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Advertencias A

1 Advertencias

1.1 Advertencias generales de
seguridad

Daiios a las personas

* Este aparafo y sus partes
accesibles se calientan mucho
durante su uso. No toque las
resistencias durante su uso.

* Protéjase las manos con guantes
térmicos para mover alimentos
dentro del compartimiento de
coccion.

* Nunca intente apagar una llama
o incendio con agua: apague el
aparato y cubra la llama con una
fopa o una tela ignifuga.

* El uso de este aparato estd
permitido a los nifios a partir de
los 8 afios de edad y a las
personas con capacidad fisica,
sensorial o mental reducida o con
falta de experiencia'y
conocimiento, supervisados o
instruidos por personas adultas y
responsables de su seguridad.

* Los nifios no deben jugar con el
aparato.
* Mantenga alejados a los nifios

menores de 8 afos si no estdn
confinuamente vigilados.

* No permita que los nifios menores

de 8 afos se acerquen al aparato
durante su funcionamiento.

Las operaciones de limpieza y
mantenimiento no deben ser
efectuadas por nifios sin
supervision.

Verifique que los difusores de
llama de los quemadores estén
colocados correctamente en sus
alojamientos con las tapas
correspondientes.

Preste mucha atencién al répido
calentamiento de las zonas de
coccién. No ponga a calentar las 0
ollas vacias. Peligro de
sobrecalentamiento.

Las grasas y los aceites pueden
arder si se sobrecalientan. No se
aleje durante la preparacion de
las comidas que confengan
aceites o grasas. Si los aceites

o las grasas se incendian jno los
apague nunca con agual Ponga
latapa alo ollay apague la zona
de coccién correspondiente.

Hay que vigilar siempre el
proceso de coccion. Hay que
vigilar constantemente un proceso
de coccion breve.
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A Advertencias

* NO UTILICE AEROSOLES

* Durante el uso no apoye objetos

metdlicos, como cubiertos u ofros
en la superficie de la encimera de
coccién porque podrian
sobrecalentarse.

* No intfroduzca objetos metdlicos
puntiogudos (cubiertos o
utensilios) en las ranuras.

* No vierta agua directamente en
las bandejas muy calientes.

* Mantenga la puerta cerrada
durante la coccién.

* En caso de intervencion sobre los
alimentos o al final de la coccion,
abra la puerta 5 centimetros
durante unos segundos, deje salir
el vapor y luego abra
completamente la puerta.

* No abra el cajén (si estd
presente) cuando el horno esté
encendido y adn caliente.

* Los objetos que estén dentro del
cajon podrian estar muy calientes
tras la utilizacion del horno.

e NO UTILICE NI CONSERVE
MATERIALES INFLAMABLES EN
EL CAJON (SI EXISTE) O CERCA
DEL APARATO.
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CERCA DE ESTE APARATO
MIENTRAS ESTE
FUNCIONANDO.

* Apague el aparato después de su

Uso.

NO MODIFIQUE EL APARATO.

* Antes de cualquier intervencién en

el aparato (instalacion,
mantenimiento, posicionamiento
o desplazamiento) use siempre
equipos de proteccién individual.

* Antes de cualquier operacion en

el aparato, desconecte la energia
eléctrica general.

Haga realizar la instalacion, el
mantenimiento y las reparaciones
por personal cualificado conforme
a las normas vigentes.

Nunca intente reparar el aparato
personalmente, dirfjase a un
técnico cualificado.

No fire nunca del cable para
desenchufar.

Si se dafiara el cable de
alimentacion eléctrica, péngase
inmediatamente en contacto con
el servicio de asistencia técnica
que se ocupard de sustituirlo.



Advertencias

Dafios al aparato

* No utilice detergentes abrasivos o
corrosivos en las partes de cristal
(por ejemplo, productos en polvo,
quitamanchas y estropajos
metdlicos).

* Si es necesario, emplee utensilios
de madera o de pldstico.

* Infroduzca las rejillas y las
bandejas en las guias laterales
hasta que toquen el tope. Los
bloqueos mecdnicos de
seguridad que impiden su
extraccion deben estar orientados
hacia abajo y hacia la parte
trasera del compartimiento de
coccion.

* No se siente sobre el aparato.

* No utilice chorros de vapor para
limpiar el aparato.

* No obstruya las aberturas ni las
ranuras de ventilacién y
eliminacién del calor.

* No deje el aparato sin vigilancia
durante las cocciones que
puedan liberar grasas y aceites y
que al sobrecalentarse podrian
inflamarse. Preste la méxima
afencion.

* No deje objetos sobre las
superficies de cocinado.

* NO UTILICE NUNCA EL
APARATO PARA CALENTAR LA
VIVIENDA.

* No rocie producfos en aerosol
cerca del horno.

* No utilice vajillas o envases de
pldstico para la coccion de
alimentos.

* No infroduzca alimentos
enlatados o recipientes cerrados
en el compartimiento de coccion.

* Retire del compartimiento de
coccién todas las bandejas y
rejillas no utilizadas durante la
coccion.

* No recubra el fondo del
compartimiento de coccion con
hojas de aluminio.

* No apoye ollas o bandejas
directamente sobre el fondo del
compartimiento de coccion.

* En caso de que desee tilizar
papel de horno, coléquelo de
manera que no impida la
circulacion del aire caliente dentro
del horno.

* No utilice la puerta abierta para
apoyar ollas o bandejas
directamente sobre el cristal
interior.

* Los recipientes o las bistequeras

deben colocarse dentro del
perimetro de la encimera de
coccion.
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A Advertencias

* Todos los recipientes deben tener  ® No lave en el lavavdiillas los

el fondo plano y uniforme.

En caso de derrames o
desbordamientos, elimine el
exceso de liquido de la encimera
de coccién.

No vierta sustancias dcidas, como
zumo de limén o vinagre, en la
encimera de coccion.

No coloque ollas o sartenes
vacias en las zonas de coccion
encendidas.

No utilice chorros de vapor para
limpiar el aparato.

No utilice materiales dsperos o
abrasivos ni rascadores metdlicos
afilados.

En las partes de acero o tratadas
superficialmente con acabados
metdlicos (por ejemplo,
anodizadas, niqueladas o
cromadas) no utilice productos de
limpieza que contengan cloro,
amoniaco o lejia.

No utilice defergentes abrasivos o
corrosivos en las partes de cristal
(por ejemplo, productos en polvo,
quitamanchas y estropajos
metdlicos).
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componentes que se pueden
quitar, como las rejillas de la
encimera, los difusores de llama'y
las tapas del quemador.

* No utilice la puerta como palanca
para colocar el aparato en el
mueble.

* No ejerza excesiva presion sobre
la puerta abierta.

* No use la manilla para levantar
O mover este aparafo.

Instalacién

» ESTE APARATO NO DEBE
INSTALARSE EN LANCHAS
O CARAVANAS.

No hay que instalar el aparato
encima de un pedestal.

Coloque el aparato en el mueble
con la ayuda de ofra persona.

* Para evitar cualquier
sobrecalentamiento, no hay que
instalar el aparato detras de una
puerta decorativa o de un panel.

La conexion del gas debe ser
efectuada por personal técnico
cualificado.



Advertencias A

* La puesta en funcionamiento con * Utilice cables resistentes a una
tubo flexible deberd efectuarse de temperatura de al menos Q0 °C.
modo que la longitud delfubo no e | par de apriete de los tomillos
supere los 2 metros de longitud de los conductores de
maxima para los tubos flexibles de alimentacién del terminal de
acero y los 1,5 metros para los bornes debe serde 1,5-2 Nm.

tubos de goma.

¢ Los tubos no deben entrar en Para este aparato

contacto con partes méviles * Antes de sustituir la luz, asegurese
y no deben ser aplastados. de que el aparafo estd apagado.
* De ser necesario, utilice un * No se apoye ni se siente sobre la
regulador de presién conforme puerta abierta.
a la norma vigente. » Compruebe que no queden
* Después de cada intervencién, objetos atascados en las puertas.

verifique que el par de apriete

de las conexiones del gas esté i~ .
comprendido enfre 10 Nm 1.2 Responsabilidad del fabricante

vy 15 Nm. Fl fabricante no se hace responsable
por los dafios a personas y cosas
causados por:

* Una vez completada la
instalacion, compruebe la

presencia de posibles pérdidas * uso del aparato disfinto a

por medio de una solucién previsto;
jabonosa, nunca con una llama. * incumplimiento de las

e La conexion eléctrica debe prescripciones del manual de uso;
efectuarla personal técnico * manipulaciéon aunque solo sea de
cualificado. una parte del aparato;

* Es obligatorio efectuar la * ufilizacion de repuestos no
conexién a tierra conforme a las originales.

normas de seguridad de la
instalacién eléctrica.
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A Advertencias

1.3 Funcién del aparato

* Este aparato debe utilizarse para
la coccién de alimentos en
entornos domésticos. Cualquier
ofro uso se considera
inadecuado.

* El aparato no ha sido concebido
para funcionar con
temporizadores externos ni con
sistemas de mando a distancia.

1.4 Placa de identificacién

La placa de identificacion lleva los
datos técnicos, el nimero de serie y
la marca. No quite nunca la placa
de identfificacion.

1.5 Este manual de uso

Este manual de uso forma parte
integrante del aparato y debe
guardarse completo y al alcance de
la mano del usuario durante todo el
ciclo de vida del aparato.

Antes de utilizar el aparato, lea
detenidamente el presente manual
de uso.
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1.6 Eliminacién

¢

Este aparato debe
desecharse separadamente
de los ofros residuos

(directivas 2002 /95 /CE, 2002/
96,/CE, 2003 /108 /CE]. Esfe
aparafo no contiene sustancias en
cantidades suficientes para ser
consideradas peligrosas para la
salud y el medio ambiente, de
conformidad con las directivas
europeas actuales.

Para desechar el aparato:

* Corte el cable de alimentacion
eléctrica y quitelo junto con la
clavija.

A\

Tensidn eléctrica
Peligro de electrocucién

* Desconecte la alimentacion
eléctrica general.

* Desconecte el cable de
alimentacion de la toma de
corriente.



* Enfregue el aparato a los centros 1.7 Cémo leer el manual de uso
adecuados de recogida selectiva  Este manual de uso ufiliza las siguientes

de residuos eléctricos y convenciones de lectura:
electrénicos, o bien devuélvalo al Advertencias
distribuidor al comprar un Informacién general sobre este
producto equivalente, en relacién manual de uso, la seguridad y la
de uno a uno. eliminacién final.

Se hace notar que para el embalaje Descripcién

contaminantes y reciclables.

* Enfregue los materiales del Uso
embalaje a los centros
adecuados de recogida selectiva.

accesorios.

B nformacion sobre el uso del
"-'3 aparato y los accesorios, consejos
para la coccion.

Limpieza y mantenimiento

Informacién para limpiar
correctamente el aparato y su
mantenimiento.

Instalacién

X Informacién para el técnico

cualificado: instalacion, puesta en
funcionamiento y prueba.

1. Secuencia de las instrucciones de uso.

¢ Instruccién de uso individual.



Descripcién

2 Descripcion

2.1 Descripcién general
1 2

1 Encimera de coccién S5 Puerta

2 Panel de mandos 6 Ventilador

3 Lémpara 7 Cajdn

4 Junta Bastidores de soporte para

rejillas/bandejas
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Descripcién

2.2 Panel de mandos

1 2 3 4 1
1 1
| ] | |1 |
1 Mandos de los quemadores de la 3 Pantalla
e,nC|mero Muestra la hora actual, la funcién y la
Utiles para encender y regular los temperatura de coccién seleccionadas y el
quemadores de la encimera. eventual tiempo asignado.

Pulse y gire los mandos hacia la izquierda

hasta el valor A para encender los 4 Mando @ - @

quemadores correspondientes. Gire los Con este mando es posible encender/

mandos hasta la zona comprendida entre apagar el aparato y seleccionar las
diversas funciones disponibles.

el maximo A y el miimo A para
Gire el mando a la derecha o ala
izquierda para variar/seleccionar la

opcion deseada.

regular la llama.
Vuelva a poner los mandos en la posicién

@ para apagar los quemadores. Pulse para confirmar.

2 Mando de retorno @ — ‘D / Mantenga pulsado el mando

& | durante al menos 5 segundos

Mediante este mando es posible volver a — 1 bara terminar dl instante una
cualquier coccién.

la opcién anterior en el ment del aparato.
Permite también encender o apagar
manualmente la l[émpara dentro del
compartimiento de coccioén.
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2.3 Encimera de coccién

Descripcién

AUX = Auxiliar
SR = Semirrgpido

2.4 Ofras partes

Guias de posicionamiento

El aparato dispone de guias para el
posicionamiento de bandejas y rejillas o
distintas alturas. Las alturas de infroduccién
han de entenderse de abajo a arriba
(véase 2.1, "Descripcion general”).

Ventilador de enfriamiento

El ventilador enfria el horno y se activa
durante la coccién.
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R = Répido
UR2 = Ulrarrgpido

El funcionamiento del ventilador crea un
flujo de aire normal que sale por la parte
trasera del aparato y puede seguir
saliendo durante un breve periodo aun
después de apagar el aparato.

‘, T T ] - \l
i |

No obstruya las aberturas ni las
ranuras de ventilacion y
eliminacion del calor.

IN|




Descripcién

lluminacién interna

La iluminacién interna del aparato se

enciende:

* cuando se abre la puerta;

* cuando se activa cualquier funcion,
excepto las funciones Vapor Clean m

A ECO A .

Pirélisis Eco y Pirolisis n [segun el
modelo);

* al girar brevemente el mando de la
temperatura a la derecha (activacion y
desactivacién manual).

e | Cuando la puerta estd abierfa no
1 es posible apagar la iluminacion
inferna.

2.5 Accesorios disponibles

Adaptador para Wok

Util para el uso de recipientes Wok.

Rejilla para bandeja

Para colocar en la bandeja del horno, il
para la coccién de alimentos que puedan
gotear.

Bandeja del horno

Util para la recogida de las grasas
procedentes de alimentos apoyados en la
rejilla superior.

Bandeja profunda

Sirve para recoger la grasa procedente de
alimentos colocados sobre la rejilla
superior y para la coccion de tartas, pizzas
y pasteles dulces en el horno.
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Rejilla Paneles autolimpiantes
(solo en algunos modelos)

Util para el soporte de recipientes con

: . Utiles para absorber pequefios restos
alimentos en coccién.

grasos.

Asador (solo en algunos modelos)

Util para cocinar pollo y todos aquellos
alimentos que requieren una coccién
uniforme en toda su superficie.
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3 Uso

3.1 Advertencias




3.2 Precauciones

La pérdida de gas puede causar
explosiones.

Si hubiese olor a gas o averias en la
instalacién de gas:

* Cierre inmediatamente la llave de paso
del gas o la valvula de la bombona del
gas.

* Apague inmediatamente llamas y
cigarrillos.

No encienda el interruptor de corriente u
ofros aparatos y no desenchufe ninguna
clavijo. No utilice teléfonos fijos o
moviles dentro del edificio.

Llame al servicio de asistencia o al
proveedor del gas.

Abra las ventanas y ventile la habitacion.

Funcionamiento anormal

Una cualesquiera de las siguientes

condiciones debe considerarse un

funcionamiento anormal y requiere una

intervencion:

* Color amarillo de la placa del
quemador.

* Dafios de los utensilios de cocina.

* Encendido incorrecto de los
quemadores.

* Dificultad de los quemadores de
mantenerse encendidos.

* Apagado de los quemadores durante el
funcionamiento.

* llaves del gas dificiles de girar.
Si el aparato no funciona correctamente,

contacte con el Centro de Asistencia
Autorizado de su zona.

3.3 Primer uso

1. Quite todas las peliculas de proteccion
externas e internas del aparato y los
accesorios.

2. Quite cualquier efiquefa (a excepcion
de la placa con los datos técnicos) de
los accesorios y del compartimiento de
coccion.

3. Quite y lave todos los accesorios del
aparato (véase 4, “limpieza y
mantenimiento”).

4. Caliente el aparato vacio a la méxima
tfemperatura para eliminar los posibles
residuos de fabricacion.



3.4 Uso de los accesorios

Parrillas reductoras

Los adaptadores van apoyados en las
rejillas de la encimera. Compruebe que
estén colocados correctamente.

Rejilla para bandeja

La rejilla para la bandeja debe introducirse
dentro de la bandejo. De esta forma, es
posible recoger la grasa separadamente
de los alimentos en coccion.

Rejillas y bandejas

Las rejillas y las bandejas deben
infroducirse en las guias laterales hasta que
foquen el fope.

Los bloqueos mecdnicos de seguridad que
impiden la exfraccién accidental de la
rejilla deben orientarse hacia abajo y
hacia la parte posterior del compartimiento
de coccion.
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-l

Asador (solo en algunos modelos) 3. Utilice las horquillas de clip que se
suministran para preparar la varilla del

1. Introduzca los 4 casquillos
asador. Es posible blogquear las

suministrados en los 4 agujeros de las

esquinas de la bandeja profunda'y horquillas con los torillos de fijacién.
enrésquelos en las tuercas con una
herramienta (por ejemplo, un
destornillar).

4. Tras haber preparado la varilla del
asador, coléquela en los soportes
correspondientes. Infroduzca la punta

2. Ponga los soportes del asador en los de la varilla en el alojamiento del
casquillos como se muestra en la figura mecanismo colocado en el soporte
siguiente. izquierdo hasta que se pare.
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3

Intfroduzca la bandeja en la primera 7. Para activar el asador, gire el mando
guia del bastidor (véase “Descripcién . e
general’). de las funciones hasta la funcién
Intfroduzca la punta de la varilla en el y programe una temperatura de
asiento del motor del asador a la coccion con el mando de la

izquierda de la pared trasera del femperatura.

compartimiento de coccion.

Al final de la coccién, saque la
bandeja del horno con el asador.

Q. Para mover cémodamente la varilla del
asador, enrosque el asa suministrada.
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3.5 Uso de la encimera de coccién

Todos los mandos y controles del aparato
estan ubicados en el panel frontal. Cada
mando corresponde, claramente indicado,
a un quemador. El aparato estd equipado
con un dispositivo de encendido
electronico. Basta presionar y girar el
mando hacia la izquierda hasta el simbolo
de llama méxima para encender. Si el
quemador no se enciende en los primeros

®
no intente volver a encenderlo durante 60
segundos. Una vez que se haya
encendido, mantenga presionado el
mando durante algunos segundos para
permitir el calentamiento del termopar.

15 segundos, ponga el mando en

Puede suceder que el quemador se
apague en el momento de soltar el mando:
significa que el termopar no se ha
calentado lo suficiente. Espere unos
instantes y repita la operaciéon. Mantenga
pulsado el mando durante mas tiempo.
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Posicién correcta de los difusores de
llama y de las tapas de los quemadores

Antes de encender los quemadores de la
encimera, verifique que los difusores de
llama estén colocados en sus alojamientos
con sus fapas correspondientes. Tenga
cuidado que los agujeros de los difusores
de llama 1 correspondan con los
termopares 2 y las bujias 3.

Consejos prdcticos para el uso de la
encimera

Para obtener un mejor rendimiento de los
quemadores y un consumo minimo de gas,
serd preciso usar recipientes con fapa y de
tamafio proporcional al quemador para
evitar que la llama roce los lados. Al
producirse la ebullicion, reduzca la lloma
lo suficiente para impedir que el liquido
rebose.




Uso -2y

Posicién correcta de las rejillas de la
encimera

Antes de encender los quemadores de la

encimera asegurese de que las rejillas

estén colocadas correctamente en la

encimera de coccion.

Tenga en cuenta que:

* El aparato estd provisto dedos rejillas
laterales (A) y una rejilla central (B).

BESAEREE

1|v<--' 2 2|11
*t Attt tat
* las rejillas laterales (A] tienen un borde
mds grueso que debe dirigirse hacia la
parte lateral del aparato.
* los salientes de referencia (1) deben

dirigirse hacia el centro de la encimera
de coccién.

* lasrejillas laterales [A) deben colocarse
primero en la encimera de coccién.

* La rejilla central (B) tiene los bordes del
mMismo grosor.

* Coloque la rejilla central (B) de manera
que los huecos (2) queden alineados
con los salientes de referencia (1) de las
rejillas laterales (A).

3.6 Uso del cajén

En la parte inferior de la cocina hay un

cajon, en el que pueden colocarse las ollas

o los objetos metdlicos necesarios para la

utilizacion del aparato.

* Para abrir el cajon, fire del asa hacia
fuera.
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3.7 Uso del horno

Primer uso

12:30

Al primer uso, o fras una inferrupcion de
corriente, en la pantalla del aparato

aparece el simbolo [§JRO]0] parpadeante.

Para poder iniciar cualquier coccion es
necesario programar la hora actual (en el
caso del primer encendido se aconseja
ademas programar el idioma deseado).
Pulse el mando para entrar en el meny
ajustes, véase 3.12, "Ajustes”.

En su primer uso el aparato estd
programado con el idioma por
defecto “English” (Inglés).

o fras una inferrupcién de corriente
es necesario esperar algunos
segundos antes de interactuar
con el aparato.

[
/ Al conectarlo por primera vez
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Uso

Reactivacién de la pantalla

Si el modo Eco-light se activa (vea “Eco-
Light” en el capitulo “Ajustes”), la pantalla
se apaga fras 2 minutos del dlimo uso del
aparato.

Para activar la pantalla cuando esté

apagada:

* gire o apriete uno de los dos mandos
del aparato.

El aparato emite una secuencia de sonidos
y la pantalla se enciende tras pocos
segundos. Al volver a encender, la pantalla
muestra la hora actual.

e | Si para reactivar la pantalla se
1 gira el mando de retorno a la
derecha o la izquierda, la
l¢mpara del interior del
compartimiento de coccién se
enciende.

e | Sipara reactivar la pantalla se
1 aprieta el mando, la pantalla
muestra el mend principal.

funciones coccion

func. especiales

programas
recetas usuario
ajustes
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Memorizacién 3. Seleccione Si si se quiere cancelar la
En la pantalla del reloj pulse, el mando de memorizacion.

retorno para visualizar los dltimos
programas o recefas de usuario ufilizados.

cronologia

imemorizacidn cancelada!

Funciones de coccién

C lar | .., 1. Enla panfalla del reloj, pulse el mando
ancelar fa memorizacion ara entrar en el meny principal.

P P P
En caso de que se quiera cancelar la

memorizacion:

2. Gire el mando a la derecha o ala
izquierda hasta seleccionar funciones

1. Enla pantalla del reloj pulse, el mando coccién desde el mend principal.

de reforno para visualizar los tltimos
programas o recetas de usuario
utilizados.

2. Pulse el mando durante algunos . —
funciones coccién
segundos.

func. especiales

3. Pulse el mando para confirmar.

programas

recetas usuario

icancelar la ajustes

memorizacion?

4. Gire el mando para seleccionar la

funcién deseada.
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5. Pulse el mando para confirmar la Al final del precalentamiento se activard
seleccion. una sefial acustica que indica que se
puede introducir la comida en el

funciones coccidn compartimiento de coccién.

12:37 o
estatico+ventilado 1 60

estatico+ventilado

)
[g\4

funcién en curso

El aparato iniciard la fase de
precalentamiento. En la pantalla se muestra
la funcion seleccionada, la temperatura Interrupcién de una funcién
programada, la hora actual y el avance de
la temperatura alcanzada.

Para interrumpir una funcién de coccién:
1. Pulse el mando de reforno.

12:30 o : i
etaticotventilado 160 2. Seleccione la opcion deseada.
3. Pulse el mando de retorno para

")) confirmar.
[ (N4

temp. alcanzada
| e | — s—  —

iparar programacion?

/ Para modificar la temperatura 1

£ | preajustada, gire el mando en
cualquier momento. Pulse para
confirmar o espere 5 segundos.

Mantenga pulsado el mando
durante al menos 5 segundos
para interrumpir inmediatamente la
femperatura alcanzada. coccién en cualquier momento y
volver al mend principal.

IN

la comida durante la fase de

/ Se aconseja no meter en el horno
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Listado de las funciones de coccién

Eco Grill

S8 i funcién resulta especialmente El calor que proviene de la
indicada para la coccién en un resistencia grill permite obtener
solo nivel con un bajo consumo asados dptimos sobre todo con
energético. carnes de espesor medio/pequefio
Ideal para la coccion de carne, y, junto con el asador (cuando
pescado y verdura. No se existe), permite dar al final de la
OCOﬂSGiO para O|]merﬁos que coccion una dorodura Uniforme.
requieren fermentacion. |deal para chorizos, costillas o

panceta. Esta funcién permite asar
de forma uniforme grandes
cantidades de comida, sobre todo
carnes.

Para obtener el méximo ahorro
energético y reducir los tiempos de
coccién, se recomienda introducir
los alimentos en el horno sin
precalentar el compartimiento de
coccion. Inferior
El calor procedente solo de la parte fig
inferior permite completar la
coccion de los alimentos que
requieren una temperatura bdsica
mayor, sin consecuencias en la

En la funcion ECO, los tiempos de doradura. Ideal para tartas dulces
coccién [y de un eventual o saladas, pasteles y pizzas.
precalentamiento) son mas largos.

En la funcién ECO no abra la
puerta durante la coccién.

IN

Estatico + ventilado

Estatico G E| funcionamiento del ventilador

El calor, que proviene a la vez de combinado con la coccion

la parte superior e inferior, hace tradicional asegura cocciones

que este sistema sea adecuado homogéneas incluso en recetas
para cocinar deferminados tipos de complejas. Ideal para galletas y
alimentos. La coccién tradicional, tartas, cocinadas al mismo tiempo
denominada también estdtica es en varias rejillas (distinfos niveles).
adecuada para cocinar un solo (Para los cocinados en varios
plato a la vez. Ideal para asados niveles se aconseja utilizarla 19y la
de cualquier fipo, pan o fartas ¢ repisal.

rellenas, resulta sobre todo
indicado para las carnes grasas,
como por ejemplo el ganso o el
pato.

507
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il Grill ventilado

El aire producido por el ventilador
suaviza la onda de calor generada
por el grill, permitiendo un asado
4ptimo también para alimentos muy
gruesos. ldeal para frozos grandes
de came (por ejemplo, jarrete de
cerdo).

Inferior ventilada

~ L .
(Sl | o combinacion entre el ventilador y

la resistencia inferior permite
completar la coccion mas
rapidamente. Este sistema se
aconseja para esterilizar o finalizar
la coccion de alimentos hechos ya
en la superficie pero no por dentro,
que requieren por lo fanfo un calor
superior moderado. Ideal para
cualquier tipo de alimento.

Circular
La combinacién entre el ventilador y

la resistencia circular (instalada en
la parte trasera del horno) permite
cocinar alimentos diferentes en
varios niveles, siempre que
necesiten las mismas temperaturas

y el mismo tipo de coccion. La
circulacion de aire caliente
garantiza una distribucion
instantanea y uniforme del calor.
Por ejemplo, se podrd cocinar (en
varios niveles) pescado, verduras y
galletas sin que se mezclen los
olores o sabores.

508

Turbo

La combinacion de la coccion
ventilada con la coccién tradiciona
permite cocinar con extrema
rapidez y eficacia diferentes
alimentos en varios niveles, sin que
se fransmitan los olores o sabores.
Ideal para alimentos de grandes
volumenes que requieren cocciones
intensas. (Para los cocinados en
varios niveles se aconseja ufilizar la
19y la 42 repisa).

Circular + Grill ventilado

La combinacion de la coccion
ventilada con la coccién tradicional
permite cocinar con suma rapidezy
eficacia diferentes alimentos en
varios niveles, sin que se fransmitan
los olores o sabores. Ideal para
alimentos de gran volumen que
requieren una coccion infensa.
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Minutero durante una funcién

e | Esta funcién no interrumpe la
1 coccioén, sino que solamente
acciona el avisador acustico.

1.

3.

Pulse el mando durante una funcién de
coccion.

Gire el mando de la temperatura hacia
la derecha o la izquierda para
programar la duracién (de 1 minuto
hasta 4 horas). Algunos segundos

después, el simbolo E deja de

parpadear y empieza la cuenta atrds.

12:37
estatico+ventilado

160°

> 00h30m ~)

o~
funcién en curso

Espere a que la sefial acustica avise al
usuario de que el tiempo ha terminado.

El simbolo E parpadea.

Gire el mando hacia la derecha o

_/ la izquierda para seleccionar un

nuevo minutero, o bien pulse el
mando para desactivar la sefial
acustica.

3

Coccién temporizada

e | Por coccién temporizada se
1 entiende aquella funcién que

permite dar inicio a la coccién y
concluirla una vez franscurrido el
fiempo programado por el
usuario.

e | La activacién de una coccién
1 temporizada anula un eventual

temporizador minutero
programado anteriormente.

Tras haber seleccionado una funcion y
una femperatura de coccién, pulse dos
veces el mando.

Gire el mando a la derecha o a la
izquierda para seleccionar los minutos
de coccion de 00:01 a 13:00.
Mantenga girado el mando para
obtener un aumento o una disminucion
mas rapidos.

12:39
estatico+ventilado

160°

< 00h00m

)
((\4

duracién

509
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3. Algunos segundos después de haber
seleccionado la duracién deseada, el

simbolo deja de parpadear y la

coccion temporizada empieza.

12:40 (o}
estatico+ventilado 1 60

< 00h30m ~)

[

funcién en curso

4. Al terminar la coccién en la pantalla se
muestra el mensaje “funcién acabada”
y se activa una sefal actstica que se
puede desactivar pulsando el mando.

13:10 o
estatico+ventilado 1 60

)
< 00hO00m ,(q&

funcién acabada

Para afiadir algunos minutos de
coccion, gire el mando.

IN

Para continuar la coccién en
funcién manual, vuelva a pulsar el
mando. El aparato vuelve a
funcionar normalmente con los
ajustes de coccion previamente
seleccionados.

IN

Para apagar el aparato, consulte

" .7 .z "
Inferrupcién de una funcién”.

Modificacién de los datos programados
en la coccién temporizada

Durante el funcionamiento es posible
modificar la duracion de la coccion
tfemporizada:

1. Cuando el simbolo queda fijo y el
aparato esfd en fase de coccion, pulse
el mando. El simbolo empieza a
parpadear.

2. Gire el mando a la derecha o ala

izquierda para cambiar la duracién de
coccién ajustada previomente.
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Coccién programada 4. Tras algunos segundos, los simbolos
) .

e | Por coccién programada se 4 E dejan de parpadear. E

1 entiende la funcién que permite aparato permanece a la espera de la
ferminar una coccién a una hora hora de inicio refrasada.
establecida dado un tiempo BT
ajustado por el usuario, con el estaticotventilado
consiguiente apagado aufomdtico
del homno. 2 00h30m

1. Tras haber seleccionado una funcién y 2 19:30
una femperatura de coccién, pulse el Cncidninic
. s uncion inicla en
mond? para ajustar una duracion de 06 h 20 m
coccién.

12:40 5. Segun los valores programados, el
estatico+ventilado aparato comienza un
precalentamiento de unos 10 minutos.

18:50 ‘I 600

estatico+ventilado

<, 00h30m

funcién en curso 2 00h30m o
[(\4

2. Antes de que el simbolo deje de
temp. alcanzada

parpadear, pulse el mando para ——
programar la hora de fin de coccién.

6. Después continua con la funcién

3. Elsimbolo g parpadea. Gire el seleccionada.

mando a la derecha o a la izquierda

. . (o]
Ss:;z;ogromor la hora de fin de ;sgfgt(i)co+ventilado 160

)
< 00h30m ,(qc)‘

funcién en curso
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7. Alterminar la coccion en la pantalla se

muestra el mensaje “funcién acabada”
y se activa una sefial acUstica que se

puede desactivar pulsando el mando.

160°

19:30
estatico+ventilado

< 00h00m

~)
[ (4

funcién acabada

Para continuar la coccién en
& | funcién manual, vuelva a pulsar el

mando. El aparato vuelve a
funcionar normalmente con los
ajustes de coccion previamente
seleccionados.

e | Por razones de seguridad, no es
1 posible ajustar solo la hora de fin

de coccién sin haber ajustado su
duracién.

Modificacién de los datos ajustados en
la coccién programada

Después de haber modificado la

_/ duracién de la coccidn es

necesario volver a ajustar la hora
de fin de coccién.

Durante el funcionamiento es posible
modificar la duracién de la coccién
programada:

1.

Cuando los simbolos y estan

fijos y el aparato estd en espera de
empezar la coccién, pulse el mando.

El simbolo empieza a parpadear.

Gire el mando para cambiar la
duracién de coccion ajustada
previamente.

Vuelva a pulsar el mando. El simbolo
E se apaga 'y g empieza a
parpadear. En la pantalla se muestra la
hora de fin de coccién.

Gire el mando para refrasar la hora de
fin de coccion.

Algunos segundos después los

simbolos @ y E dejan de

parpadear y la coccién programada
vuelve a funcionar con los nuevos
ajustes.

e | En caso de que se modifique la
1 duracién de la cocciodn, el horario
de fin de la coccién se cancela.
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3.8 Consejos para la coccién

Consejos generales

* Utilice una funcién ventilada para
obtener un cocinado homogéneo en
varios niveles.

* No se pueden reducir los tiempos de
cocinado aumentando las femperaturas
(los alimentos podrian cocinarse mucho
por fuera y poco por dentro).

* Sipesan lo mismo, el tiempo de coccién
de las porciones cortadas es menor que
el de la pieza entera.

Consejos para cocinar carnes

* Los tiempos de cocinado varian
dependiendo del grosor, de la calidad
del alimento y del gusto del consumidor.

* Utilice un termémetro para carnes
durante la realizacion de asados o,
simplemente, presione el asado con una
cuchara. Si el asado estd firme estard
listo, de lo contrario, deberd cocinarse
todavia durante varios minutos.

Consejos para las cocciones con Grill

* El asado de carnes puede efectuarse
tanto con el horno en frio, como con el
hormo precalentado si se desea cambiar
el tipo de asado.

¢ Enla funcién Grill ventilado se

recomienda, en cambio, precalentar el
horno antes de asar.

¢ Se recomienda colocar los alimentos en
el centro de la rejilla.

Consejos para la coccién de dulces y
galletas

* Utilice preferiblemente moldes oscuros
de metal: ayudan a absorber mejor el
calor.

* latemperaturay la duracién de coccién
dependen de la calidad y consistencia
del amasijo.

* Cuando se cocinan alimentos en varios
niveles, es conveniente colocarlos en las
bandejas de los niveles 2 y 4, aumentar
el tiempo de coccién unos minutos y
utilizar solamente las funciones
ventiladas.

* Para controlar si el pastel estd hecho por
dentro: al final de la coccién infroduzca
un pdlillo para dientes en el punto mas [
alto del pastel. Sila masa no se pega
al palillo, el pastel estd hecho.

* Siel pastel se desinfla ol deshomarse,
en la coccién siguiente disminuya la
tfemperatura programada de unos
10 °C seleccionando eventualmente un
fiempo mayor de coccién.

* Eltiempo de coccién de merengues y
hojaldres varia en funcién del tamafio.

Consejos para la descongelacién y
el leudado

* Coloque los alimentos congelados sin
el envase en un recipiente sin fapa en el
primer nivel del compartimiento de
coccion.

* Evite que los alimentos se superpongan
unos encima de ofros.
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* Para descongelar la carne, utilice una 3.9 Funciones especiales

rejilla colocada en el segundo nivel y

una bandeja puesta en el primer nivel.
De esta forma, los alimentos no estardn

e | En el mend de las funciones
1 especiales se recogen algunas
funciones como el minutero con el

en confacto con el liquido de
descongelacién.

* Sise cortan en porciones, la fruta y el

pan tardan el mismo tiempo en 1

descongelarse, con independencia de
la cantidad y del peso total de estos.

2.
* Las partes mds delicadas pueden
cubrirse con una pelicula de aluminio.
* Para una buena fermentacion, coloque 3

en el fondo del compartimiento de
coccidn un recipiente con agua.

Para ahorrar energia

* Detenga el cocinado unos minutos anfes
del tiempo empleado normalmente.
El cocinado proseguird durante los
restantes minutos con el calor que se
ha acumulado en el inferior.

* Abra la puerta lo menos posible, para

homo apagado, las funciones de
descongelacién o limpieza...

En la pantalla del reloj pulse el mando
para entrar en el meny principal.

Gire el mando a la derecha o ala
izquierda hasta seleccionar funciones
especiales del menu principal.

Pulse el mando para confirmar.

funciones coccién

func. especiales

programas
recetas usuario
ajustes

evitar que el calor se disperse.

* Mantenga constantemente limpio el

® | En algunos modelos algunas
1 funciones no estan disponibles.

interior del aparato.

* (Si estd presente) La placa para pizza
fendrd que quitarse del fondo del
compartimiento de coccién cuando no
vaya a utilizarse.
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Listado de las funciones especiales

Minutero Sabbath

Esta funcién acciona un avisador Esta funcién permite cocinar los
acusfico al finalizar los minutos alimentos respetando las
programados. disposiciones en la fiesta del

descanso de la religion judia.
Descongelar por peso
&)

Esta funcién permite descongelar Vapor clean (solo en algunos
los alimentos en base al peso v al modelos)
fipo de alimento que se va a Esta funcién facilita la limpieza
descongelar. mediante el empleo del vapor
generado por una pequefia
Descongelar por tiempo cantidad de agua vertida en la
Esta funcién permite descongelar expresa cavidad del fondo.
los alimentos en base a un tiempo
que se puede seleccionar. eel Pirdlisis ECO (solo en algunos
P modelos)
Fermentacién Si se programa esta funcion, el
La fermentacion favorecida por el oporcoto efectia uno.p\rollsw d
calor procedente de la parte 500 C.durome un fiempo
superior permite que amasijos de §5Tob|e<:|do. A u.h||zor para la
cualquier fipo fermenten, ||mp|ez.o de cowdodes no
garantizando un resultado éptimo demasiado sucias.

en tiempos breves.
Pirdlisis (solo en algunos modelos)

== Grill + asador Si se programa esta funcion, el
. El asador funciona junfo con la aparato alcanza Temeerofuros que
resistencia del grill, permitiendo que llegan hasta los 500 C
los alimentos se doren destruyendo toda la suciedad
perfectamente. grasa que se forma sobre las

paredes internas.

Calienta platos

. e | A continuacion se ilustran las
Para calentar o mantener calientes . .
1 funciones especiales con un uso

los platos. . :
mds complejo.

Para las funciones como Vapor
Clean, Pirdlisis ECO vy Pirdlisis,
véase 4, “Limpieza y
mantenimiento”.



ot Uso

Minutero 4. Sise sale de la pantalla de ajuste del
1. Gire el mando ala derecha o ala minutero, se visualizard el simbolo E
izquierda hasta seleccionar la opciéon en la parte superior izquierda, que

minutero del meny “funciones
especiales”.

2. Pulse el mando para confirmar.

func. especiales

minutero

3. Gire el mando de la temperatura hacia /

la derecha o la izquierda para =

programar la duracién (de 1 minuto

hasta 4 horas). Algunos segundos

L
después, el simbolo E deja de
parpadear y empieza la cuenta afrds.
12:30
minutero
> 00h35m
[

indica que hay un temporizador
minutero activo.

Para eliminar el minutero especial
es necesario volver a poner a cero
el recuento.

Si tras haber programado un
tiempo del minutero, se activa una
funcion, este tiempo se
considerard automdticamente
como minutero de la funcién, a
excepcion de algunas funciones
especiales, programas
automdticos y recetas de usuario.

Esta funcién no interrumpe la
coccion, sino que solamente
acciona el avisador acustico.
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Descongelar por peso

1. Introduzca la comida dentro del
aparato.

2. Gire el mando a la derecha o a la
izquierda hasta seleccionar la opcion
descongelar por peso del mend
“funciones especiales”.

3. Pulse el mando para confirmar.

func. especiales

descongelar por peso

4. Gire el mando para seleccionar el fipo
de alimento que se va a descongelar.

descongelar por peso

pescado
fruta
pan

3

5. Gire el mando para seleccionar el

peso (en kilogramos| del alimento que
se va a descongelar.

descongelar por peso
carnes

min 0.1 kg
méx. 1.1 kg (] 0.5kg

6. Pulse el mando para confirmar los

pardmetros ajustados.
12:30

descongelar por peso
carnes

modificar
() 0.5kg

7. Pulse de nuevo el mando parainiciar la

descongelacién o bien seleccione lo
modificacién para modificar
posteriormente los pardmetros
ajustados.

12:31
descongelar por peso

carnes
<, 01h44m

3 kg0.5

funcién en curso
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8. Alterminar, en la pantalla se muestrael ~ Descongelar por tiempo
mensaje “funcion acabada” y se activa 1
una sefial acustica que se puede
desactivar pulsando el mando. 5

Infroduzca la comida dentro del
aparato.

Gire el mando a la derecha o ala
14:15 izquierda hasta seleccionar la opcion
descongelar por peso descongelar por tiempo del menu
carnes “funciones especiales”.

<% 00h00m 3. Pulse el mando para confirmar.

3 kg0.5
func. especiales

funcién acabada

descongelar por tiempo

Parédmetros preprogramados:

Tioo Peso Tiempo
P (9) (pordefecto)
01al ] 4. Gire el mando para modificar el valor
Cames | (por defecto | 02 h 00 m (de T minuto a 13 horas).
0.5) 12:30
0.1a0/ descongelar por tiempo

Pescado (por defecto | OOh 55m
& 0.3) < 01h00m 1%
O

s 0.1a0.5
Fruta | (por defecto ' OOh 35m

0.3) duracién
. 0.1a0.5
g Pan | (por defecto = OOh 25m
— 0.3)

*Los tiempos de descongelacién pueden
variar segun la forma 'y la dimension del
alimento que se va a descongelar.
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7.

<, 01h00m
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Pulse el mando para confirmar los
pardmetros ajustados.

12:30
descongelar por tiempo

LY

)

pulsar mando derecho para activar funcion

Pulse de nuevo para activar la
descongelacion.

Mientras la funcién estd en curso, es
posible modificar posteriormente la
duracion de la descongelacion. Gire el
mando hacia la derecha o la izquierda
para aportar las modificaciones
deseadas.

Pulse el mando para confirmar la
nueva duracion de la descongelacion
ajustada. En cualquier caso, pasados 5
segundos desde la lima modificacion,
la descongelacion reanuda
automdticamente su propia funcién.

Al terminar, en la pantalla se muestra el
mensaje “funcion acabada” y se activa
una sefial acustica que se puede
desactivar pulsando el mando.

13:30
descongelar por tiempo

<, 00h00m

funcién acabada

Fermentacién

e | Para una buena fermentacién,
1 coloque en el fondo del
compartimiento de coccién un
recipiente con agua.

1. Coloque el amasijo que va a fermentar
en el segundo nivel.

2. Gire el mando ala derecha o a la
izquierda hasta seleccionar la opcion
fermentacién del menv “funciones
especiales”.

3. Pulse el mando para confirmar.

func. especiales

fermentacién

4. Pulse el mando para activar la funcién.

12:30
fermentacién

pulsar mando derecho para activar funcion
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=3

5. El aparato inicia la fase de 7. Pulse el mando para aportar las
precalentamiento. modificaciones deseadas.

12:30
fermentacién

12:33
fermentacién

<, 01h00m

temp. alcanzada funcién en curso

[ | s | — | — —|

6. Después continua con la funcién : ;
e | Sino se ha ajustado

seleccionada. ; )
1 diferentemente, la fermentacion
12:32 tiene una duraciéon méxima de

fermentacion 13 horas.

e | Enlafuncién de fermentacion la
1 l¢mpara dentro del
compartimiento de coccion
funcién en curso permanece opogodo.

8. Alterminar, en la pantalla se muestra el
Mientras la funcién esté en curso, es mensaje “funcién acabada” y se activa
posible programar un minutero para un una sefial actstica que se puede
maximo de 4 horas (véase “Minutero
durante una funcién”), una duracién de
fermentacion (véase “Coccidn 13:33
tfemporizada”) o una fermentacion diferida fermentacion
(véase “Coccién programada”).

desactivar pulsando el mando.

<, 00h00m

funcién acabada

En la funcién fermentacién no es
— | posible modificar la temperatura.
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Calienta platos

1. Ponga la bandeja en el primer nivel y
coloque en esfa los platos a calentar.

No forme pilas considerables de
recipientes. Apile como maximo
5/6 recipientes hasta un méximo
de dos filas.

2. Gire el mando a la derecha o a la
izquierda hasta seleccionar calienta
platos desde el menu “funciones
especiales”.

3. Pulse el mando para confirmar.

func. especiales

calienta platos

Uso

3

4. Pulse el mando para activar la funcién
o girelo para regular la temperatura
preajustada (de 40° a 80°).

12:30
calienta platos

pulsar mando derecho para activar funcion

5. El aparato inicia lo fase de
precalenfamiento.

12:30
calienta platos

temp. alcanzada
(| e | — s— { —

6. Después continua con la funcién
seleccionada.

12:32
calienta platos

funcién en curso
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Mientras la funcién estd en curso es posible
programar un minutero para un méximo de
4 horas (véase “Minutero durante una
funcién”), una duracion de la fermentacion
(véase “Coccién temporizada”) o una
fermentacion diferida (véase “Coccién
programada”).

7. Pulse el mando para aportar las
modificaciones deseadas.

12:33
calienta platos

< 01 h00m

funcién en curso

8. Alterminar, en la pantalla se muestra el
mensaje “funcion acabada” y se activa
una seial actstica que se puede
desactivar pulsando el mando.

13:33
calienta platos

< 00h00m

funciéon acabada

En la funcién calienta platos no se

Sabbath

El aparato en esfa funcién seguira
algunos comportamientos
especiales:

* La coccién puede proseguir
durante un tiempo indefinido,
no es posible programar
ninguna duracién de coccidn.

* No se efectuard ningun fipo de
precalentamiento.

* latemperatura de coccién
seleccionable varia entre

60-100 °C.

* L&mpara del horno desactivada,
cualquier accién, como la
apertura de la puerta o la
activacién manual, no enciende
la lampara.

¢ Ventilador interno desactivado.

¢ luz de los mandos e
indicaciones sonoras
desactivadas.

Después de haber activado la
funcion Sabbath no serd posible
modificar ningdn pardmetro.

Cualquier accion en los mandos
no producird ningun efecto;
permanecerd activo el mando
para poder volver al ment
principal.

522

— | puede modificar la temperatura.

1. Gire el mando a la derecha o a la
izquierda hasta seleccionar la opcion
sabbath del mend “funciones
especiales”.
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2. Pulse el mando para confirmar. 3.10 Programas

func. especiales e | En esfa modalidad es posible

1 seleccionar un programa
prememorizado para la coccién
de los alimentos. Segun el peso
seleccionado, el aparato
calculard automdticamente los
pardmetros 6ptimos de coccion.

sabbath

1. Enla pantalla del reloj pulse el mando

3. Gire el mando a la derecha o ala oara entrar en el mend principal.

izquierda para modificar la 5

_ Gire el mando a la derecha o ala
temperatura de calentamiento.

izquierda hasta seleccionar
60° programas del ment principal.

3. Pulse el mando para confirmar.

funciones coccién
func. especiales

pulsar mando derecho para activar funcion

programas

recetas usuario
4. Pulse el mando para iniciar la funcién ajustes

Sabbath.

o
sabbath 60

Inicio de un programa

1. Gire el mando a la derecha o a la
izquierda hasta seleccionar el tipo de
plato deseado del ment “programas”.

2. Pulse el mando para confirmar.

5. Una vez finalizado, mantenga pulsado Gl LRI
el mando durante ol menos 5 =S
segundos para volver al mend pescado
principal.

dulces
pan
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Seleccione el subtipo de plato que
desea cocinar y pulse el mando para
confirmar.

verduras

verduras variadas

patatas

Seleccione el tipo de preparacion
(cuando sea posible segun el plato
seleccionado) y pulse el mando para
confirmar.

verduras variadas

asadas

al horno

5. Gire el mando para seleccionar el
peso del plato.

verduras variadas
al horno

min 0.1 kg
max. 2.0 kg

() kg 1.0
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Llegado este punto es posible iniciar el
programa seleccionado, modificar los
ajustes de manera permanente o realizar
una coccién diferida.

12:30
verduras variadas

al horno

modificar
coccion diferida

() kg 1.0

Si se elige la opcion inicio, la coccién
iniciaré con los ajustes predefinidos en
el programa; la pantalla mostrard

todos los pardmetros predeterminados.

12:30
verduras variadas

al horno
< 00h45m

() kg 1.0

temp. alcanzada
[ | | —" | s— —

El tiempo indicado no prevé el
fiempo para alcanzar la
femperatfura.

Es posible cambiar en cualquier
momento, incluso una vez iniciada
la coccién, algunos parémetros
de coccién predefinidos.
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7. Un mensaje especffico indicard el Final de un programa
momento de meter el plato en el horno 1 Al terminar el orograma, el aparato
y de aciivar el inicio de la coccion. avisard al usuario mediante sefales
12:40 acusticas y el simbolo

verduras variadas porpodeo nte.
al horno

13:25
verduras variadas

al horno

<5 00h00m

<, 00h45m

hornear la comida () kg 1.0
pulsar mando derecho

coccion terminada ﬁ kg 1.0

12:41

verduras variadas 2. Para efectuar una nueva coccién con
al horno .
o los parametros ya programados, pulse

m .

< 00 el mando (pulselo dos veces en el caso
de que esté activada la seial actstica).
El aparato retomard automdticamente
la coccién si adn se mantiene la

temperatura. De lo contrario, refomard

coccioén en curso

también la fase de precalentamiento.

e | La coccion en secuencia es Util
1 para cocinar mds alimentos del
mismo tipo. Por ejemplo, la
coccién sucesiva de pizzas.

alimento durante la fase de
precalentamiento para alcanzarla
temperatura. Espere el mensaije.

/ Se aconseja no hornear el

3. Para saliry terminar el programa pulse
el mando de retorno.
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Modificacién permanente de un

programa

1. Dentro del programa seleccionado,
gire le mando a la derecha o a la
izquierda hasta seleccionar modificar
del menu del plato seleccionado.

2. Pulse el mando para confirmar.

12:30
verduras variadas

al horno

inicio

coccion diferida () kg 1.0

3. Gire el mando a la derecha o ala
izquierda hasta seleccionar la funcién
que desea asociar al programa.

configurar funcién
verduras variadas
al horno

< 00h45m

modificar receta

4. Pulse el mando para confirmar.

526

5. Gire el mando a la derecha o a la

izquierda hasta seleccionar el peso del
plato que desea asociar al programa.

configurar peso
verduras variadas

al horno

<, 00h45m

modificar receta

Pulse el mando para confirmar.

7. Gire el mando a la derecha o a la

izquierda hasta seleccionar la
duracién de la coccion que desea
asociar al programa.

duracion
verduras variadas
al horno

< 00h35m
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Q. Gire el mando a la derecha o a lo 13. Si se pulsa nuevamente el mando, se
izquierda hasta seleccionar la vuelve al punto 2 de la secuencia de
temperatura de coccion que desea modificacién. Para guardar el
asociar al programa. programa pulse el mando de retorno.

: Se solicitard una confirmacion de las
configurar temp.

verduras variadas modificaciones apenas seleccionadas.
al horno

<, 00h35m

;confirmar la
modificacién del programa?

modificar receta

10. Pulse el mando para confirmar.

11. Gire el mando a la derecha o a la
izquierda hasta seleccionar el nivel
que desea asociar al programa.

i Si no se confirma la modificacién,

el programa no varia.

confg.nivel bandeja
verduras variadas

al horno
<& 00h35m

14. En el caso de que se confirme la
modificacién, en la pantalla se
mosfrard una confirmacion.

modificar receta

: iprogr. memorizado!
12. Pulse el mando para confirmar.
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Tabla de los programas predefinidos

CARNES
Subtipo Tratamiento e Nivel  Funcién e, IEhiee
P (kg) (°C)  (minutos)
poco hecho 1,3 2 200 49
Roast beef medio 1,3 ) 200 56
muyhecho 1,4 2 200 70
Lomo de cerdo ~
¢ /hueso 08 2 190 88
medio 2 2 190 105
Cordero —
muy hecho 2,1 2 190 130
Ternera - ] 2 o 190 80
Costillas de cerdo - 1 4 _',_'1;_ 250  10+6!1
Chuletas de cerdo - 1,3 4 _;’-;_ 280 14+ 4
Salchicha de cerdo - 1 4 _;’;’._ 280 g+4I(l
Panceta de cerdo - 0,4 4 _;‘i;_ 250 4+ 20
Pavo braseadas 2.3 2 190 115
Pollo braseadas ] 2 200 80
Conejo braseadas 0,9 2 190 75

U Para cocinar los alimentos a la parrilla, se aconseja cocerlos por ambos lados durante
el tiempo indicado en la tabla. El iempo més largo que se indica siempre se refiere al
primer lado que se cocina cuando el alimento esté completamente crudo.
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PESCADO

Subtipo

Pescado fresco

Pescado congelado -

Lubina
Cola de rape
Pargo

Rodaballo

VERDURAS

Subtipo

Verduras variadas

Patatas

Uso

Tratamiento e Nivel Funcién
(kg)
0,5 2 P
06 2
o
0,5 2
12 2
12
Tratamiento e Nivel Funcién
(kg)
asadas 0,5 4 i
braseadas ] 2
braseadas ] 2
fritas 0.5 5 2

congeladas

Temp.

(°C)
250
200
200

220

3

Tiempo
(minutos)

35

50

50

57

65

40

Tiempo
(minutos)

15+8 1)

33

30

18

1 Para cocinar los alimentos a la parrilla, se aconseja cocerlos por ambos lados durante
el tiempo indicado en la tabla. El tiempo mds largo que se indica siempre se refiere al
primer lado que se cocina cuando el alimento estéd completamente crudo.
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DULCES

Subtipo
Rosquilla
Galletas
Magdalenas
Profiteroles
Merengue
Bizcocho
Strudel
Tarta
Brioche

Croissant

PAN
Subtipo

Pan de levadura

Focaccia

530

Tratamiento

Tratamiento

Uso

?E;()) Nivel
1,5 2
0,5 2
0,5 2
0,5 2
0,4 2

] 2
0,8 2

] 2
0,9 2
0,5 2
FEE;()) Nivel
0,8 2

] 2

Funcién

)
6

BN EEERE

Funcién

B

)
o

Temp.

(°C)
200

180

Tiempo
(minutos)

50
23
2]
70
Q3
60
45
43
39

35

Tiempo
(minutos)

27

20



PIZZA

Subtipo

Pizza en bandeja

Pizza en piedra

Tratamiento

fresco

congelada

Uso

Peso .
(kg) Nivel
0,9 2
07 112

02 1126

Funcién

~)
[(\d

)
(4

Temp.

(°C)
280

280

230

?) La piedra debe apoyarse en el fondo del compartimiento de coccién.

3

Tiempo
(minutos)

12
7

4

) g pizza congelada a la piedra no requiere un tiempo de coccién diferente en funcion

del peso.

PASTA/ARROZ

Subtipo

Pasta al horno

Lasafa

Paella

Quiche Lorraine

PASTELES

Subtipo

Souffle

Tratamiento

Tratamiento

Peso .
(kg) Nivel
1,9 ]
3 ]
0,5 2
] ]
Peso .
(kg) Nivel
0,5 2

Funcién

~)
o>

Funcién

Temp.

(°C)
220
230
190

200

Temp.

(°C)
180

Tiempo
(minutos)

35
40
25

40

Tiempo
(minutos)

25
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COCCIONES A BAJA TEMPERATURA

Ternera - 1,5 2 Q0 540
pocohecho 14 2 : %0 190
Buey
muy hecho | 2 : Q0 480
Lomo de cerdo - ] 2 Q0 420
Cordero - 15 2 00 480
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3.11 Recetas de usuario

e | Mediante este meny es posible
1 intfroducir una receta propia con

1.

los propios ajustes deseados. En
su primer uso se propondrd
solamente afiadir una nueva
recefa. Tras haber guardado las
propias recefas, las mismas
volverdn a aparecer en el ment
correspondiente.

En la pantalla del reloj pulse el mando
para entrar en el menv principal.

Gire el mando a la derecha o a la
izquierda hasta seleccionar recetas
usuario del ment principal.

Pulse el mando para confirmar.

funciones coccion
func. especiales

programas

recetas usuario

ajustes

1 Es posible memorizar hasta un

méximo de 10 recetas de usuario.

Uso -2y

Anadir una receta

1. Seleccione afiadir en el meny “recetas
usuario”.

recetas usuario

N

Gire el mando a la derecha o a lo
izquierda hasta seleccionar la funcién
que desea asociar a la receta.

<, 00h45m

configurar funcién

3. Pulse el mando para confirmar.

533
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4. Gire el mando a la derecha o ala
izquierda hasta seleccionar el peso del
alimento que desea asociar a la
recefa.

< 00h45m

configurar peso

5. Pulse el mando para confirmar.

e | Es posible programar o modificar
1 el peso hasta 5 kg, pero serd
tarea del usuario evaluar cuénto
ocupa el alimento en el interior del
compartimiento de coccién.

6. Gire el mando a la derecha o ala
izquierda hasta seleccionar la
duracién de coccion que desea
asociar a la receta.

< 00h35m

duracién

534

7. Pulse el mando para confirmar.

8. Gire el mando a la derecha o ala
izquierda hasta seleccionar la
temperatura de coccion que desea
asociar a la receta.

< 00h35m

configurar temp.

Q. Pulse el mando para confirmar.

10. Gire el mando a la derecha o a la
izquierda hasta seleccionar el nivel
que desea asociar a la receta.

< 00h35m

confg.nivel bandeja

() kg 0.7

11. Pulse el mando para confirmar.
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Si'se pulsa nuevamente el mando, se
vuelve al punto 2 de la secuencia de
modificacién. Para memorizar la receta
es necesario pulsar el mando de
retorno. Se solicitard la infroduccion
del nombre de la recefa que se acaba
de crear.

configur. el nombre

]

pulsar mando izquierdo para memorizar

. Introduzca el nombre de la receta.
Gire el mando hasta seleccionar el
cardcter que se desea infroducir. Con
cada pulsacion del mando se
infroducird un cardacter del nombre. El

cordcfer cancela la letra anterior.

e | Elnombre de la receta puede
1 tener hasta 10 caracteres,

espacios incluidos.

Para poder memorizar la receta es
necesario que el nombre

[}

contenga al menos un cardcter.

3

14. Una vez infroducido el nombre de la
propia receta, pulse el mando de
reforno para confirmar o no la
programacion efectuada. Seleccione
Si si se desea memorizar la receta.

imemorizar la receta?

e | La seleccion de la opcién “NO”
1 conlleva el rechazo de las
modificaciones efectuadas.

15. En el caso de que se confirme la
modificacién, en la pantalla se
mosfrard una confirmacion.

receta memorizada
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Inicio de una receta de usuario La coccidn se iniciard con los pardmetros

1. Gire el mando hacia la derecha o lo anferiormente programados para la receta.

izquierda hasfa seleccionar una receta 12:30

usuario anteriormente memorizada del prueba

meny “recetas usuario” (en el ejemplo

se ha memorizado la receta prueba). < 00h35m

recetas usuario
temp. alcanzada \ﬁ kg 0.7

[ | s | e— —— o—|

e | Durante la coccién es siempre

1 posible modificar la temperatura y
el tiempo de coccién, pero no se
memorizardn en los siguientes
Pulse el mando para confirmar. usos de la receta.

3. Gire el mando a la derecha o ala
izquierda hasta seleccionar la opcion L .
inicio. Modificacién de una receta de usuario
1. Gire el mando hacia la derecha o la
12:30 izquierda hasta seleccionar una receta
prueba usuario anteriormente memorizada del

meny “recetas usuario” (en el ejemplo

.
_ se ha memorizado la receta pruebal.

modificar
cancelar
coccion diferida

recetas usuario

anadir

4. Pulse el mando para confirmar.
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2. Pulse el mando para confirmar.

3. Gire el mando a la derecha o a la
izquierda hasta seleccionar la opcion
modificar.

12:30
prueba

inicio

cancelar
coccion diferida

Pulse el mando para confirmar.

5. Repifa los mismos pasos partiendo
desde el punto 2 del capitulo “Aradir
una receta”.

Cancelacién de una receta de usuario

1. Gire el mando hacia lo derecha o la
izquierda hasta seleccionar una receta
usuario anteriormente memorizada del
menU “recetfas usuario” (en el ejemplo
se ha memorizado la receta prueba).

recetas usuario

anadir

2. Pulse el mando para confirmar.

3. Gire el mando a la derecha o a la
izquierda hasta seleccionar la opcion
cancelar.

12:30
prueba
inicio
modificar

cancelar =--

coccion diferida

4. Pulse el mando para confirmar.

5. Confirmar la eliminacién. Seleccione Si
para eliminar definitivamente la receta.

;confirmar la
cancelacién?

6. Enel caso de que se confirme la
cancelacion, el programa mostrard en
la pantalla un mensaje de
confirmacion.

jreceta cancelada!
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Coccién diferida

1. Gire el mando hacia la derecha o la
izquierda hasfa seleccionar una receta
usuario anferiormente memorizada del
meny “recetas usuario” (en el ejemplo
se ha memorizado la receta prueba).

recetas usuario

Pulse el mando para confirmar.

3. Gire el mando ala derecha o ala
izquierda hasta seleccionar la opcion
coccién retardada.

12:30
prueba

inicio

modificar
cancelar

coccion diferida

4. Pulse el mando para confirmar.
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5. Gire el mando a la derecha o ala
izquierda hasta seleccionar la hora de
fin de coccidn mediante el mando. El

simbolo E parpadea.

12:30
prueba

< 00h35m
& 19:30

() kg 0.7

ajustar hora final funcion

12:40
prueba

<, 00h35m

& 19:30

funcién inicia en
06h15m

Tras algunos segundos, el simbolo

deja de parpadear. El aparato permanece
a la espera de la hora de inicio refrasada.
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3.12 Ajustes

e | Mediante este meny es posible
1 programar la configuracién del
producto.

1. Enlo pantalla del reloj pulse el mando
para entrar en el menv principal.

2. Gire el mando a la derecha o a lo
izquierda hasta seleccionar ajustes del
men0 principal.

3. Pulse el mando para confirmar.

funciones coccién
func. especiales

programas
recetas usuario

Idioma

Permite seleccionar el idioma deseado de

entre aquellos disponibles.

1. Gire el mando a la derecha o a la
izquierda hasta seleccionar la opcion
idioma del mend “ajustes”.

ajustes

reloj

bloqueo mandos
funciéon demo
eco-logic

2. Pulse el mando para confirmar.

3. Gire el mando a la derecha o ala
izquierda hasta seleccionar el idioma
deseado.

Ll

idioma
English
italiano

francais

espanol

Deutsch

4. Pulse el mando para confirmar e
idioma seleccionado.
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Reloj

Permite modificar el horario visualizado.

ajustes

idioma

reloj

bloqueo mandos
funcién demo
eco-logic

1. Gire hacia la derecha o la izquierda el
mando para programar las horas.

2. Pulse el mando para pasar a modificar
los minutos.

3. Gire el mando hacia la derecha o la
izquierda para programar los minutos.

12:30

pulsar mando izquierdo para memorizar

4. Pulse el mando de retorno para
confirmar.
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Bloqueo de mandos

Permite al aparato bloquear
automdticamente los mandos después de
un minuto del normal funcionamiento sin
ninguna intervencién por parte del usuario.

ajustes

idioma

reloj

funciéon demo
eco-logic

* Para confirmar la activacion del bloqueo
de mandos, seleccione Sl.

blogueo de mandos: Inhabilita
los mandos principales
después de 1 minuto

¢activar el bloqueo de los mandos?

si

En el funcionamiento normal estd indicada
por el encendido del testigo ﬂ

* Para desactivar el bloqueo
temporalmente durante una coccioén,
mantenga pulsado el mando de retorno
durante 3 segundos. Un minuto después
del dltimo ajuste el bloqueo vuelve a
activarse.

/ Si se tocan o varfan las

& | colocaciones de los mandos o del

— mando de retorno, en la pantalla
aparece durante dos segundos un

Qaviso.
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Funcién demo (solo para expositores)
Esta funcién permite al aparato desactivar
las resistencias y, al mismo tiempo,
mantener activo el panel de mandos.

ajustes

idioma
reloj
bloqueo mandos

funciéon demo

eco-logic

* Para confirmar la activacién de la
funcién demo, seleccione Sl.

modo demo: uso de
la pantalla sin activar
los elementos calentadores

¢activar modo demo?

si

Si la funcién estd activa en la
pantalla aparece el texto “funcién
demo”.

Para utilizar normalmente el
aparato es necesario poner en OFF
esta funcién.

IN)| [P

3

Eco-Logic (solo en algunos modelos)
Esta funcién permite al aparato limitar la
potencia utilizada. Indicada para utilizar
varios electrodomésticos al mismo tiempo.

En caso de que se habilite esta opcién, en

la pantalla aparecerd el simbolo .

ajustes

idioma

reloj

bloqueo mandos
funcién demo

eco-logic

* Para confirmar la activacion de la
funcién eco-logic, seleccione SI.

eco-logic: permite reducir
la potencia absorbida
del horno

¢activar eco-logic?

si

/ Cuando la funcién eco-logic esta
& | activa, los tiempos de
precalentamiento y de coccion
pueden prolongarse.
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Tonos

Con cada presion de los mandos el
aparato emite un sonido. Con estfe ajuste es
posible desactivarlo.

ajustes

reloj

bloqueo mandos
funcién demo
eco-logic

tonos

¢ Para desactivar el sonido asociado a la
pulsacién de los mandos, seleccione

NO.

tonos: permite habilitar
el sonido asociado a la presion
de los mandos

¢activar los tonos?

si

Mantenimiento calor

Esta funcion permite al aparato, al finalizar
una coccién en la que se haya ajustado
una duracion (si ésta no se interrumpe
manualmente), mantener caliente (a bajas
temperaturas) el alimento que se acaba de
cocinar y mantener inalteradas las
caracteristicas organolépficas y los aromas
conseguidos durante la coccién.
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ajustes

bloqueo mandos
funcién demo
eco-logic

tonos

mantenim. calor

¢ Para confirmar la activacién de la
funcién mantenimiento calor, seleccione

Si.

mantenimiento de calor: permite
mantener la comida caliente al final de
una coccién programada

¢activar mantenimiento de calor?

si

Eco-Light

Para un mayor ahorro de energia la
lémpara se desactiva automdticamente tras
un minuto desde el inicio de la coccion.

ajustes

funciéon demo
eco-logic

tonos
mantenim. calor




* Para confirmar la activacion de la
funcién Eco-Light, seleccione SI.

eco-light: permite
apagar la luz interior
pasado 1 minuto

;activacion eco-light?

si

* Para impedir que el aparafo desactive
la lampara automdticamente después
de un minuto ponga en OFF esta
funcién.

e | Silafuncién Eco-light esta
programada en OFF, el aparato
en stand-by muestra en la pantalla
la hora actual en baja
luminosidad.

La funcién Eco-light programada
en OFF comporta un mayor
consumo de energia del aparato
en stand-by.

[l o

El control manual de encendido/
apagado estd siempre disponible
girando el mando de reforno a la
derecha en ambos ajustes.

IN

La funcién Eco-Light activa
incluso el apagado de la
pantalla tras 2 minutos de
inutilizacién.

|

Uso

3

Reloj digital
Permite visualizar la hora en formato digital.

ajustes

eco-logic

tonos
mantenim. calor
eco-light

reloj digital

* Para confirmar la activacién del reloj
digital, seleccione SI.

reloj digital: permite visualizar
el reloj en formato digital
en modo stand-by

;activacion reloj digital?

si

Cuando no hay ninguna funcién del
aparato activa, en la pantalla se muestra la
hora actual en formato digital.
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4 limpieza y mantenimiento

4.1 Advertencias

544

4.2 Limpieza de la encimera de

coccién

Para una buena conservacion de las

superficies, es necesario limpiarlas

regularmente después de cada uso,
dejandolas enfriar previamente.

1. Eche el detergente no abrasivo en un
pafio htmedo y paselo por la
superficie.

2. Enjuague cuidadosamente.

3. Seque con un frapo suave o con un
pafio de microfibra.

Limpieza de las bujias y los termopares

* Sies necesario limpie las bujias de
encendido vy los fermopares con un
frapo humedo.

¢ Sj existen restos secos, deben eliminarse
con un palillo o una aguja.



Limpieza de las rejillas de los difusores
de llama y las tapas de los quemadores

1. Extraiga los elementos de la encimera
de coccion.

N

Lavelos con agua tibia y detergente no
abrasivo. Quite con cuidado cualquier
incrustacion.

w

Seque cuidadosamente con un trapo
suave o con un pafio de microfibra.

A

Vuelva a colocar los elementos en |a
encimera de coccién.

4.3 Limpieza del compartimiento de
coccién

Para una buena conservacion del

compartimiento de coccion es necesario

limpiarlo regularmente después de dejarlo

enfriar.

Evite dejar que se sequen dentro del horno

restos de alimentos porque podrian

estropear el esmalte.

Antes de cada limpieza extraiga todas las

partes que se pueden quitar.

Para facilitar las operaciones de limpieza,

se aconseja desmontar:

* la puertq;

* |os bastidores de soporte para rejillas/
bandejas;

* las posibles gufas extrafbles;

* lo junta (excepto los modelos piroliticos).
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Retirada de los bastidores de soporte
para rejillas/bandejas (solo en algunos
modelos)

La extraccion de los bastidores de soporte
para rejillas/bandejas permite limpiar mas
facilimente las partes laterales.

Para quitar los bastidores de soporte para

rejillas/bandejas:

* Tire del bastidor hacia el interior del
compartimiento de coccién hasta
desengancharlo del encastre Ay, a
continuacion, séquelo de los
alojamientos situados en la parte frasera

* Alfinalizar la limpieza repita las
operaciones que se acaban de describir
para volver a poner los basfidores de
soporte para rejillas/bandejas.
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Retirada de los paneles autolimpiantes
laterales y de los bastidores de soporte
para rejillas/bandejas (excepto los
modelos piroliticos)

La extraccion de los paneles aufolimpiantes
laterales y los bastidores de soporte para
rejillas/bandejas permite limpiar mas
facilmente las partes laterales.

Para quitar los paneles autolimpiantes
laterales y los bastidores de soporte para
rejillas/bandejas:

* Tire del bastidor hacia el interior del
horno hasta desengancharlo del
encasfre A, a confinuacion, saquelo de
los alojamientos situados en la parte
trasera B. El panel autolimpiante lateral
estd enganchado al bastidor de soporte
para rejillas/bandejas.

/ Preste aftencion durante la

£ exiraccion para evitar que el
panel autolimpiante se suelte de
manera accidental del bastidor de
soporte para rejillas/bandejas y
dafie las superficies.

¢ Alfinalizar la limpieza repita las
operaciones que se acaban de describir
para volver a poner los paneles
autolimpiantes laterales y los bastidores
de soporte para rejillas/bandejas.
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Regeneracién de los paneles
autolimpiantes (ciclo de catdlisis)
(excepto los modelos piroliticos)

El ciclo de regeneracién de los paneles
autolimpiantes es un método de limpieza a
fravés del calentamiento adecuado para
eliminar pequefos resfos de naturaleza
grasa y no azucarada.

1. Limpie antes el fondo y la parte
superior con un pafio de microfibra
empapado en agua y detergente
neutro para vaijillas. Enjuague
cuidadosamente.

2. Programe un ciclo de regeneracion
seleccionando una funcién ventilada a
la temperatura méxima durante una
hora.

3. Silos paneles estan especialmente
sucios después del ciclo de
regeneracion, desmoéntelos y lévelos
con detergente neutro para vaiillas.
Enjuaguelos y séquelos.

4. Vuelva a montar los paneles y
seleccione una funcién ventilada a la
temperatura de 180 °C durante una
hora para secarlos bien.

/ Se aconseja efectuar el ciclo de
&7 | regeneracion de los paneles
autolimpiantes cada 15 dias.

Limpieza de la parte superior (excepto
los modelos piroliticos)

El compartimiento de coccién estd dotado
de una resistencia basculante que facilita la
limpieza de la parte superior.

1. Levante ligeramente la resistencia
superior y gire los seguros 90° para
liberar la resistencia.

2. Baje la resistencia delicadamente

hasta que se pare.

Uso incorrecto
Riesgo de dafios al aparato

* No doble excesivamente la resistencia
durante la fase de limpieza.

3. Cuando termine las operaciones de
limpieza, vuelva a colocar la
resistencia en su posicién original y gire
los seguros para engancharla.
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Desactivacién manual de la palancadel 1. Mueva hacia la derecha la palanca del
bloqueo de la puerta (solo en los bloqueo hasta que se pare.
modelos piroliticos)

- |

Lo palanca del bloqueo de la puerta se

encuentra en la primera ranura a lo

izquierda, debajo del panel de mandos, en 2. Suelte suavemente la palanca del
la parte superior del frenfe del homo. blogqueo de la puerta.

(vista desde arriba)

El resorte del mecanismo lleva de nuevo la
palanca del bloqueo de la puerta a la
posicion desactivada.

f

o &

N

Para evitar dafar el mecanismo, nunca
frate de desactivar la palanca del bloqueo
de la puerta empujandola con fuerza hacia
la izquierda.

Durante las operaciones normales de
limpieza, puede suceder que se active
accidentalmente la palanca del blogqueo

de la puerta. é
< ¢
L (vista desde arriba)

palanca del bloqueo de la puerta activada

(vista desde arriba)
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4.4 Vapor Clean (solo en algunos
modelos)

e | Vapor Clean es un procedimiento
1 de limpieza asistida que facilita la
eliminacion de la suciedad.
Cracias a esfe procedimiento se
puede limpiar el compartimiento
de coccién por denfro con suma
facilidad. Los restos de suciedad
son reblandecidos por el calor y
por el vapor de agua facilitando
su eliminacién posterior.

Uso incorrecto
Riesgo de dafios a las superficies

* Elimine del interior del compartimiento
de coccion restos sélidos de comida o
derrames ocasionados por cocciones
precedentes.

* Lleve a cabo las operaciones relafivas a
la limpieza asistida solamente con el
horno frio.

Operaciones preliminares

Antes de iniciar el ciclo de limpieza Vapor
Clean:

* Quite todos los accesorios de dentro del
compartimiento de coccién. Lo
proteccién superior puede dejarse
dentro del compartimiento de coccién.

* Siexisten, quite los paneles
autolimpiantes (véase “Retirada de los
paneles autolimpiantes laterales y de
los bastidores de soporte para rejillas/
bandejas (excepto los modelos
piroliticos)”).

* Vierta aproximadamente 40 cc de agua
en el fondo del compartimiento de
coccidn. Prestar atencién a que no se
desborde del hueco.

'/ 0209696969605,

\‘
Ll

* Nebulice una solucién de agua'y
defergente para platos dentro del
compartimiento de coccién mediante un
nebulizador rociador. Dirija el rociado
hacia las paredes laterales, hacia
arriba, hacia abajo y hacia el deflector.

* Cierre la puerta.

/ Se aconseja efectuar unas 20

— | nebulizaciones como méximo.

549



* Durante el ciclo de limpieza asistida,
lave separadamente con agua
templada y un poco de detergente los
paneles autolimpiantes que se han
quitado anferiormente (si existen).

Ajuste del ciclo de limpieza Vapor Clean

e | Silatemperatura interna es
1 superior a la prevista para el ciclo

de limpieza Vapor Clean, el ciclo
se para inmediatamente y la
pantalla muestra el mensaje
“Temperatura interna demasiado
alta, esperar enfriamiento”. Deje
enfriar el aparato antes de activar
la funcién de limpieza asistida.

1. Gire el mando a lo derecha o ala
izquierda hasta seleccionar la opcion
Vapor Clean del ment “funciones
especiales”. Luego pulse para
confirmar.

func. especiales

vapor clean
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En la pantalla aparecerd la duracion y
la temperatura del ciclo de limpieza.

12:30
vapor clean

3 00h18m
25 12:48

ajustar hora final funcién

e | Los pardmetros de duracion y
1 temperatura no se pueden

3.

modificar por parte del usuario.

Pulse 2 veces el mando para acfivar el
ciclo de limpieza.

12:31
vapor clean

3 00h17m

vapor clean activo

4. Alfinalizar el ciclo de limpieza Vapor

Clean se emite una sefial acustica.

12:48
vapor clean

23 00h00m

vapor clean finalizado




Limpieza y mantenimiento ﬂ

Ajuste del ciclo de limpieza Vapor Clean
programado

La hora de inicio del ciclo de limpieza

Vapor Clean se puede programar como el

resto de funciones de coccion.

1. Tras haber elegido la funcién especial
Vapor Clean, pulse el mando. En la
pantalla se muestra la hora actual y se

enciende el simbolo %

2. Gire el mando para programar la hora
en la que se desea que fermine ciclo
de limpieza Vapor Clean.

3. Pasados algunos segundos, los

simbolos y % permanecen fijos y

el aparato aguarda la hora de inicio
programada para empezar el ciclo de
limpieza.

Finalizacién del ciclo de limpieza Vapor
Clean

1. Abra la puerta y quite la suciedad
menos resistente con un pafio de
microfibra.

2. Para las incrustaciones mds resistentes
utilice un estropajo antirayado con
filamentos de latén.

3. Enelcaso de restos de grasa, es
posible utilizar productos especificos
para limpiar los hornos.

4. Quite el agua residual del inferior del
compartimiento de coccion.

Para una mayor higiene y para evitar que
los alimentos adquieran olores
desagradables, seque el compartimiento 8
de coccién mediante la funcion ventilada a
160 °C durante unos 10 minutos.

Ll

/ Se aconseja el uso de guantes de

— | goma durante estas operaciones.

de las partes menos accesibles, se
aconseja quitar la puerta.

/ Para facilitar la limpieza manual
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4.5 Pirélisis (solo en algunos
modelos)

e | Lo Pirdlisis es un procedimiento de
1 limpieza automdtica a elevada
temperatura que provoca la
disolucion de la suciedad.
Gracias a esfe procedimiento se
puede limpiar el interior del
compartimiento de coccién con
suma facilidad.

Uso incorrecto
Riesgo de daios a las superficies

* Elimine del interior del compartimiento
de coccién restos sélidos de comida o
derrames ocasionados por cocciones
precedentes.

* Apague los quemadores o las placas
eléctricas de la encimera de coccién
instalada sobre el aparato.

Operaciones preliminares

Antes de activar la pirélisis:

* limpie el cristal interno segun las
tradicionales indicaciones de limpieza.

* En caso de incrustaciones persistentes
rocfe un producto para la limpieza de
los hornos en el cristal {lea
detenidamente las instrucciones
indicadas en el producto); déjelo actuar
durante 60 minutos, luego enjuague y
seque el cristal con papel de cocina o
con un pafio de microfibra.
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Quite todos los accesorios de dentro del
compartimiento de coccién.

Quite los bastidores de soporte para
rejillas/bandejas.

Quite la proteccion superior [si esta
presente).

Cierre la puerta.

Ajuste de la pirdlisis

1.

Gire el mando a la derecha o ala
izquierda hasta seleccionar pirélisis
eco o pirdlisis desde el menu
“funciones especiales”. Luego pulse
para confirmar.

func. especiales

pirdlisis eco

func. especiales

pirdlisis
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Gire el mando para programar la 3 Pulse el mando. El simbolo

se
duracion del ciclo de limpieza desde , ~ .
. A queda fijo. La pantalla muestra un aviso
un minimo de 2 horas hasta un maximo

de 3 horas (con la excepcion de la que informa que hay que quitar los
P accesorios del compartimiento de

.y ECO .y s [os
funcion Sl cuya duracion estd fijada coccién.

en el valor de 2 horas). BT

12:30 pirdlisis eco
pirdlisis eco
23 02h00m

P

quitar los accesorios del compartimiento de coccién
pulsar mando derecho para activar funcion

23 02h00m
2% 14:30

ajustar hora final funcion

12:30
12:30 pirdlisis
pirolisis

23 03h00m

3 03h00m
2 15:30

quitar los accesorios del compartimiento de coccion
pulsar mando derecho para activar funcién

ajustar hora final funcion

4. Pulse el mando y active la pirdlisis.

/ Duracioén sugerida de la pirdlisis:
=" | * Poco sucio: 2 horas

* Suciedad media: 2 horas y 30
minutos

* Muy sucio: 3 horas
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Pirdlisis

En la pantalla aparece el mensaje
“pirdlisis en curso” y el tiempo restante
para indicar que el aparato esté
efectuando el ciclo de limpieza
automdtico. Pasados 2 minutos desde
el inicio de la pirdlisis, la puerta se
bloquea con un dispositivo que impide
cualquier intento de apertura (en la

pantalla se muestra el simbolo )

12:45
pirdlisis eco

23 01h45m

pirdlisis en curso

12:45
pirdlisis

23 02h45m

pirdlisis en curso

e | No es posible seleccionar
1 ninguna funcién cuando el

bloqueo de la puerta esté activo.
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2. Alfinal de la pirdlisis, la puerta

permanece bloqueada hasta que la
temperatura dentro del compartimiento
de coccién vuelve a niveles de
seguridad.

14:30
pirdlisis eco

{3 00h00m

final de la pirdlisis
enfriamiento

15:30
pirdlisis

23 00h00m

final de la pirdlisis
enfriamiento

En la pantalla aparece un aviso que
indica que el procedimiento de
enfriamiento del compartimiento de
coccién estd en curso.



4. Espere a que el aparato se enfrie y Ajuste de la pirélisis programada

recoja los restos del interior del horno La hora de comienzo de la pirdlisis puede

con un pafio himedo de microfibra. ajustarse como las demds funciones de

coccion.

1. Tras haber seleccionado la duracién
de la pirdlisis, pulse el mando. En la
pantalla se muestra la hora actual y se

enciende el simbolo %

2. Gire el mando para programar la hora
en que se desea terminar la pirdlisis.

3. Pasados algunos segundos, los

simbolos y permanecen fijos y

el aparato aguarda la hora de inicio
programada para empezar el ciclo de

limpieza.
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4.6 Desmontaje de la puerta 3. Paravolver a montar la puerta coloque
Para facilitar las operaciones de limpieza las bisagras en las hendiduras

es aconsejable quitar la puerta y colocarla correspondientes situadas en el horno
sobre un trapo de cocina. asegurandose de que las ranuras A se
Para quitar la puerta, proceda de la apoyen completamente en las
siguiente manera: hendiduras. Baje la puerta y, una vez
1. Abra completamente la puerta e situada, quite los ganchos de bloqueo

infroduzca dos ganchos de bloqueo de los agujeros de las bisagras.

en los agujeros de las bisagras
indicados en la figura.

2. Tome la puerta por los dos lados con 4.7 Limpieza de los cristales de la
ambas manos, levéntela formando un puerta

. ° .
angulo de unos 307 y extrdigala. Se aconsejo mantener los cristales de la

puerta siempre limpios. Utilice papel

Hy absorbente de cocina. En caso de
suciedad persistente, lave con un estropajo
humedo y defergente comun.
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Desmontaje de los cristales interiores 5. Quite el cristal intermedio levanténdolo
(modelo multifuncién) hacia arriba.

Para facilitar las operaciones de limpieza
los cristales interiores que componen la
puerta pueden desmontarse.

1. Abra la puerta.

2. Ponga los ganchos de bloqueo en los
orificios de las bisagras para impedir el
cierre accidental de la puerta.

3. Tire con cuidado del cristal interior
hacia arriba por la parte frasera
siguiendo el movimiento que indican 6. Llimpie el cristal externo y los quitados
las flechas (1). anteriormente. Utilice papel

absorbente de cocina. En caso de

suciedad persistente lavelos con un
estropajo humedo y detergente neutro.

4. Extraiga el cristal interno por el marco
delantero (2) para quitarlo de la
puerta.

7. Alfinal de la limpieza, vuelva a colocar
el cristal intermedio en su alojamiento
en la puerta.

8. Para colocar el cristal interno, deslice
la parte superior en el marco de la
puerta e infroduzca los 2 permnos
fraseros en sus asienfos por medio de
una ligera presién.
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Desmontaje de los cristales interiores 5. Quite los cristales intermedios
(modelo pirolitico) levanténdolos hacia arriba.
Para facilitar las operaciones de limpieza
los cristales interiores que componen la
puerta pueden desmontarse.

1. Abrala puerta.

2. Ponga los ganchos de blogueo en los
orificios de las bisagras para impedir el
cierre accidental de la puerta.

3. Tire con cuidado del cristal interior
hacia arriba por la parte frasera
siguiendo el movimiento que indican 6. Llimpie el cristal externo y los quitados
las flechas (1). anteriormente. Utilice papel

absorbente de cocina. En caso de

suciedad persistente lavelos con un
estropajo humedo y detergente neutro.

4. Exiraiga el cristal inferno por el marco
delantero (2) para quitarlo de la
puerta.

7. Alfinal de la limpieza, vuelva a colocar
el cristal intermedio en su alojamiento
en la puerta.

8. Para colocar el cristal interno, deslice
la parte superior en el marco de la
puerta e infroduzca los 2 pernos
fraseros en sus asienftos por medio de
una ligera presién.
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4.8 Mantenimiento especial 4. Extraiga y quite la lampara.

Sustitucién de la ldmpara de iluminacién —
interna ﬁ

1. Quite todos los accesorios de dentro 5. Infroduzea la lémpara nueva.
del compartimiento de coccién.

6. Vuelva a montar la tapa. Deje el perfil

2. Quite los bastidores de soporte para interno del cristal {A) mirando hacia la  [%]
rejillas/bandejas. ouerla. w
3. Quite la tapa de la lampara utilizando

una herramienta (por ejemplo, un
destornillador).

7. Presione a fondo la tapa para que se
adhiera perfectamente al soporte de la
l¢mpara.
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Desmontaje y montaje de la junta
(excepto los modelos piroliticos)
Para desmontar la junta:

* Desenganche los ganchos situados en
las 4 esquinas y en el centro y tire hacia
el exterior de la junta.

N U

Para montar la junta:

* Enganche los ganchos situados en las 4
esquinas y en el centro de la junta.

Consejos para el mantenimiento de la
junta

La junta debe ser blanda y eldsfica.

* Para mantener limpia la junta use un
estropajo no abrasivo y lévela con agua
templada.
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Qué hacersi...

El aparato no funciona:

* Elinterruptor est¢ defectuoso: verifique la
caja de fusibles y compruebe que el
interruptor estd bien.

* Bajada de potencia: compruebe que los
testigos del aparato funcionan.

El quemador de gas no se enciende:
* Bajada de potencia o humedad de las

bujias: encienda el quemador de gas
con un encendedor o una cerilla.

El horno no calienta:

* Fusible defectuoso: compruébelo y
sustituya el inferruptor si es necesario.

* No se han configurado las funciones del
mando: configure esfas funciones.

* Confrole si ha sido ajustada la funcién
"demo” (para mas defalles, véase el
apartado “Programas”).

Todos los alimentos que se cocinan en el
horno se queman en muy poco tiempo:

¢ Termostato defectuoso: llame al Centro
de Asistencia Autorizado.

El cristal de la puerta se empafia cuando
el horno estd cliente:

* Es un comportamiento completamente
normal y debido a la diferencia de
tfemperatura; no afecta a las
prestaciones del horno.
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La pantalla resulta totalmente apagada: (Solo en modelos piroliticos) Tras el ciclo

e Controle la alimentacion de red. de limpieza automdtica (pirdlisis) no se

« Controle si un posible inferruptor consigue seleccionar ninguna funcién:
omnipolar antes de la alimentacion del * Controle que el bloqueo de la puerta se
aparato estd en posicién de “On”. ha desactivado. En caso contrario, el

aparato cuenta con una proteccién que
no permite seleccionar una funcion
mientras el bloqueo de la puerta esté
activo. Todo esfo porque dentro del
compartimiento de coccién hay todavia

Los mandos no responden:

* Confrole si ha sido ajustada la funcién
"bloqueo mandos” (para més detalles,
véase el apartado “Programas’).

Los tiempos de coccién son elevados temperaturas elevadas que no
respecto a los indicados en la tabla: oermitirian ningun fipo de coccién.
* Confrole si ha sido ajustada la funcién
"Eco-logic” (para mds detalles, véase el / En el caso de que no se haya
apartado “Programas”). & | solucionado el problema o si se

produce ofro fipo de averia,
péngase en contacto con el
servicio de asistencia de zona.

En la pantalla aparece “ERR4”:

* Elbloqueo de la puerta no se ha
enganchado bien a la puerta porque
puede ser que la puerta se haya abierto )
casualmente durante su activacion. / En el €as0 de que se sefialen ofros
Apogue y vuelva a encender el aparato; = || mensaj=s de error ERRx;

espere unos minutos antes de tome nota del mensaje de error,
seleccionar de nuevo un ciclo de funcién y temperatura
limpieza. programadas y contacte con el

Si se abre la puerta durante una funcién servicio de asistencia de zona.

ventilada se para el ventilador:

* No es una averia, sino un
funcionamiento normal del producto, il
cuando se tocan los alimentos durante la
coccion para evitar pérdidas excesivas
de calor. Al cerrar la puerta, el
ventilador reanuda su funcionamiento
normal.

561



Conexién con tubo de goma

5 Instalacién

5.1 Conexién del gas

La conexién a la red del gas puede
efectuarse con un tubo flexible de acero de
pared continua respefando las
prescripciones esfablecidas por la norma
vigente. Para la alimentacion con otros
fipos de gas, consulte el capitulo
"Adaptacion a los distinfos tipos de gas”.
El manguito de enfrada del gas es roscado

2" gas externo (ISO 228-1).

Compruebe que se cumplan infegramente
todas las condiciones siguientes:

que el tubo esté fijado al conector del
tubo de goma con abrazaderas de
seguridad;

que el tubo no esté en contacto con
paredes calientes (max. 50 °C) en
ningun punfo de su recorrido;

que el tubo no esté sujeto a ninguna
fuerza de traccién o tension ni presente
curvas cerradas o estrangulamientos;

que el tubo no esté en contacto con
objetos o aristas cortantes;

si el tubo no es perfectamente hermético
y causa dispersién de gas en el
ambiente, no intente repararlo:
sustittyalo por un tubo nuevo;

compruebe que no se haya alcanzado

la fecha de caducidad serigrafiada en
la superficie del tubo.
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Instalacién

Efectte la conexién a la red del gas
utilizando un tubo de goma que redna las
caracteristicas indicadas por las normas
vigentes (compruebe que la sigla de esta
norma esté impresa en el fubo).

Enrosque cuidadosamente el conector de
la manguera 3 en el manguito del gas 1
(rosca 12" ISO 228-1) del aparato
intercalando la junta 2. Segun el digmetro
del tubo del gas utilizado es posible
enroscar también el conector de la
manguera 4 en el conector de la
manguera 3.

Después de haber apretado el conector o
los conectores de la manguera, calce el
tubo 6 en el conector de manguera y fijelo
con la abrazadera 5 conforme a la norma
vigente.

La conexion con un tubo de goma,
conforme a lo dispuesto por la
norma vigente, solo puede
realizarse si el tubo queda
accesible para su inspeccién en
toda su longitud.

IN

El digmetro inferno del tubo debe

ser de 8 mm para el gas licuado y
de 13 mm para el gas metano y el
gas ciudad.

IN

Conexién con tubo flexible de acero

Efectie la conexion ala red del gas
utilizando un tubo flexible de acero de
pared continua conforme a las
caracteristicas indicadas por la norma
vigente.

Enrosque cuidadosamente el manguito 3 al
manguito del gas 1 del aparato
interponiendo siempre la junta 2 que se
suminisfra.

Conexién con tubo flexible de acero con
conexién en bayoneta

Efectie la conexion ala red del gas
utilizando un tubo flexible de acero con
conexién en bayonetfa conforme a

B.S. 669. Aplique material aislante en la
rosca del fubo del gas 4 y enrosque el
adaptador 3. Enrosque el bloque al
manguifo mévil 1 del aparato
interponiendo siempre la junta 2 que se
suministra.

, =
s—®
4—
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Conexién con tubo flexible de acero con
junta cénica

Efectie la conexion ala red del gas
utilizando un tubo flexible de acero de
pared continua conforme a las
caracteristicas indicadas por la norma
vigente.

Enrosque cuidadosamente el manguito 3 al
manguito del gas 1 (rosca 12" ISO 228-1)
del aparato interponiendo siempre la junta
2 que se suministra. Aplique material
aislante en la rosca del manguito 3 y luego
enrosque el tubo flexible de acero 4 al
manguito 3.

Conexién al gas licuado

Utilice un regulador de presion y efectie la
conexién a la bombona de gas de
conformidad con las disposiciones
establecidas en las normas vigentes.

La presién de alimentacion debe respetar
los valores indicados en la tabla “Tablas de
caracterfsticas de quemadores e
inyectores”.
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Extensién del manguito del gas (solo
modelos piroliticos)

En los modelos piroliticos es necesario
instalar la extensién del manguito del gas
que se suministra:

1. Afloje el tornillo A que se encuentra

debajo del manguito del gas en la
parte frasera del aparato.

2. Con el tomnillo A que acaba de quitar,
fijie el soporte B suministrado a la parte
frasera de la cocina.




3. Enrosque cuidadosamente el manguito 4. Enrosque la extension montada C en el

3 en la extension del gas 1 manguito del gas del aparato D
interponiendo siempre la junta 2 que se interponiendo siempre la junta 2 que se
suministra. suministra.

5. Aplique material aislante a la rosca de
la extensién montada Cy luego
enrosque el tubo flexible E.
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Ventilacién en los locales

El aparato debe instalarse en espacios
permanentemente ventilados, tal como
indica la normativa vigente. El lugar en que
esté instalado el aparato debe contar con
entrada de aire en cantidad suficiente en
funcién de las necesidades de combustion
normal del gas y de la necesaria
renovacion de aire del lugar. Las tomas de
aire, profegidas por rejillas, deberdn tener
las dimensiones adecuadas seguin las
normas vigentes y estar colocadas de
manera que no puedan ser obsfruidas ni
siquiera parcialmente.

El lugar debe mantenerse adecuadamente
ventilado para eliminar el calor y la
humedad producidos al cocinar: en
particular, después de un uso prolongado,
es aconsejable abrir una ventana o
aumentar la velocidad de los ventiladores,
si hubiera.

Eliminacién de los humos por combustién

La eliminacién de los productos de la
combusfion puede efectuarse mediante
campanas conectadas a una chimenea de
firo natural eficaz o bien mediante
aspiracion forzada. Un sistema eficaz de
aspiracién requiere un cuidadoso disefio
realizado por un especialista experto,
respefando las posiciones y las distancias
indicadas por las normas.
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Al concluir su intervencion, el instalador
deberd expedir un certificado de
conformidad.

*

«®«AAAA

|
2c L G

1 Evacuacion por medio de una campana

2 Evacuacion sin campana

A Evacuacion por chimenea individual de
firo natural

B Evacuacién por chimenea individual con
electroventilador

C Evacuacién directamente a la atmésfera
exterior con electroventilador de pared o
de vidrio

D Evacuacién directamente a la atmésfera
exterior de pared

<:1 Aire
« Productos de la combustién
% Electroventilador



Instalacién

Adaptacién a los distintos tipos de gas

En caso de funcionamiento con ofros fipos
de gas es necesario sustituir los inyectores
en los quemadores y regular la llama
minima en las llaves del gas.

Sustitucién de los inyectores

1. Reftire las rejillas, las tapas y los
difusores de llama de los quemadores
para acceder a las tazas de los
quemadores.

2. Susfituya los inyectores mediante una
llave de 7 mm seguin el gas que se va a
emplear (véase , “Tablas de
caracteristicas de quemadores e
inyectores”).

3. Reinstale correctamente los
quemadores en sus respectivos
alojamientos.

Regulacién del minimo para gas metano
o gas ciudad

Encienda el quemador y péngalo en la
posicion de minimo. Exiraiga el mando de
la llave del gas y gire el tornillo de
regulacion que se encuentra al lado de la
varilla de la llave (segun los modelos),
hasta obtener una llama minima regular.

Vuelva a montar el mando y compruebe la
estabilidad de la llama del quemador. Gire
rapidamente el mando de la posicién de
maximo a la de minimo: la llama no deberd
apagarse. Repita esta operacion en todas
las llaves del gas.
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Regulacién del minimo para gas licuado

Atornille completamente girando hacia la
derecha en el tornillo alojado al lado de la
varilla de la llave.

Lubricado de las llaves del gas

Con el paso del tiempo puede suceder que
las llaves del gas presenten dificultades de
rotacién, bloquedndose. Limpie el interior
de las mismas y sustituya la grasa
lubrificante de las mismas.

Medidas del aparato
Posicién de las conexiones de gas'y

D

D

D

|
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887-mm———»

d
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D
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48 mm

738 mm

124 mm
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97 mm




Tipos de gas por pais

G20 20 mbar
G20/25 20/25 mbar

G251 25 mbor [N N N D O B
e
G2.350 13 mbar [N N N D N N N

G30/31 28/37 mbar
G30/31 30/37 mbar . °
G30/31 30/30 mbar . .

G30/31 37 mbar [N N N N D N N N
G30/31 IR N YN O N O N

G110 8 mbar

569



i

Tablas de caracteristicas de quemadores e inyectores

Caudal térmico nominal (kW) 10 1.8 3.0 4.2
Didmetro del inyector (1/100 mm) 72 Q7 120 145
Precdmara (impresa en el inyector) (X) (Z) (H9) (F3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1200

Caudal térmico nominal (kW) 1.1 1.8 29 4.1

Didmetro del inyector (1/100 mm) 72 o4 110 145
Precdmara (impresa en el inyector) (X) (Z) (H8) (H3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1200

Caudal térmico nominal (kW) 1.1 1.8 3.1 4.1
Didmetro del inyector (1/100 mm) 77 100 134 152
Precdmara (impresa en el inyector) (F1) (Y) (F3) (F3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1200

Caudal térmico nominal (kW) 1.0 1.8 3.0 4.0
Didmetro del inyector (1,/100 mm) 77 100 134 165
Precdmara (impresa en el inyector) (F1) (v) (F3) (H3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1200

Caudal térmico nominal (kW) 10 1.8 29 3.8
Didmetro del inyector (1,/100 mm) o4 120 165 190
Precdmara (impresa en el inyector) (Y) (v) (F3) (F3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1200

Caudal térmico nominal (kW) 1.0 175 3.0 4.0
Didmetro del inyector (1/100 mm) 50 65 85 100
Precdmara (impresa en el inyector) - - - -
Caudal reducido (W) 400 500 800 1300
Caudal nominal G30 (g/h) 73 127 218 291
Caudal nominal G31 (g/h) 71 125 214 286

U
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Caudal térmico nominal (kW) 1.1 1.9 3.0 4.2
Didmetro del inyector (1/100 mm) 50 65 81 Q5
Precdmara (impresa en el inyector) . - n B

Caudal reducido (W) 450 550 Q00 1500
Caudal nominal G30 (g/h) 80 138 218 305

Caudal nominal G31 (g/h) 79 136 214 300
I I
Caudal térmico nominal (kW) 1.0 1.8 3.0 4.1
Didmetro del inyector (1/100 mm) 43 58 74 80
Precdmara (impresa en el inyector) (H2) (M) (Z) (F4)

Caudal reducido (W) 400 500 1000 1500
Caudal nominal G30 (g/h) 73 131 218 208

Caudal nominal G31 (g/h) 71 129 214 203
N N I
Caudal térmico nominal (kW) X 175 28 3.4 0
Didmetro del inyector (1/100 mm) 145 185 260 340
Precdmara (impresa en el inyector) /8 /2 /3 0190
Caudal reducido (W) 400 500 800 1200

Los inyectores que no se suministran se pueden encontrar en los centros de asistencia
autorizados.



5.2 Colocacién Medidas totales

A4
A
48 4

v

Q00 mm

600 mm

450 mm

Q00 mm

750 mm

450 mm

Q00 mm

! Distancia minima desde las paredes
laterales o desde otros materiales
inflamables

2 Anchura minima del armario (=A)



Instalacién

Este aparato se puede insfalar junto @
paredes siempre que sean mds alfas que la
superficie de frabajo y que se deje una
distancia minima de 50 mm entre las
paredesy el costado del aparato, tal como
se ilustra en las figuras Ay C relafivas a los
fipos de instalacién.

Informaciones generales

wiw 0G/ Ui

Los muebles colgantes situados sobre la
superficie de frabajo deben quedar a una
distancia minima de 750 mm de la misma.
En el caso de que se insfale una campana
sobre la encimera de coccién, consulte el
manual de instrucciones de la campana
para respetar la distancia correctoa.

Segun el tipo de instalacion, este aparato B - Clase 2 subclase 1
pertenece a las clases:

A

(Aparato empotrado)

3.
>

in. 50 mm |~ C 3,

< ol >
o

3 o

3 o

3

OO0 0000 3

A - Clase 1
(Aparato de instalacién libre) C - Clase 2 subclase 1

(Aparato empotrado)

El aparato debe ser instalado por
un técnico cualificado, respetando
las normas vigentes.

IN
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Posicionamiento y nivelado Montaje del protector contra

salpicaduras

Para una mayor estabilidad es
indispensable que el aparato quede
correctamente nivelado en el suelo.

El protector contra salpicaduras debe estar
siempre correctamente colocado y fijado
en el aparato.

* Después de haber conectado el gasy la
electricidad, atornille o desatornille la

pata para nivelar y estabilizar el o .
aparato en el suelo. 2. Haga coincidir los aguijeros del

protecfor contra salpicaduras (A) con
los agujeros del borde trasero de la
encimera (B).

e

1. Coloque el protector contra
salpicaduras en la encimera.

3. Con un destomillador, fije el protector
contra salpicaduras a la encimera con
los tornillos (C) suministrados.



Fijacién a la pared (si la hubiera) 4. Marque en la pared la posicion donde

1. Afloje el tomillo situado defras de la fiene que hacer el agujero.

encimera de coccién, cerca de la
acomefida del gas.

)

5. Haga el agujero e introduzca un taco.

Ll

2. Enganche la cadena en la cocina con

. . 6. Fije la cad je el f
el tornillo que acaba de quitar. € 1a cadena y empu|e € aparato

hacia la pared.

3. Alarguela horizontalmente de manera
que el ofro extremo de la cadena
toque la pared.
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5.3 Conexién eléctrica El aparato puede funcionar en los
siguientes modos:

Modelos piroliticos

e 220-240V 2~
1 2 3 4 5 Q

[prorelotole]
I =

Cable de tres polos 3 x 2,5 mm2.

e 220-240V 3~
1 2 3 4 5@

ISR

L1 L2 3=

Cable de cuatro polos 4 x 1,5 mm?2.

e 220-240V 1IN~
2 3 4 5 Q@

|?+°4*>|°ﬂ°|?|

Cable de tres polos 3x2,5mm2

Informacién general

Compruebe que las caracteristicas de la * 380-415V 2N~

red eléctrica son adecuadas a los datos 23 450

indicados en la placa. | ? | o—|—<P | O—I—? | ? |

La placa de identificacion, con los datos

técnicos, el nimero de serie y la marca, L N =

estd aplicada visiblemente en el aparato. Cable de cuatro polos 4x1,5mm?
No quite nunca esta placa.

Realice la conexién a tierra con un cable e 380-415V 3N~

por lo menos 20 mm mds largo que los 23 45 @

demds.
e |?|9|9|°ﬂ°|9|

L1 L2 13 N—

Cable de cinco polos 5 x 1,5 mm2.



X

Acceso al terminal de bornes (solo 3. Instale el cable de alimentacion.
modelos piroliticos)

Para conectar el cable de alimentacién,
hay que acceder al terminal de bornes
colocado en la carcasa traserar:

1. Quite los torillos que fijan la puerta en
la carcasa trasera.

4. Al final, coloque de nuevo la puerta en
la carcasa trasera v fiiela con los

2. Gire ligeramente la puerta y sédquelo de tornillos que ha sacado.
su alojamiento.
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Modelos multifuncién

e 220-240V IN™
1 2 @

Cable de tres polos 3 x 1,5 mm2.

e | Los valores indicados mds arriba
1 se refieren a la seccién del
conductor interno.

e | Los cables de alimentacién estdn
1 dimensionados teniendo en
cuenta el factor de simultaneidad
(en conformidad con la norma

EN 60335-2-6).

Conexién fija
Coloque en la linea de alimentacién un
dispositivo de inferrupcién omnipolar de

conformidad con las normas de instalacién.

El dispositivo de interrupcion debe
colocarse en una posicion facilmente
alcanzable y cerca del aparato.

Conexién con enchufe y toma de
corriente

Compruebe que el enchufe macho y la
toma de corriente sean del mismo tipo.

Evite el uso de reducciones, adaptadores o
derivadores, ya que podrian causar
calentamientos o quemaduras.
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5.4 Para el instalador

* El enchufe fiene que quedar accesible
después de la instalacion. No doble ni
afrape el cable de conexién en la red
eléctrica.

* Hay que instalar el aparato siguiendo
los esquemas de instalacién.

» No frate de desenroscar o forzar el
codo roscado del racor. Podria dafiar
esta parte del aparato, que puede
invalidar la garantia del fabricante.

* Entodas las conexiones, utilice agua 'y
jabén para comprobar que no hayo
pérdidas de gas. NO use llamas para
detectar pérdidas.

* Encienda fodos los quemadores uno por
uno y al mismo tiempo para garantizar
el funcionamiento correcto de la llave de
paso del gas, del quemador y del
encendido.

* Gire los mandos de los quemadores
hasta la posicion de llama minima y
observe la estabilidod de la llama de
cada quemador, uno por uno y todos
juntos.

* Siel aparato no funciona correctamente
después de haber realizado todos los
controles, contacte con el Servicio de
Asistencia Autorizado de su zona.

* Una vez que el aparato estd instalado
correctamente le rogamos que instruya
al usuario sobre el método correcto de
funcionamiento.



