster 1800 W
Calentador de induccién @ 180 mm 2000 W
Calentador de induccién @ 180 mm Booster 2600 W
Calentador de induccion @ 280 mm 2300 W
Calentador de induccion @ 280 mm Booster 3000 W

ATENCION: Para que la modificacién sea realizada por servicio autorizado,
se debe considerar esta tabla. El fabricante no se hace responsable de los
problemas que surjan debido a una modificacion defectuosa.

ADVERTENCIA: Con el fin de aumentar la calidad del producto, las
especificaciones técnicas pueden cambiar sin previo aviso.

ADVERTENCIA: Los valores proporcionados con el aparato o sus
documentos adjuntos son lecturas de laboratorio de acuerdo con las normas
respectivas. Estos valores pueden variar segun el uso y las condiciones
ambientales.




INSTALACION DE SU HORNO

Compruebe si la instalacion eléctrica es adecuada para poner el aparato en
condiciones de funcionamiento. Si la instalacién eléctrica no es adecuada,
llame a un electricista y plomero para que organicen los servicios publicos
segun sea necesario. El fabricante no se hace responsable de los dafios
causados  por operaciones realizadas por personas no autorizadas.

ADVERTENCIA: Es responsabilidad del cliente preparar el lugar donde
se colocara el producto y también preparar la instalacion eléctrica.

ADVERTENCIA: Durante la instalacion del producto, se deben seguir las
reglas de las normas locales sobre instalaciones eléctricas.

ADVERTENCIA: Verifique que no haya dafios en el aparato antes de
instalarlo. No instale el producto si esta dafiado. Los productos dafiados
suponen un riesgo para su seguridad.

Lugar adecuado para la instalacion y advertencias importantes

e Los pies del electrodoméstico no deben permanecer sobre superficies
blandas como alfombras. El piso de la cocina debe ser duradero para
soportar el peso de la unidad y cualquier otro utensilio de cocina que
pueda usarse en el horno.

o Elelectrodoméstico debe usarse con un espacio libre minimo de 400 mm
sobre las superficies superiores de la encimera y de 65 mm desde las
superficies laterales dentro de los muebles de la cocina.

e Elaparato es adecuado para su uso en ambas paredes laterales, sin ningin
tipo de soporte, o sin estar instalado en un mueble. Si se va a instalar una
campana o un aspirador sobre la cocina, siga las instrucciones del
fabricante para la altura de montaje. (min. 650 mm)
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e ATENCION: Los muebles de cocina cerca del aparato deben ser
resistentes al calor.

e ADVERTENCIA: No instale el aparato al lado de refrigeradores o
hieleras. El calor irradiado por el aparato aumenta el consumo de
energia de los dispositivos de refrigeracion.

e ADVERTENCIA: No utilice la puerta y/o el asa para transportar o
mover el aparato.




Ilustracion de amarre de cadena
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Antes de utilizar el aparato, para garantizar un
uso seguro, asegurese de fijar el aparato a la
pared con la cadena y el tornillo de gancho l
suministrados. Asegurese de que el gancho esté
bien atornillado a la pared.
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Botén de funcién Temporizador digital Termostato

ADVERTENCIA: El panel de control de arriba es solo para fines
ilustrativos. Considere el panel de control en su dispositivo.

[¥] Termostato: Sirve para determinar la temperatura de
L coccion del plato a cocinar en el horno. Después de
. colocar la comida dentro del horno, gire el interruptor
@ . para ajustar la temperatura deseada entre 40 y 240 °C.

- - Para conocer las temperaturas de coccion de diferentes
CLoo T alimentos, consulte la tabla de coccion.




USO DE LA SECCION DEL HORNO
Operacion inicial del horno

Después de haber realizado las conexiones necesarias de su horno de acuerdo
con las instrucciones, debera hacer lo siguiente en la operacion inicial:

1. Retire cualquier etiqueta o accesorio que esté adherido dentro del horno. Si
hay una lamina protectora en la parte frontal del aparato, retirela.

2. Limpiar el interior del horno con un pafo humedo para eliminar el polvo y
los restos de embalaje. El interior del horno debe estar vacio. Enchufe el aparato.

3. Ajuste el boton del termostato a la temperatura mas alta (Max. 240 °C) y
haga funcionar el horno durante 30 minutos con la puerta cerrada. En este
momento, es posible que se produzca una pequeia cantidad de humo y olor;
esto es normal.

4. Después de que el horno se haya enfriado, limpie el interior del horno con
agua tibia con detergente suave y séquelo con un pafo limpio. Ya puedes usar
tu horno.

Funcionamiento normal del horno

1. Para comenzar a cocinar; ajuste el botén del termostato y el nivel de
temperatura segtin la comida que quieras cocinar.

2. Cuando el tiempo de coccion haya expirado de acuerdo con la informacion
ingresada en el temporizador digital, el temporizador apaga los calentadores y

emite una sefal audible.

Usando la parrilla

1. Cuando coloque la parrilla en la parrilla superior, la comida en la parrilla
no debe tocar la parrilla.

2. Puede precalentar durante 5 minutos mientras asa. Si es necesario, puede
voltear la comida boca abajo.

3. Los alimentos deberan estar en el centro de la parrilla para proporcionar el
maximo flujo de aire a través del horno.

Para encender la parrilla;

1. Coloque el boton de funcion sobre el simbolo de parrilla.
2. Luego, ajustelo a la temperatura de parrilla deseada.
Para apagar la parrilla;

Coloque el botén de funcién en la posicion de apagado.
ADVERTENCIA: Mantenga la puerta del horno cerrada mientras asa a la parrilla.




Usando el Rustipollo

Repartir el pollo entero en la brocheta.

Para asegurar una parrilla saludable, centre y
asegure el pollo con los ganchos de
fijacion a cada lado de la brocheta. Coloque la
brocheta en el alambre para asar pollo y

deslicela dentro del horno, y asegurese de

que el extremo de la brocheta esté asentado

en la carcasa del motor para asar pollo.

Antesdecerrarlapuertadel horno, noolvide quitar el asa de plasticodela
brochetagirandola. Después de cerrarla puerta, lleve elhornoal modo grilly
ajustelatemperatura del termostato al nivel maximo de temperatura. Durante el
proceso de coccion, coloque unabandeja en el fondo pararecogerla grasa que
gotea. Después deasar, coloque el mango de plastico girandolo y retirelo del
horno. Agregue un poco deaguaalabandeja parafacilitarlalimpieza.
Limpiezaavapor*

Permite limpiarlasuciedad reblandecida graciasal vapor que se generaenel
horno.ing the soils softened thanks to the steam to be generated in the
oven.

1. Retire todos los accesorios del horno.

2. Vierta medio litro de agua en la bandeja y coloque la bandeja en el fondo de la
caldera.

3. Coloque el interruptor en el elemento calefactor inferior ( [=] ) modo

4. Ajuste el termostato a 70 °C grados y haga funcionar el horno durante
30 minutos.

5. Después de operar el horno durante 30 minutos, abra la puerta del
horno y limpie las superficies internas con un pafio himedo.

6. Use liquido para lavar platos, agua tibia y un pafio suave para la
suciedad persistente, luego seque el area que acaba de limpiar con un pafo
seco.




USO DE LA SECCION DE LA COCINA

Advertencias sobre el funcionamiento del control tactil

1. Los controles reaccionan al tacto, por lo que no es necesario aplicar presion sobre

los controles.
2. Coloque una olla, sartén, etc. adecuada en el area de cocciéon que desea usar.

3. Asegtirese de que la base de la olla, sartén, etc. que ha colocado y la superficie de

la zona de coccidon estén limpias y secas.

4. Asegtrese de que los controles tictiles estén siempre limpios y secos. Incluso una

fina capa de agua puede dificultar el funcionamiento de los controles tactiles.

5. Puede configurar la temperatura tocando el control deslizante de la zona de

calentamiento que desee. (Se aplica a productos con control deslizante, ver fig. 1)
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Figura 1 Bajar temperatura Subir temperatura

6. Use la parte inferior, no la punta de su dedo mientras usa el dispositivo.

_

« Correcto X Incorrecto

ADVERTENCIA: Apague siempre las placas de coccion después
de cada uso.

ADVERTENCIA: No use guantes mientras usa las placas de la
estufa.

ATENCION: Los cuadros de mando de la seccién de la estufa
pueden variar seguin las opciones del aparato. Considere el panel
de control de su dispositivo.




Panel de operaciones de la cocina de induccion (Cuatro Areas)

1 2 3 4 5 6
1. Funcién de encendido/apagado 7. Area de coccién inferior izquierda
2. Temporizador abajo 8. Area de coccidn superior izquierda
3. Nivel de temperatura del area de coccién 9. Area de coccién superior derecha
4. Temporizador arriba 10.  Area de coccién inferior derecha
5. Funcion de coccion rapida automatica 11.  Funcién de temporizador
6. Funcion de bloqueo para nifios

Observacion: La unidad esta lista para funcionar 1 segundo después de
conectarse a la red eléctrica. Todos los LED e indicadores se iluminan durante
1 segundo.

Encendido del aparato

La unidad se enciende presionando el botén @ . & El simbolo se muestra en
todos los indicadores. Si la temperatura del cristal encima de la placa es | es
superior a 45 °C, los simbolos y se muestran en la pantalla de la placa B
correspondiente uno tras otro.
(B =0.5 egundos, H=0.5segundos)
Apagar el aparato
La unidad se apaga presionando el botén. Incluso si el bloqueo para nifos
esta activo en el indicador del temporizador, es posible apagar el aparato
presionando el botén.
ATENCION: La electrénica permanece activa durante 1 minuto. Si no hay un
nivel de coccidn o un temporizador seleccionado en este intervalo de tiempo, el
aparato cambiara automaticamente a "Modo apagado” con un pitido.
Observacion: Si el simbolo parpadea en cualquiera de las pantallas de la placa,
la placa se apaga automaticamente después de 60 segundos cuando desaparece
el simboloHl







Funcion bloqueo

1. El bloqueo para nifios se activa presionando la tecla B una vez para evitar
operaciones no deseadas.

2. Lo El simbolo se muestra en la pantalla del temporizador. Cuando se activa
el bloqueo de teclas, se desactivan todos los botones excepto el control ON/
OFF.

3. Para desactivar la funcién de bloqueo para nifios, simplemente mantenga
presionada la teala & durante 3 segundos. El simbolo Lo en el indicador del
temporizador se apaga cuando el tiempo ha expirado.

4. Si la funcién de bloqueo para nifios esta activa antes de apagar la estufa,
estard activo cuando se vuelva a encender la cocina. @ Cuando la tecla xxx
se presiona, el simbolo La se muestra de nuevo en la pantalla del
temporizador. El bloqueo infantil debera desactivarse para volver a poner en
funcionamiento la placa.

ADVERTENCIA: El bloqueo para nifnos se desactiva en caso de un corte
de energia.

ADVERTENCIA: Cuando el bloqueo para nifios esta activo, el simbolo Lo
y el tiempo restante se muestran alternativamente en la pantalla del
temporizador si el temporizador también esta activo ( =2 segundos,
tiempo restante = 2 segundos).

Funcion de temporizador

1. Funciéon de temporizador independiente
Se puede configurar cuando el modo de configuracion de cualquier placa no

esta activo.

Ajustar el temporizador
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El temporizador se puede configurar de 1 a 99 minutos usando las teclasf o EH cuando
la cocina esta encendida o se puede configurar el temporizador de 1 a 99 minutos
presionando el simbolo @ una vez y luego usando las teclas @ o B cuando la cocina
esta encendida.




2. La cuenta regresiva comienza directamente con la configuracion final después
de configurar el temporizador. Después de 5 segundos, el

A by Vd @ periodo del modo de configuracion del temporizador finaliza
A automaticamente y la pantalla del temporizador indica el valor

de tiempo establecido.
Para cambiar el tiempo por temporizador independiente;

Después de presionar el simbolo [ una vez, se puede restablecer el tiempo
deseado con las teclasi® o E8 o se puede cambiar el tiempo directamente con
las teclaspg o [E® sin seleccionar el temporizador.

El timbre suena cuando el tiempo establecido ha expirado y la pantalla del
U0 temporizador parpadea. Simplemente presione cualquier tecla en el panel tactil
para finalizar el timbre.
ADVERTENCIA: El timbre finaliza automaticamente después de 2 minutos sin tocar
ninguna tecla. ATENCION: Al apagar la cocina (pulsando el botén de encendido/apagado)
se detiene el temporizador independiente. El temporizador no se reanuda cuando se
enciende la estufa.
2. Funcion de temporizador del area de coccion

Configurar el temporizador

n
o

Li_

1. Seleccione la placa correspondiente para configurarla mientras la cocina esta
encendida.

2. Establezca el nivel de temperatura al nivel deseado de 1 a 9 usando el control
deslizante.

3. Después de presionar el simbolo @una vez mientras el periodo de configuracion del
nivel de temperatura esta activo (durante 5 segundos), el tiempo deseado se configura
con las teclas @ o E o el tiempo deseado configura directamente con las teclas & o

F. El punto junto al nivel de temperatura de la placa, para el que se muestra
| V. eltiempo restante, parpadea.

ADVERTENCIA: Si hay mas de un temporizador activo, la pantalla del temporizador
indica el valor de tiempo restante mas bajo después del periodo de ajuste de 5
segundos. El punto junto a la placa, para el que se muestra el tiempo restante,
parpadea.
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Suena un timbre y el drea de coccién programada finaliza la funcién de
coccion después de que haya expirado el tiempo establecido. El simbolo E se
muestra en la pantalla tactil y el simbolo Bl parpadea si el area de coccién atin
esta caliente.

Detector recipientes E

La energia se aplica al area cubierta por la base del recipiente en la placa
correspondiente solo para la coccidon por induccion. La base del recipiente es
detectada por el sistema de induccion.

La coccién se detiene si no hay un recipiente (no hay un recip. o no es
compatible con la induccién) cuando se inicia la coccion o si se retira el recip.
de la placa durante la cocciéon. No se muestra ninguna advertencia de recip. en
el panel tactil en la placa correspondiente después de 5 segundos. H

La advertencia de sin recip. dura 55 segundos. Si no hay ningun recip. sobre
la placa transcurrido este tiempo, la zona de coccidn se apaga
automaticamente y el panel muestra el simbolo Eo el simbolo H si la zona de
coccion esta caliente.

ATENCION:B el simbolo parpadea durante 55 segundos en el
correspondiente que indica el aviso de falta de olla. La configuracion del
temporizador de coccion también expira cuando expira este tiempo.

Funcion de alta potencia (BOOST)

Puede usar la funcion de alta potencia (boost) para cocinar mas rapido.

Para utilizar la funcién de refuerzo,

1. Determine la placa correspondiente y configure el nivel de potencia deseado
delao.

2. Active la funcion de impulso presionando una vez la tecla de impulso y el
simbolo P parpadea durante 5 segundos en la pantalla para la placa
correspondiente.

El periodo méximo d la funcién BoOST es de 5 minutos. Una vez transcurrido
el tiempo, la placa correspondiente reanuda la coccién con el nivel de potencia
establecido inicialmente.

Puede finalizar la funcién BoosT utilizando el control deslizante de la placa
correspondiente.

ADVERTENCIA: La funcién BoosT no se puede configurar al mismo tiempo
para las placas de coccidn verticales.




Funcion de coccion rapida automatica (AUTO)

La funcién de coccion rapida automatica facilita la coccion. AUTO El tiempo
para la coccién rapida automadtica varia segin el nivel de potencia
seleccionado. Los tiempos se dan en la siguiente tabla.

Nivel de potencia Tiempo de coccion automatica
10
30
50
65
20
30
40
50
9 10

Para utilizar la funcidn de coccidon automadtica,
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1. Determine la placa adecuada para cocinar mientras la cocina esta
encendida y ajuste el nivel de potencia deseado usando el control deslizante.
2. Presione AUTO una vez mientras el modo de configuracion esta activo y la
coccion rapida automatica se activara durante el periodo del nivel de
potencia seleccionado. El simbolo 'A’ parpadea durante 5 segundos en la
pantalla de la placa correspondiente.

3. Puede finalizar la funcién de coccién automatica usando el control
deslizante después de seleccionar la placa correspondiente.




Panel de operaciones de la cocina de induccion (Tres Areas)

1. Funcién de aumento potencia 7. Temporizador sumar

2. Baja la temperatura 8. Area de coccién superior derecha

3. Area de coccion inferior izquierda 9. Area de coccidn inferior derecha

4. Sube la temperatura 10.  Funcién de coccién rapida automatica
5. Temporizador restar 11.  Funcién de encendido/apagado

6. Simbolo del temporizador 12.  Funcion de bloqueo para nifios

Remark: The unit is ready to operate 1 second after it is connected to
the mains power supply. All the LEDs and indicators are illuminated for
1 second.

TURNING THE APPLIANCE ON

The unit is switched on by pressing the @ button. B symbol is displayed
on all indicators. If the glass temperature above the hob is above 45 °C,
the E and B symbols are displayed on the screen of corresponding hob
one after the other. (ll =0.5 seconds, B = 0.5 seconds)

TURNING THE APPLIANCE OFF

The unit is switched off by pressing the @ button. Even if the child lock
is active on the timer indicator, it is possible to switch off the appliance
by pressing the @ button.

WARNING: The electronics remain active for 1 minute. If there is no
cooking level or selected timer in this time interval, the appliance shall
automatically switch to "Off Mode" with a beep.

Remark: If B symbol is flashing on any of the displays of the hob, the
hob switches off automatically after 60 seconds when the E symbol
disappears.
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Residual Heat Indicator

If E symbol is flashing on the touch panel of the stove, then the relevant
hob is still hot. It can be used to heat a small amount of food.

WARNING: When the power is cut off, the heat indicator does not light
up and does not warn the user against the heat.

WARNING: The residual heat indicator of each cooking zone remains
active until the measured glass temperature is lower than + 45 °C.

Turning The Cooking Areas On

1. Stove is switched on by pressing the @ button.

2. When the = or B key is touched once, the & symbol is displayed on
all displays.

3. When the B or B key is touched for the second time, the power level
starts from bth step on the relevant hob. Then you may adjust the power
level of the relevant hob from 1 to 9 using the B and B keys.

Turning The Cooking Areas Off:

A selected hob may be turned off in 3 ways.

1. It may be turned off by pressing the @ key.

2. Using the B and B keys next to the relevant hob, bring it to the &
temperature level.l Temperature value flashes for 5 seconds. B symbol
flashes if the relevant hob is still hot at the end of this period. & symbol
is displayed if the relevant hob is not hot.

3. Relevant hob may be switched off by setting a timer for it. When the
time has expired, the hob set by the timer automatically switches off with
a beep.




Child Lock Function

1. Child lock is activated by pressing B key once to prevent undesired
operations.

2. Lo symbol is displayed on the timer display.

3. When the key lock is activated, all buttons except the ON/OFF control
are deactivated.

4. To deactivate the child lock function, just press and hold the B key
for 3 seconds. Lo symbol on the timer indicator is turned off when the
time has expired.

WARNING: If the child lock function is active before switching off the
stove, it shall be active when the stove is turned on again. ® When the xxx
key is pressed, Lo symbol is displayed again on the timer display. Child
lock shall be deactivated to operate the hob again.

WARNING: Child lock is deactivated in case of a power outage.

WARNING: When the child lock is active, La symbol and remaining time
are alternatively displayed on the timer display if timer is active, too (Lo =
2 seconds, remaining time = 2 seconds).

TIMER FUNCTION
There are two types of timer functions.

Press The Button Independent Timer Function

It may be set when setting mode of any hob is not active.lt may be
used as an alarm, too. Independent timer continues to operate when any
cooking area is started to be used (level > 0). Timer may be set as long
as the timer selection is active (the minute on the display flashes for 5

seconds).
To set the timer;

1. Timer may be set from 1 to 99 minutes by using the & or B keys when
the stove is on.




2. Countdown starts directly with the final setting after the timer is set.
N B 2% After 5 seconds, timer setting mode period ends
ZEN automatically and timer display indicates the set time
value.
To change the time for independent timer;

It may be set to the desired time again by pressing the B and B keys
next to the timer display once.

Buzzer sounds when the set time has expired and timer display flashes
00. Just press any key on the touch panel to end the buzzer.

WARNING: Buzzer ends automatically after 2 minutes when no key is
touched.

WARNING: Turning off the stove (pressing on/off button) stops the
independent timer. Timer does not resume when the stove is turned on.

Press The Button Cooking Area Timer Function
To set the timer;

1. Determine the relevant hob for setting time while the stove is on, and
set the temperature to the desired level from 1 to 9 using B and B keys.

2. The desired time is set using B and Ea keys next to the timer when the
temperature level is flashing (for 5 seconds).

. F' The point next to the temperature level on the hob, for which

Lhed LY. the remaining time is being displayed, flashes.

WARNING: If more than one timer is active, timer display indicates the
lowest remaining time value after the 5-second setting period. The point
next to the hob, for which the remaining time is being displayed, flashes.

A buzzer sounds and the programmed cooking area finishes the cooking
function after the set time has expired. B symbol is displayed on the
touch screen and the Bl symbol flashes if the cooking area is still hot.




Pot Identification / Focusing (No Pot Warning) |EJ

Power is applied to the area covered by the base of the pot on the
relevant hob only for induction cooking. Base of the pot is detected by
the induction system.

Cooking is stopped if there is no pot (either there is no pot or the pot
is not induction-compliant) when the cooking is started or if the pot is
removed from the hob while cooking. No pot warning is displayed on the
touch panel for the relevant hob after 5 seconds H.

No pot warning lasts 55 seconds. If there is no pot on the hob when this
time has expired, cooking area is turned off automatically and the panel
displays the B symbol or the Bl symbol if the cooking area is hot.

WARNING: B symbol flashes for 55 seconds on the relevant that gives
the no pot warning. Setting for cooking timer is also expired when this
time expires.

HIGH POWER FUNCTION (BOOST)

You may use the high power function (boost) for cooking faster.

To use the boost function,

1. Determine the relevant hob, and set the desired power level from 1
to 9.

2. Activate the boost function by pressing boost key once and the P
symbol flashes for 5 seconds on the display for the relevant hob.

The maximum period for Boost function is 5 minutes. When the time has
expired, the relevant hob resumes cooking with power level initially set.

You may end the Boost function using the B and Ed keys next to the
relevant hob.

WARNING: Boost function cannot be set at the same time for the vertical
hobs.
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Automatic Quick Cooking Function (AUTO)

Automatic quick cooking function facilitates cooking. Auto time for
automatic quick cooking varies as per the selected power level. Times are
given in the table below.

Power Level Auto Cooking Time
1 10

30

50

65

20

30

40

50

9 10

To use the auto cooking function,

1. Set the desired power for the relevant hob to be used for cooking
while the stove is on.

2. Press Auto once while the setting mode is active and auto quick
cooking shall be activated for the period of the selected power level. ‘A’
symbol flashes for 5 seconds on the display of the relevant hob.

3. You may end the auto cooking function using the B and B keys next
to the relevant hob.
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ERROR CODES AND RECOMMENDED SOLUTIONS

The table below provides the error codes, possible causes and recom-
mended solutions for these codes.

Error Code Possible Cause What to do

Induction stove coil temperature
Sensor error.

F3/F4 Please contact the manufacturer.

F9/FA IGBT temperature sensor error. Please contact the manufacturer.

Please check whether the supply

E1/E2 Improper supply voltage. voltage is narmal,

Induction stove coil temperature

. . Please contact the manufacturer.
sensor high temperature warning.

E3

IGBT temperature sensor high | Please start cooking again after

ES temperature warning. the pot is cooled.




Cooking Areas

Big cooking area Normal cooking area Small cooking area

28 cm 18 cm

13 cm 10 cm

e Fits automatically to

e Fits automatically to the pot.

the pot. e Distributes the power|e Slow cooking (sauces,
e Distributes the power in the most appropriate creams, etc.)

in the most appropriate way. e Preparation of small

way. ¢ Prowde; excellent heat portions or portions for
e Provides excellent heat d|s§|pat|on. . one person.

o e Suitable for all kinds of
dissipation. cooking.

WARNING: Cooking information provided on the table are for informative
purposes only.




COOKING APPLICATIONS
Use your appliance at a suitable heating setting for cooking.
Heating adjustment Usage
0 Off
1-3 Keeping hot
4-5 Slow heating / cooking
6-7 Reheating, fast cooking
8 Boiling
9 Maximum level
P Maximum power

WARNING: Information on the table above is only for guidance.
SELECTION OF THE RIGHT POT

1.

Place suitable amount of food to the pots and pans. Thus, you may

prevent overflowing of meals and avoid unnecessary cleaning.
2. Do not use containers that are unstable and that may be easily tipped
over on the cooktop.

3.
. Do not put containers that may be affected by heat on the product.
. Do not operate the hobs without any pots and pans placed on them.
. Do not place the lids of the pots and pans on the hobs.

. Keep the lid of container you use for heating oil open.

8.

N o o b

Do not put empty pots and pans on the hobs with their flames on.

Do not put oil with a volume more than one third of the pan. Do not

leave the oil unattended when the oil is being heated. Extremely hot oils
may cause fire.

9.

Use pots and pans with machined bases only. Sharp edges cause

scratches on the surface.
10. Glass, ceramic and earthen pots, copper-or aluminium-based non-
magnetic stainless steel pots shall not be used.




11. Put the suitable pots by centering them on the hobs.

XX X T

INCORRECT INCORRECT INCORRECT CORRECT
12. Do not use pots with concave or convex bases.

XX TT

INCORRECT INCORRECT CORRECT

13. When you want to put the pot on another hob, take the pot up and
place it again instead of sliding it.

x5 T

INCORRECT CORRECT

14. You may use steel, teflon or special magnet-based aluminium
cookware with a label or warning that indicates it is compatible for
induction on your induction stove.

15. You can check if the pot is suitable for the induction stove. Move a
magnet towards the base of the pot. If it is pulled, your pot is suitable for
an induction stove.

16. It is important that you use metal cookware specially designed and /
or approved for induction stoves.

WARNING: Do not allow melamine or plastic containers to come into
contact with the heating zones.

PROGRAM TYPES

g m Function Button: Used for determining the heaters
to be used for cooking the dish to be cooked in the
= oven. Heater program types in this button and their
= O functions are described below. All heater types and

program types consisting of these heaters may not
i be available at all models.




INTRODUCTION OF THE PROGRAM TYPES

The types of heating programs provided on your appliance so that you
can cook different meals suitable for your taste, and their descriptions
are given below.

—_ Upper and lower heating element ?-., Fan (defrost)

—ﬁ— Lamp @ Turbo heating and fan

l’ Lower heating element and fan z ]EJaE)]per-Iower heating element and
— Lower heating element 3: Grill ve fan

- Upper heating element Mt Grill

Upper and lower heating elements: This program may be used to cook
foods such as cakes, pizza, biscuits and cookies.

Lower heating element and fan: Use it to cook food more like fruit cakes,
etc.

Lower heating element: Select this program towards the end of the
cooking time if the bottom of the food being cooked shall be roasted, too.

Turbo heater and fan: It is suitable for baking and roasting in the oven.
Keep the temperature setting lower than the "upper - lower heater” program
as the heat reaches the food immediately thanks to the air flow.

Upper and lower heating element and fan: This program is suitable for
cooking foods such as cakes, cookies, lasagne. It is also suitable for
cooking meat dishes.

Grill and fan: Suitable for cooking meats. Do not forget to put a cooking
tray on the lower rack and some water into this tray while grilling.

Grill: Use the grill cooker to grill meats such as steaks, sausages and
fish. Place tray to the lower rack and put water inside the tray while
grilling.

Upper heating element: Used for heating or roasting very small pieces
food.

Lamp: Provides the light of the oven.




COOKING RECOMMENDATIONS

You can find in the following table the information of food types which
we tested and identified their cooking values in our labs. Cooking times
can vary depending on the network voltage, quality of material to be
cooked, quantity and temperature. Dishes to cook by using these values
might not appeal to your taste. You can set various values for obtaining
different tastes and results appealing to your taste by making tests.

ATTENTION: Oven shall be very hot while it is being operated or after a
short while when it is operated; do not touch heater surfaces, and do not
let children to touch these surfaces.

COOKING TIME TABLE

WARNING: Oven must be preheated for 10 minutes before placing the
food in it.

Foods Cooki_ng Temperature Ra_c_k 0qoking_
Function (°C) Position | Duration (min.)

Cake (Tray / Mold) Static / Static+fan 170-180 2 35-45
Small cakes Static / Turbo+fan 170-180 2 25-30
Patty Static / Static+fan 180-200 2 35-45
Pastry Static 180-190 2 25-30
Cookie Static 170-180 3 20-25
Apple pie Static / Turbo+fan 180-190 2 50-70
Sponge cake Static 200/150 * 2 20-25
Pizza Static+fan 180-200 3 20-30
Lasagna Static 180-200 2 25-40
Meringue Static 100 2 60

Chicken Static+fan / Turbo+fan 180-190 2 45-50
Grilled chicken ** Grill 200-220 4 25-30
Grilled fish ** Grill+fan 200-220 4 25-30
Sirloin steak ** Grill+fan Max. 4 15-20
Grilled meat balls ** | Grill Max. 4 20-25

* Without pre-heating. Half of the cooking should be 200 °C and then
second half should be 150 °C.

** During the half of cooking, meal should be turned around.




MAINTENANCE AND CLEANING

Periodical cleaning extends the appliance’s life and reduces frequent
problems.

1. After cleaning the internal parts of the appliance with a soapy cloth,
rinse and dry them thoroughly with a soft cloth.

2. Clean glass surfaces with special glass cleaning materials.

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

4. Use potassium stearate (soft soap) for dirts and stains.

5 Clean the control panel with a wet cloth and then dry it with a dry
cloth.

6. Product must be thoroughly cleaned after each use. This way, it
will be possible to remove the food remains easily and to prevent these
remains from burning when the appliance is used again.

7. Make sure to wipe the remaining liquids away completely after
cleaning and immediately clean the dishes that are splashed around
during cooking.

WARNING: Unplug the appliance. Shock hazard.

WARNING: Wait until the appliance cools down before cleaning it. Hot
surfaces may cause burns.

WARNING: Do not clean the interior parts, panel, trays and other parts
of the appliance with sharp tools such as bristle brushes, steel wool or
knives. Do not use abrasive and scratching materials or detergents.

WARNING: Do not clean your stove using steam cleaners.

WARNING: Do not use flammable materials such as acids, thinner or gas
to clean your appliance.

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




INSTALLATION OF THE OVEN DOOR

Figure 1.1

Completely
open the oven
door by pulling

it to yourself.
Afterwards,perform

the unlocking
process by pulling

the hinge lock
upwards with the

help of a screw
driver as shown in

figure 1.1.

Figure 1.2
Bring the hinge
lock to the widest
angle as shown
in figure 1.2.
Bring both hinges
connecting the
oven door to the
oven to the same
position.

Figure 2.1

Afterwards, close
the oven door as to
lean on the hinge
lock as shown in
figure 2.1.

Figure 2.2

To remove the
oven door, pull
it upwards by
holding it with
both hands when
close to the closed
position as shown
in figure 2.2.

In order to re-place the oven door, perform the abovementioned steps

in reverse.
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CLEANING AND MAINTENANCE OF THE OVEN’S FRONT DOOR GLASS

Remove the profile by pressing the plastic latches on both left and
right sides as shown in figure 3 and pulling the profile towards yourself
as shown in figure 4. Then remove the inner-glass as shown in figure 5.
If required, middle glass can be removed in the same way. After cleaning
and maintenance are done, remount the glasses and the profile in reverse

Figure 3 Figure 4 Figure 5
CATALYTIC WALLS *

Catalytic walls are located on the left and the right side of cavity under
the guides. Catalytic walls banish the bad smell and obtain the best
performance from the cooker. Catalytic walls also absorb oil residue and
clean your oven while it’s operating.

Removing the catalytic walls

In order to remove the catalytic walls; the guides must be pulled out.
As soon as the guides are pulled out, the catalytic walls will be released
automatically. The catalytic walls must be changed after 2-3 years.

RACK POSITIONS

It is important to place the wire grill into
the oven properly. Do not allow wire rack to
touch rear wall of the oven. Rack positions
are shown in the next figure. You may place
a deep tray or a standard tray in the lower
and upper wire racks.

Installing and removing wire racks

To remove wire racks, press the clips shown with arrows in the figure,
first remove the lower, and than the upper side from installation location.
To install wire racks; reverse the procedure for removing wire rack.




USING THE WIRE GRILL

It is important that the wire grill and the tray are
properly and/or correctly placed on the wire racks.
Place the grill or tray between two rails and make
sure it is balanced before putting food on it.

CHANGING THE OVEN LAMP

WARNING: To avoid electric shock, ensure that the appliance circuit is
open before changing the lamp. (having circuit open means power is off)
First disconnect the power of appliance and ensure that appliance is cold.

Remove the glass protection by turning as indicated in the figure on the
left side. If you have difficulty in turning, then using plastic gloves will
help you in turning.

Then remove the lamp by turning, install the new lamp with same
specifications.

Reinstall glass protection, plug the power cable of appliance into
electrical socket and complete replacement. Now you can use your oven.

Type G9 Lamp Type E14 Lamp
z ]

. ©

?) 220-240 V, AC %g 220-240 V, AC
15-25 W 15W
g o
2€Y
V Figure 6 ( ) Figure 7

WARNING: This product contains a light source of energy efficiency class G.




TROUBLESHOOTING

You may solve the problems you may encounter with your product by
checking the following points before calling the technical service.

Check Points

In case you experience a problem about the oven, first check the table
below and try out the suggestions.

Problem

Possible Cause

What to Do

Oven does not operate.

Power supply not available.

Check for power supply.

Oven stops during cooking.

Plug comes out from the wall
socket.

Re-install the plug into wall socket.

Turns off during cooking.

Too long continuous operation.

Let the oven cool down after long
cooking cycles.

More than one plugs in a wall
socket.

Use only one plug for each wall
socket.

Oven door is not opening properly.

Food residues jammed between
the door and internal cavity.

Clean the oven well and try to re-
open the door.

Electric shock when touching the
oven.

No proper grounding.

Ungrounded wall socket is used.

Make sure power supply is grounded
properly.

Water dripping.

Steam coming out from a crack on
oven door.

Water remaining inside the oven.

Water or steam may generate under
certain conditions depending on
the food being cooked. This is not
a fault of the appliance.

Let the oven cool down and than
wipe dry with a dishcloth.




Problem

Possihle Cause

What to Do

Smoke coming out during operation.

When operating the oven for the
first time

Smoke comes out from the heaters.
This is not a fault. After 2-3 cycles,
there will be no more smoke.

Food on heater.

Let the oven to cool down and clean
food residues from the heater.

When operating the oven burnt or
plastic odour coming out.

Plastic or other not heat resistant
accessories are being used inside
the oven.

At high temperatures, use suitable
glassware accessories.

Oven does not heat.

Oven door is open.

Close the door and restart.

Oven controls not correctly adjusted.

Read the section regarding operation
of the oven and reset the oven.

Fuse tripped or circuit breaker
turned off.

Replace the fuse or reset the circuit
breaker. If this is repeating frequently,
call an electrician.

Oven does not cook well.

Oven door is opened frequently
during cooking.

Do not open oven door frequently,
if the food you are cooking does
not require turning. If you open
the door frequently internal
temperature drops and therefore
cooking result will be influenced.

Internal light is dim or does not
operate.

Foreign object covering the lamp
during cooking.

Clean internal surface of the oven
and check again.

Lamp might be failed.

Replace with a lamp with same
specifications.
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HANDLING RULES

1. Do not use the door and/or handle to carry or move the appliance.

2. Carry out the movement and transportation in the original packaging.

3. Pay maximum attention to the appliance while loading/unloading and
handling.

4. Make sure that the packaging is securely closed during handling and
transportation.

5. Protect from external factors (such as humidity, water, etc.) that may
damage the packaging.

6. Be careful not to damage the appliance due to bumps, crashes, drops,
etc. while handling and transporting and not to break or deform it during
operation.

RECOMMENDATIONS FOR ENERGY SAVING

Following details will help you use your product ecologically and
economically.

1. Use dark coloured and enamel containers that conduct the heat
better in the oven.

2. As you cook your food, if the recipe or the user manual indicates that
pre-heating is required, pre-heat the oven.

3. Do not open the oven door frequently while cooking.

4. Try not to cook multiple dishes simultaneously in the oven. You may
cook at the same time by placing two cookers on the wire rack.

5. Cook multiple dishes successively. The oven will not lose heat.

6. Turn off the oven a few minutes before the expiration time of cooking.
In this case, do not open the oven door.

7. Defrost the frozen food before cooking.




ENVIRONMENTALLY-FRIENDLY DISPOSAL

Dispose of packaging in an environmentally-friendly
manner.
This appliance is labelled in accordance with European
Directive 2012/19/EU concerning used electrical and
electronic appliances (waste electrical and electronic
] equipment - WEEE). The guideline determines the frame
work for the return and recycling of used appliances as
applicable throughout to the EU.

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.

SVAN TRADING S.L.
C/Ciudad de Cartagena, 20. Paterna (46988). SPAIN.

info@svanelectro.com
96060034






