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Wahrend der Benutzung

* Benutzen Sie das Gerat nie im Freien.

*  Benutzen Sie das Gerat nie in feuchten Raumen.

»  Stellen Sie das Gerat auf einen stabilen und ebenen Untergrund und an eine
Stelle, wo es nicht herunterfallen kann.

. Sorgen Sie daflr, dass Ihre Hande trocken sind, wenn Sie das Gerat, das Kabel
oder den Stecker beruhren.

 Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose,
wenn bei der Benutzung Stérungen auftreten, Sie das Gerat reinigen, Zubehor
anbringen oder abnehmen oder Sie das Gerat nicht mehr benutzen.

+ Lassen Sie das Gerat bei der Benutzung niemals unbeaufsichtigt.

* Verschieben Sie das Gerat keinesfalls in eingeschaltetem Zustand oder wenn
es noch warm ist. Schalten Sie das Gerat zuerst aus und verschieben Sie es
erst, wenn es abgekuhlt ist.

*  Sorgen Sie dafur, dass um das Gerat herum (mindestens 10cm) und Uber dem
Gerat (mindestens 30cm) ausreichend Platz ist.

*  Wahrend der Benutzung werden die Glastiren des Ofens heils. Verwenden Sie
zum Offnen und Schlieen der Tur darum immer den Handgriff.

. Verwenden Sie die Pfannengriffe, um die Fettpfanne, den Rost oder den
Drehspield aus dem heillen Ofen herauszunehmen.

«  Stellen Sie die folgenden Materialien nicht auf das Gerat: Pappe, Kunststoff,
Papier, Kerzen oder entflammbare Materalien.

+ Stellen Sie keine schweren Gegenstande auf die Ofentur, wenn diese geoffnet ist.

»  Seien Sie beim Herausnehmen des Backblechs sehr vorsichtig mit heiltem
Bratensaft und Fett.

. Vermeiden Sie, dass wahrend oder direkt nach der Benutzung Wasser auf die
heilRe Ofentur gelangt. Dadurch kann das Glas springen.

+ Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe eines Gasbrenners oder einer anderen
Hitzequelle oder direkt neben einem elektrischen Ventilator auf. Diese kdnnen
sich nachteilig auf die Temperatursteuerung des Gerats auswirken.

*+ Nehmen Sie das Gerat nicht auf, wenn es ins Wasser gefallen ist. Ziehen Sie
sofort den Stecker aus der Steckdose. Benutzen Sie das Gerat nicht mehr.

* Reinigen Sie das Gerat nach der Benutzung grundlich (siehe Reinigung und
Wartung).

 Tauchen Sie das Gerat, das Kabel und den Stecker des Gerats nie in Wasser
oder andere Flussigkeiten
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Gehause

Abstandhalter

Kabel mit Stecker
Liftungsschlitze
“TEMPERATURE"-Taste
(Temperatur)
“‘SELECTOR”-Taste (Ober-
und/oder Unterhitze)
»TIMER"-Taste (Zeit)
Ein/Aus-Kontrolllampe
Heizelemente

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

Umluft-Ventilator
Antriebshulse Drehspiel3
Targriff

Tuar

Drehspiel3
Drehspiel3klemme
Pfannengriff Drehspiel®
Griff fur Backblech/Rost
Backblech

Rost
Funktionswechseltaste
Pizza-Einsatz



22.

(dafir die Funktionswechseltaste in folgende Position bringen

@or%or%)

Funktionswechseltaste Einstellungen
OFF Aus
@ HeiBluft
—_3 Drehspiel®
(_E__, HeiRluft und Drehspiel3
g HeiRluft und Pizza
% Pizza




(dafur die Funktionswechseltaste in folgende Position bringen €201 <R )












Pizza-Funktion

a)
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Eine Pizza
. Legen Sie die Pizza in das mittlere Fach des Pizza-Einsatzes
. Stellen Sie die Temperatur auf 250°C

. Stellen Sie den Backfunktionsschalter auf E (Ober- und Unterhitze)
= e
. Stellen Sie die Funktionstaste auf Eﬂ oder B3 (Pizza oder HeiRluft und Pizza)
. Stellen Sie den Timer auf 18 min.
. Machen Sie nach dem Backen alle Schalter aus

(o2& 2 w N —

Zwei Pizzas
. Legen Sie eine Pizza ins untere und eine ins obere Fach des Pizza-Einsatzes

. Stellen Sie die Temperatur auf 250°C
. Stellen Sie den Backfunktionsschalter auf E (Ober- und Unterhitze)

== i
. Stellen Sie die Funktionstaste auf Eﬂ oder B3 (Pizza oder Heilluft und Pizza)
. Stellen Sie den Timer auf 10 min. Schalten Sie ihn nach Ablauf der Zeit ab
. Tauschen Sie die Pizzas (oben<->unten) und stellen den Timer erneut auf 10 min
. Machen Sie nach dem Backen alle Schalter aus

c) Drei Pizzas
1. Verteilen Sie drei Pizzas auf die drei Facher des Pizza-Einsatzes
2. Stellen Sie die Temperatur auf 250°C

3. Stellen Sie den Backfunktionsschalter auf E (Ober- und Unterhitze)

— s
4. Stellen Sie die Funktionstaste auf Eﬁ} oder B3 (Pizza oder Heiluft und Pizza)
5. Stellen Sie den Timer auf 8 min. Schalten Sie ihn nach Ablauf der zeit ab.
6. Tauschen Sie die Pizzas wie folgt: Untere Pizza -> mittleres Fach, mittlere Pizza -
>oberes Fach, obere Pizza -> unteres Fach)
7. Stellen Sie den Timer erneut auf 8 min
8. Bitte halten Sie sich an die Schritte unter 6. da die Pizzas sonst verbrannt oder
nicht gar sein kdnnten.
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Type EO 530
Leistung: 2000 W
Netzspannung: 220-240 V, 50 Hz
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During use

Never use the appliance outdoors.

Never use the appliance in a humid room.

Place the appliance on a stable and flat surface where it cannot fall over.
Make sure that your hands are dry before touching the appliance, power cord or
plug.

Switch off the appliance and remove the plug from the wall socket in the event
of a malfunction during use, and before cleaning the appliance, fitting or
removing an accessory, or storing the appliance after use.

Never leave the appliance unsupervised whilst it is in use.

Never move the appliance whilst it is switched on or is still hot. Switch off the
appliance, and wait until it has cooled down before you move it.

Make sure there is sufficient free space around the appliance (at least 10cm),
as well as above the appliance (at least 30cm).

The oven’s glass door becomes hot during use. Therefore, always use the
handle to open and close the door.

Use the removal tool to remove the baking tray, the grille or the roasting spit
from the hot oven.

Do not place the following items on top of the appliance: cardboard, plastic,
paper, candles or flammable objects.

Do not place heavy objects on the oven door when it is open.

Carefully remove the baking tray when it contains hot juices or fat.

Avoid water coming into contact with the oven door during or shortly after use.
This may cause the glass to break.

Do not place the appliance near a gas ring or another heat source, nor
immediately next to an electrical fan. They may have a negative effect on the
appliance’s temperature control.

Do not pick up the appliance if it falls into water. Remove the plug from the wall
socket immediately. Do not use the device again.

Clean the appliance thoroughly after use (see “Cleaning and

maintenance”).

Never immerse the appliance, the power cord or the plug in water or any other
fluid.
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recipe.
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Nous vous félicitons de votre achat! Votre four avec grill vous permettra de faire
toaster, cuire et griller les plats les plus délicieux. Le four est equipé d'un thermostat
variable, d’'une fonction d'air pulsé, ainsi que d'élements chauffants en haut et en
bas pour une chaleur supérieure et inférieure constante; il a un contenu de 53 litres.

Consignes de sécurité
Généralités

» Lisez soigneusement le mode d'emploi et conservez-le précieusement.

»  Utilisez cet appareil uniquement suivant les instructions décrites dans le mode
d’emploi.

» Cet appareil ne peut étre utilisé sans surveillance par des enfants ou des
personnes qui, en raison d’'un handicap physique ou mental, ne peuvent utiliser
I'appareil en toute sécurité.

» Faites effectuer les réparations par un technicien qualifié. Ne tentez jamais de
réparer vous-méme |'appareil.

Electricité et chaleur

» Avant d'utiliser cet appareil, assurez-vous que la tension du réseau correspond
a la tension du réseau indiquee sur la plaquette type de l'appareil.

»  Branchez 'appareil uniquement sur une prise raccordée a la terre.

» Débranchez toujours l'appareil lorsque vous ne l'utilisez pas.

. Lorsque vous débranchez la fiche, saisissez la fiche elle-méme; ne tirez pas sur
le cordon.

»  Vérifiez réguliérement que le cordon de l'appareil est intact. N'utilisez pas
I'appareil si vous constatez que le cordon est endommage. Faites remplacer le
cordon endommage par un service technique qualifié.

»  Sivous utilisez une rallonge, assurez-vous qu'elle est complétement déroulée.

» Utilisez uniguement une rallonge agréeée.

- Certaines parties de cet appareil peuvent s'échauffer fortement. Evitez de les
toucher pour ne pas vous brdler.

» L'appareil doit pouvoir évacuer sa chaleur, sinon il y risque d'incendie. Laissez
donc suffisamment d'espace autour de 'appareil et évitez tout contact avec des
matériaux inflammables. L'appareil ne doit jamais étre recouvert.

» N'utilisez pas I'appareil a proximité de matieres inflammables.-Assurez-vous
que ni l'appareil, ni le cordon, ni la fiche n'entre en contact avec une source de
chaleur telle qu'une plaque électrique chaude ou une flamme.

»  Assurez-vous que ni I'appareil, ni le cordon, ni la fiche n'entre en contact avec
de l'eau.
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Durant l'utilisation

« Nl'utilisez jamais l'appareil a I'extérieur.

« Nlutilisez jamais I'appareil dans une piéce humide.

« Installez I'appareil sur une surface plane et stable, a un endroit ou il ne risque
pas de tomber.

«  Assurez-vous que vos mains sont séches avant de toucher I'appareil, le cordon
ou la fiche.

+  Eteignez I'appareil et débranchez la fiche en cas de probléme durant
l'utilisation, pour le nettoyage, le montage ou le démontage d'un accessoire, et
dés que vous avez fini de l'utiliser.

+ Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance pendant qu'il est en marche.*Ne
déplacez jamais I'appareil pendant qu'il est en marche, ni s'il est encore chaud.
Eteignez-le d'abord, laissez-le bien refroidir, et déplacez-le ensuite.

+ Veillez a laisser un espace libre suffisant autour de I'appareil (minimum 10cm)
et au dessus de I'appareil (minimum 30cm).

+ La porte vitrée du four s'échauffe fortement durant I'utilisation. Ouvrez et fermez
donc toujours la porte uniquement par la poignée.

«  Pour sortir la plaque du four, la grille ou la broche du four chaud, servez-vous
des poignées de retrait.

* Ne placez jamais sur I'appareil les matériaux suivants: carton, plastique, papier,
bougies et tout materiau inflammable.

+ Ne posez jamais d'objet lourd sur la porte ouverte du four.

+ Redoublez de prudence si la plaque que vous sortez du four contient du jus et
des graisses brilantes.

«  Evitez de mouiller la porte vitrée du four durant I'utilisation, ou juste aprés. La
vitre risque de se briser.

* Ne placez pas I'appareil a proximité d'un brlleur a gaz, ni d'une autre source de
chaleur, ni d'un ventilateur électrique. lls peuvent déregler le reglage de la
température de I'appareil.

«  Sil'appareil est tombé a I'eau, ne le rattrapez pas. Débranchez immeédiatement
la fiche. Cessez d'utiliser I'appareil.

+  Nettoyez soigneusement 'appareil aprés I'utilisation (voir 'Nettoyage et
entretien’).

« N'immergez jamais 'appareil, le cordon ni la fiche dans I'eau ou tout autre
liquide.
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Fonctionnement

Généralités

Ce four avec grill est destiné uniquement a I'utilisation domestique, et non a l'usage
professionnel.

o arwh~
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Corps de l'appareil

Cale de distance de sécurité
Cordon et fiche

Fentes de ventilation

Bouton « TEMPERATURE »
(température)

Bouton « SELECTOR »
(chauffage en haut et/ou en
bas)

Bouton « TIMER » (minuterie)
Témoin lumineux marche/arrét
Eléments chauffants

b. Ventilateur d’air chaud
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11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.
19.
20.
21.

Entrainement de la broche
Poignée de la porte

Porte

Broche a roti

Fiche de la broche
Poignée de retrait de la broche
Poignée de retrait de la
plaque/grille

Plaque

Grille

Touche de fonction

Insert pour pizza



Avant la premiére utilisation

—

Enlevez I'emballage.

2. Nettoyez tous les accessoires pour enlever tout reste eventuel du processus de
fabrication (voir 'Nettoyage et entretien’). Séchez bien.

3. Mettez le four en marche, a la température la plus élevée, chauffage en haut et

en bas, pendant 15 minutes. Ceci élimine 'odeur de I'emballage qui pourrait

étre restée présente dans l'appareil.

Remarque Lorsque vous utilisez I'appareil pour la premiére fois, une légére fumée
peut se développer, accompagnée d'une odeur caractéristique. C'est
un phénoméne normal qui disparait de lui-méme. La ventilation doit
toujours étre suffisante.

Utilisation
Préchauffage

Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four. Cependant, il y a des cas ou vous
obtiendrez de meilleurs résultats si vous préchauffez le four, par exemple si vous
préparez une viande légérement saignante (l'intérieur est rose, le centre rouge), ou
encore pour faire cuire un cake.

®
@or@ﬁ-}or@

Fonction d'air pulsé (Mettez le touche de fonction a la position suivante: )
Le ventilateur intégré dans |a paroi latérale diffuse I'air chaud dans le four et permet de

chauffer les plats. Vous pouvez cuire simultanément a plusieurs niveaux, de maniére a

économiser de I'énergie. La diffusion d’'une chaleur intense vous permet de sélectionner une

température d’environ 20 °C inférieure a celle indiquee pour les recettes conventionnelles.

La fonction d’air chaud convient parfaitement pour la cuisson de cakes, de biscuits et de
tartes aux pommes. Vous pouvez méme cuire simultanément sur plusieurs claies. Dans ce
cas, veillez a placer les formes précisément les unes en-dessous des autres. Placez les
plagues de cuisson contenant les biscuits sur la deuxieme ou la troisieme claie du bas.

Touche de fonction Réglage
OFF Eteint
% Air chaud
-3 Broche a roti
i Air chaud et broche a roti
e Air chaud et pizza
=]
= Pizza
Cuisson
1. Ouvrez la porte du four.
2. Placez la plague du four contenant les aliments a la hauteur désirée dans les

rainure du four.

3. Fermez la porte.

4. Reéglez le thermostat sur la température voulue au moyen du bouton TEMPERATURE'.
5. Mettez le bouton 'SELECTOR' en position :

6. Réglez la durée de cuisson voulue au moyen du bouton 'TIMER'. La durée de la

cuisson dépend de I'aliment et de la quantité.Le témoin lumineux marche/arrét s'allume.
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7.

Grillez les aliments jusqu'a ce qu'ils soient préts.Une fois la durée de cuisson
écoulée, un signal sonore retentit et le four s'éteint automatiquement. Le témoin
lumineux marche/arrét s'éteint.

Remarque Siles aliments sont préts, mais que la durée de cuisson réglée n'est

8.
9.

pas encore eécoulée, vous pouvez arrétez le four en mettant le bouton
'SELECTOR' en position 'OFF'. La minuterie continue son compte a
rebours, mais le four ne chauffe plus.

Protégez-vous les mains d'une manique ou d'un torchon.
Quvrez la porte du four. Attention! La porte est trés chaude.

'SEL?ECTOR‘ su-r ‘OF-F-‘ ei d::—';branchez |I_-3 fi-che.

Grillades (Mettez le touche de function en position €€->0r R )

La fonction grill vous permet de faire griller viande, poisson, et volaille bien dorés, et
de gratiner des plats.

1.
2.

Quvrez la porte du four.

Enfilez la plaque dans la rainure inférieure du four. La plaque recevra le jus et la
graisse qui s'écoulent pendant que les aliments grillent, et protégent I'élément
chauffant inférieur.

Placez la griller contenant les aliments dans la rainure du milieu ou la rainure
supérieur du four.

Laissez la porte entrouverte pour que I'air puisse circuler.

Réglez le thermostat sur la température voulue au moyen du bouton
‘TEMPERATURE". E

Mettez le bouton 'SELECTOR' en position

Réglez la durée voulue au moyen du bouton 'TIMER'. La durée de la cuisson
dépend de l'aliment et de la quantité.Le témoin lumineux marche/arrét s'allume.
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8. Girillez les aliments jusqu'a ce qu'ils soient préts. Une fois la durée de cuisson
ecoulée, un signal sonore retentit et le four s'éteint automatiquement. Le témoin
lumineux marche/arrét s'éteint.

Remarque Siles aliments sont préts, mais que la durée de cuisson réglée n'est
pas encore écoulée, vous pouvez arrétez le four en mettant le bouton
'SELECTOR' en pasition 'OFF'. La minuterie continue son compte a
rebours, mais le four ne chauffe plus.

9. Protégez-vous les mains d'une manique ou d'un torchon.
10. Ouvrez la porte du four. Attention! La porte est trés chaude.

13. Sortez la plague du four au moyen de la poignee de retrait. Attention! 5’11y a du
jus et de la graisse dans la plaque du four, ils sont brdlants!

14. Fermez la porte.

15. Lorsque vous avez fini de faire griller tous les aliments, mettez le bouton
'SELECTOR' sur 'OFF' et débranchez la fiche.

Utilisation de la broche pour roti

La broche permet de faire rétir viande et volaille de fagon egale et doree.

1. OQuvrez la porte du four.

2. Enfilez la plague dans la rainure inférieure du four. La plaque recevra le jus et la
graisse qui s'écoulent pendant que les aliments rétissent, et protegent I'élement
chauffant inférieur.

3. Retirer la fiche passée sur le bout arrondi de la broche.

4. Embrochez la viande ou la volaille a faire rétir, en I'enfilant sur la broche parle
bout arrondi de celle-ci. Veillez a ce que la broche passe bien au milieu de la
piece a rotir.

5. Fixer soigneusement la piéce a rotir sur la broche, au moyen des fiches.
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6. Enfournez la broche avec la piéce a rétir. Enfilez le bout arrondi de la broche
dans I'entrainement. Placez le bout droit de la broche sur le support.

Remarque Veillez bien a ce que la piéce a rétir, en tournant, ne touche pas
I'élément chauffant supeérieur.

7. Laissez la porte entrouverte pour que l'air puisse circuler.

8. Reglez le thermostat sur la température voulue au moyen du bouton
"TEMPERATURE". E

9. Mettez le bouton 'SELECTOR' en position

10. Réglez la durée voulue au moyen du bouton 'TIMER'. La durée de la cuisson
dépend de l'aliment et de la quantité.Le témoin lumineux marche/arrét s'allume.

11. Faites rétir la viande ou volaille jusqu'a ce qu'elle soit préte. Une fois la durée
de cuisson ecoulée, un signal sonore retentit et le four s'éteint
automatiquement. Le témoin lumineux marche/arrét s'eteint.

Remarque Siles aliments sont préts, mais que la durée de cuisson réglée n'est
pas encore écoulée, vous pouvez arrétez le four en mettant le bouton
'SELECTOR' en position 'OFF'. La minuterie continue son compte a
rebours, mais le four ne chauffe plus.

12. Protégez-vous les mains d'une manique ou d'un torchon.
13. Ouvrez la porte du four. Attention! La porte est trés chaude.

27



Figure 5 Retirer la broche

14.

15.
16.

17.

18.

Sortez la broche du four au moyen de la poignée de retrait, et posez-la sur une
assiette, avec la piéce rétie.

Fermez la porte.

Retirez |a fiche du bout arrondi de la broche, et retirez la broche de la piéce
rétie. Attention! La broche, ainsi que les aliments rétis, sont brilants.

Sortez la plaque du four au moyen de la poignée de retrait. Attention! S'il y a du
jus et de la graisse dans la plaque du four, ils sont brilants!

Lorsque vous avez fini de faire rétir tous les aliments, mettez le bouton
'SELECTOR' sur 'OFF' et débranchez la fiche.
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Fonction de pizza

a) Une Pizza

[ >3

~N o

1. Mettez la pizza dans le compartiment moyen de l'insert pour pizza
2. Ajustez la température a 250°C

. Mettez le bouton « SELECTOR » en position E (Résistance en dessous et en dessus)

s

—
. Mettez le touche de fonction en Eﬂ ou B3 (Pizza ou air chaud et pizza
. Mettez le bouton ,TIMER" en 18 min
. Aprés la cuisson, mettez tous les boutons en position ,OFF*

b) Deux pizzas

1. Mettez une pizza dans le compartiment inférieur et une dans le compartiment supérieur
de linsert pour pizza

2. Ajustez la température a 250°C

3. Mettez le bouton « SELECTOR » en position E (Résistance en dessous et en dessus)
s

—
. Mettez le touche de fonction en Eﬁ ou B3 (Pizza ou air chaud et pizza)
. Mettez le bouton ,TIMER" en 10 min. Mettez le bouton en position ,OFF“ quand le temps

est passé

. Echangez les pizzas (en haut<->en bas) et mettez le bouton ,TIMER* en 10 min
. Aprés la cuisson, mettez tous les boutons en position « OFF »

c) Trois pizzas
1. Mettez les trois pizzas dans les trois compartiments de l'insert pour pizza
2. Ajustez la température a 250°C

3. Mettez le bouton « SELECTOR » en position E (Résistance en

dessous et en dessus)
—_ e

4. Mettez le touche de fonction en Eﬂ ou B3 (Pizza ou air chaud et pizza)
5. Mettez le bouton ,TIMER" en 8 min. Mettez le bouton en
position « OFF » quand le temps est passé
6. Echangez les pizzas comme suit: Pizza inférieure -> compartiment
moyen, pizza moyenne -> compartiment supérieur, pizza supérieure
-> compartiment inférieur.
7. Mettez le bouton ,TIMER" en 8 min.
8. Veuillez suivre les informations du numéro 6. Autrement les pizzas peuvent étre brilées

ou pas fait finis.
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Nettoyage et entretien

Nettoyez I'appareil chaque fois que vous l'avez utilisé.

1. Débranchez la fiche et laissez refroidir complétement I'appareil.

2. Nettoyez la plaque du four, la grille, la broche, les fiches et les poignées de
retrait a 'eau chaude additionnée d'un peu de détergent pour la vaisselle.
Rincez bien les piéces puis séchez-les.

3. Nettoyez l'intérieur et I'extérieur du four et de la porte avec un chiffon humide.
Seéchez bien.

4. Remettez tous les composants dans le four et rangez le four.

ATTENTION

«  L'appareil ne doit pas étre branche sur le réseau électrique pendant que vous le nettoyez.

« N'utilisez pas de détergents agressifs ou décapants ni d'objets tranchants (tels
que couteaux ou brosses dures) pour le nettoyage.

* N'immergez jamais I'appareil, le cordon ni la fiche dans I'eau ou tout autre liquide.

Données techniques

Type : EO 530
Puissance : 2000 W
Tension réseau : 220-240 V 50 Hz

Environnement

Jetez le matériel d'emballage, tel que le plastique et les boites, dans les conteneurs
prévus a cet effet.

Lorsque l'appareil est usé, ne le mettez pas aux ordures meénagéres, mais portez-le
dans un centre de collecte agrée pour les appareils électriques et électroniques.
Attention au symbole figurant sur le produit, le mode d'emploi ou I'emballage.

Les matériaux peuvent étre recycles selon les indications. Votre collaboration au
recyclage des appareils et/ou au retraitement des matériaux, sous quelle forme que
ce soit, est une contribution précieuse a la sauvegarde de notre environnement.

Les autorités de votre commune vous renseigneront sur le centre de collecte le plus
proche.
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ESPANOL

Le felicitamos por la compra de este Horno Grill que le permitira tostar, hornear y
preparar a la plancha los mas deliciosos platos. El horno esta provisto de un
termostato variable, funcion de aire caliente, elementos calefactores arriba y abajo
para distribuir uniforme del calor, y un contenido de 53 litros.

Normas de seguridad
Generalidades

« Lea las instrucciones de uso con detenimiento y guardelas cuidadosamente.

«  Utilice este aparato unicamente en la forma que se describe en las
instrucciones.

+ Este aparato no debe ser utilizado por nifios sin vigilancia, ni por personas que
por impedimentos fisicos 0 mentales no puedan utilizarlo sin correr riesgos.

« Haga reparar el aparato unicamente por personal cualificado. No intente nunca
repararlo usted mismo.

Electricidad y fuentes de calor

« Antes de utilizar el aparato, verifique que el voltaje de la red corresponda al
voltaje indicado en la placa.

«  Conecte el aparato unicamente a una toma con conexion a tierra.

* Retire siempre el enchufe de la toma de alimentacion cuando no esté utilizando
el aparato.

« Al retirar el enchufe de la toma, asegurese de tirar del enchufe y no del cable.

«  Verifique regularmente que el cable del aparato esté en buenas condiciones.
No utilice el aparato si el cable esta averiado. Haga sustituir el cable
deteriorado por personal de servicio cualificado.

»  Siusa un cable de extension, asegurese de que éste esta desenrollado
completamente.

« Use unicamente un cable de extensién que tenga la debida aprobacion.

« Algunas partes del aparato pueden calentarse. No las toque para evitar
quemaduras.

« Es indispensable que el aparato se pueda deshacer del calor que produce para
evitar riesgos de incendio. Asegurese de que éste esté completamente libre y
de que no haga contacto con materiales inflamables. No cubra nunca el
aparato.

* No use este aparato cerca de materiales inflamables.

«  Procure que ni el aparato, ni el cable, ni el enchufe estén en contacto con
fuentes de calor, por ejemplo, con una placa caliente de la estufa o una llama.

+ Asegurese de que ni el aparato, ni el cable, ni el enchufe estan en contacto con
el agua.
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Durante el uso

* No use nunca este aparato fuera del hogar.

«  No utilice el aparato nunca en lugares humedos.

+  Coloquelo sobre una superficie plana y estable, en un lugar donde no pueda
caerse.

« Asegurese de tener las manos secas cuando manipule el aparato, el cable o el
enchufe.

« Desconecte el aparato y retire el enchufe de la toma de alimentacion si se
presentan fallos durante el uso, cuando quiera limpiar el aparato, para montar o
desmontar un accesorio, o después del uso del aparato.

* No deje el aparato sin vigilancia mientras esta en funcionamiento.

« No desplace nunca el aparato mientras esté caliente o encendido. Debe
apagarlo primero y solo podra desplazarlo cuando se haya enfriado.

« Asegurese de que hay suficiente espacio libre alrededor (minimo 10cm) y
encima del aparato (minimo 30cm).

« La puerta de cristal del horno se calienta durante el uso. Por eso use siempre la
empuiadura para abrir y cerrar la puerta.

« Use las pinzas adjuntas para sacar del horno caliente la plancha de asado, la
parrilla o el asador.

« No coloque sobre el horno los siguientes materiales: carton, plastico, papel,
velas o materiales inflamabiles.

« No coloque objetos pesados sobre |la puerta del horno cuando ésta este
abierta.

« Tenga especial cuidado con la grasa y los zumos que suelta la carne cuando
vaya a sacar del horno la plancha de asado.

« Evite que caiga agua sobre la puerta caliente del horno mientras éste esta en
uso o inmediatamente después de usarlo. Esto puede ocasionar el rompimiento
del cristal.

*  No coloque el aparato cerca de un quemador a gas u otra fuente de calor, ni
tampoco directamente al lado de un ventilador eléctrico. Estos pueden influir
negativamente en el regulador de temperatura del aparato.

 Norecoja el aparato si éste ha caido en el agua. Retire inmediatamente el
enchufe de la toma de alimentacion. No vuelva a utilizarlo.

« Limpie muy bien el aparato después de usarlo (vease el capitulo ‘Limpieza y
mantenimiento’).

« No sumerja nunca el aparato, ni el cable, ni el enchufe en agua o en otro
liquido.
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8.

9

Funcionamiento

Generalidades

El Horno Grill esta concebido Unicamente para uso doméstico, no para uso

profesional.

Carcasa

. Medidor de distancia

. Cable con enchufe

. Rejilla de ventilacion
Botéon “TEMPERATURE”
(temperatura)

Boton “SELECTOR” (calor
arriba y/o abajo)

Botén , TIMER®
(temporizador)

Indicador de
encendido/apagado
Elementos calefactores

16. Ventilador de aire caliente
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11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.
19.
20.
21.

Manguito de propulsion del
asador

Empunadura de la puerta
Puerta

Asador

Perno sujetador

Pinza para sacar el asador
Pinza para sacar la plancha
de asado/parilla

Plancha de asado

Parilla

Tecla de funcion

Puesta para pizza



Antes del primer uso

—

Quite el embalaje.

2. Limpie todos los accesorios para eliminar cualquier posible resto de fabricacion
(véase 'Limpieza y mantenimiento'). A continuacién séquelos bien.

3. Encienda el horno vacio durante 15 minutos, arriba y abajo, a la temperatura

mas alta, con la puerta abierta. De este modo elimina del aparato cualquier

posible olor del embalaje.

Nota Cuando se utiliza el aparato por primera vez, éste puede producir un poco
de humo y desprender un olor particular. Esto es normal y tanto el humo
como el olor desapareceran automaticamente. Procure tener suficiente
ventilacion.

Uso
Precalentar

No es necesario precalentar el horno. En algunos casos, sin embargo, se obtienen
mejores resultados al precalentar el horno, por ejemplo cuando quiera asar carne a
término medio (rosada por dentro, con el centro rojo), o si va a hornear una tarta.

. ) ) . g . ®oreRsor®
Funcion de aire caliente (gire la tecla de funcién a la posicion S
El ventilador de la pared lateral distribuye el aire caliente por todo el horno
calentando asi los alimentos. Puede usted hornear en diferentes niveles
simultaneamente; de esta manera ahorra energia. Gracias a la transmision
intensiva de calor, es posible elegir una temperatura aproximadamente 20 °C mas
baja que lo que recomiendan las recetas convencionales.

)

La funcion de aire caliente es especialmente apta para hornear bizcochos, galletas y
tarta de manzana. Puede asar simultaneamente en varias parrillas. Al hacerlo, tenga
en cuenta de colocar los moldes exactamente uno debajo del otro. Las bandejas de
asado con galletas se colocan en el segundo o tercer nivel de abajo hacia arriba.

Tecla de funcion Ajustes
OFF OFF
% Aire caliente
- Asador
i Aire caliente y asador
o Aire caliente y pizza
=)
= Pizza
Hornear
1. Abra la puerta del horno.
2. Coloque la plancha de asado con los alimentos a la altura deseada dentro del

horno.

3. Cierre |la tapa del horno.

4. Fije la temperatura deseada con el boton 'TEMPERATURE".

5. Gire el botén ‘SELECTOR’ a la posicion g

6. Fije el tiempo de asado deseado con el boton 'TIMER'. El tiempo de

preparacion depende de la clase de alimentos y su cantidad.El indicador de
encendido/apagado se encendera.
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7. Ase los alimentos hasta que estén hechos.Al finalizar el tiempo de preparacion
escuchara una sefial acustica y el horno se apagara automaticamente. El
indicador de encendido/apagado se apagara.

Nota Silos alimentos estan hechos pero el tiempo de preparaciéon ain no ha
terminado, puede apagar el horno girando el boton 'SELECTOR' a la
posicién 'OFF'. El temporizador continuara activo, pero el horno no seguira
calentando.

8. Use guantes para retirar los alimentos del horno.
9. Abra la puerta del horno. jCuidado! La puerta esta caliente.

la posicion 'OFF' y retire el enchufe de la toma de alimentacion.
€201 e%-))

Con la funcion de asar a la plancha puede usted dorar la carne, el pescado, las
aves y los platos horneados.

. Abra la puerta del horno.
2. Coloque la plancha de asado en la altura mas baja del horno. La plancha de
asado recibe las grasas y los zumos que suelta la carne al asarla, evitando que
caigan sobre el elemento calefactor inferior.
Coloque la parrilla con los alimentos en la altura media del horno.
Deje entreabierta la puerta del horno para que el aire caliente pueda circular.
Fije la temperatura deseada con el boton 'TEMPERATURE'.

Asar a la plancha (gire la tecla de funcién a la posicion

ok w

6. Gire el botén ‘SELECTOR’ a la posicidon E

7. Fije el tiempo de asado a la plancha deseado con el botén 'TIMER'. El tiempo
de preparacion depende de la clase de alimentos y su cantidad.El indicador de
encendido/apagado se encendera.
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8.

Ase los alimentos hasta que estén hechos. Al finalizar el tiempo de preparacion
escuchara una sefial acustica y el horno se apagara automaticamente. El
indicador de encendido/apagado se apagara.

Nota Silos alimentos estan hechos pero el tiempo de preparacion ain no ha

9.

terminado, puede apagar el horno girando el boton 'SELECTOR' a la posicion
'OFF'. El temporizador continuara activo, pero el horno no seguira calentando.

Use guantes para retirar los alimentos del horno.

10. Abra la puerta del horno. jCuidado! La puerta esta caliente.

14.
15.

Y £UlUD YUuT Duciall ia valllc ©Sowdall LallGliincoa!:

Cierre la tapa del horno.
Cuando haya terminado de preparar los alimentos, gire el botén 'SELECTOR' a
la posicion 'OFF' y retire el enchufe de la toma de alimentacion.

Uso del asador

Con el asador los alimentos adquieren con un color dorado uniforme.

1.
2.

Abra la puerta del horno.

Coloque la plancha de asado en la altura mas baja del homo. La plancha de
asado recibe las grasas y los zumos que suelta la carne al asarla, evitando que
caigan sobre el elemento calefactor inferior.

Retire el perno sujetador del extremo redondo del asador.

Inserte la carne o el ave que va a asar a través del extremo redondo del
asador. Asegurese de que el asador atraviesa la carne o el ave por todo el
centro.

Fije la carne o el ave al asador mediante los pernos sujetadores.
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redondo del asador en el manguito de propulsion. Coloque el lado recto del
asador sobre el apoyo.

Nota Asegurese de que la carne o el ave, al girar, no hagan contacto con el
elemento calefactor superior.

Deje entreabierta la puerta del horno para que el aire caliente pueda circular.
Fije la temperatura deseada con el botéon 'TEMPERATURE'.

Gire el botén ‘SELECTOR’ a la posicion E

0. Fije el tiempo de asado a la plancha deseado con el botén 'TIMER'. El tiempo
de preparacion depende de la clase de alimentos y su cantidad. El indicador de
encendido/apagado se encendera.

11. Ase la carne o el ave hasta que estén hechos. Al finalizar el tiempo de

preparacion escuchara una sefial acustica y el horno se apagara

automaticamente. El indicador de encendido/apagado se apagara.

=© o~

Nota Silos alimentos estan hechos pero el tiempo de preparacion aun no ha
terminado, puede apagar el horno girando el botdén 'SELECTOR' a la posicién
'OFF'. El temporizador continuara activo, pero el horno no seguira calentando.

12. Use guantes para retirar los alimentos del horno.
13. Abra la puerta del horno. jCuidado! La puerta esta caliente.
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Figura 5 Sacar el asador

14.

15.
16.

17.

18.

Saque del horno el asador con la carne o el ave usando la pinza y coléquelo
sobre un plato.

Cierre |la tapa del horno.

Retire el perno sujetador del extremo redondo del asador y saque la varilla de
la came o el ave. |Cuidado! El asador y la carne o el ave estan calientes.
Saque la plancha de asado del horno utilizando la pinza. jCuidado! jLas grasas
y zumos que suelta la carne estan calientes!

Cuando haya terminado de preparar los alimentos, gire el botén 'SELECTOR' a
la posicion 'OFF' y retire el enchufe de la toma de alimentacion.
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Funcién de pizza

a)

Una pizza
1. Ponga la pizza en la bandeja media de la puesta para pizza
2. Fije la temperatura a 250°C

3. Gire el botén ,SELECTION® a la posicion E (Calor uniforme arriba y abajo)

5, e
4. Gire la tecla de funcion al la posicion = o B3 (Pizza o aire caliente y pizza)
5. Fije el tiempo a 18 min

6. Segun hornear, gire todos los botones a la posiciéon ,,OFF*

Dos pizzas

1. Ponga una pizza en la bandeja inferior y una pizza en la bandeja superior de la
puesta para pizza
2. Fije la temperatura a 250°C

3. Gire el boton ,SELECTION* a la posicion E (Calor uniforme arriba y abajo)
— s
4. Gire la tecla de funcion al la posicion @’fﬂ, o B (Pizza o aire caliente y pizza)
5. Fije el tiempo a 10 min. Gire el botén a la posicion “ OFF “ cuando esta terminado.
6. Cambie las pizzas (arriba<->abajo) y fije el tiempo a 10 min
7. Segun hornear, gire todos los botones a la posicién ,OFF*

Tres pizzas
1. Distribuya los tres pizzas a las tres bandejas de la puesta para pizza
2. Fije la temperatura a 250°C

3 Gire el botén ,SELECTION* a la posicion E (Calor uniforme arriba y abajo)

— s
4. Gire la tecla de funcion al la posicion @’fﬂ, o B (Pizza o aire caliente y pizza)
5. Fije el tiempo a 8 min. Gire el botdn a la posicién “ OFF “ cuando esta terminado.
6. Cambie las pizzas como sigue: Pizza inferior -> bandeja media, pizza media-
>bandeja superior, pizza superior -> bandeja inferior)
7. Fije el tiempo a 8 min
8. Siga las instrucciones del numero 6. por lo demas las pizzas pueden estar
quemadas o no estar prestas
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Limpieza y mantenimiento

Limpie el aparato despues de cada uso.

Retire el enchufe de la fuente de alimentacion y deje enfriar el aparato
completamente.

2. Limpie la plancha de asado, la parrilla, el asador, los pernos y las pinzas con
agua caliente y un detergente liquido. Enjuague y seque bien todas las partes.

3. Limpie la parte interior y exterior del horno y de la puerta con un pafio humedo.
A continuacion, séquelos bien.

4. Vuelva a colocar todas las partes en el horno y guardelo.

ATENCION

+ Asegurese de que el aparato no esta conectado a la red de alimentacién
eléctrica cuando vaya a limpiarlo.

*  No use limpiadores fuertes ni abrasivos, ni objetos con filo (como cuchillos o
cepillos con cerdas duras) para limpiar el aparato.

«  No sumerja nunca el aparato, ni el cable, ni el enchufe en agua o en otro liquido.

Tipo: EO 530

Potencia: 2000 W

Tension de la red: 220-240 V, 50 Hz
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