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TRADUCCION DEL MANUAL ORIGINAL

Se recomienda leer detenidamente este manual, que contiene todas las indicaciones para
mantener inalteradas las cualidades estéticas y funcionales del aparato adquirido.

Para més informacién sobre el producto: www.smeg.com
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1 Advertencias

1.1 Advertencias generales de
seguridad

A DANOS A LAS PERSONAS

* Este aparato y sus partes
accesibles se calientan mucho
durante su uso. Mantenga
alejados a los nifios.

* No toque las resistencias
durante el 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 tapa o una tela
ignifuga.

* £l 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.
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* Los nifios no deben jugar con el
aparafo.

* Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 afios si no estdn
continuamente vigilados.

* No permita que los nifios
menores de 8 afios se
acerquen al aparato durante su
funcionamiento.

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

* Hay que vigilar siempre el

proceso de coccion. Hay que
vigilar constantemente un
proceso de coccion breve.

* No deje el aparato sin

vigilancia durante las cocciones
que puedan liberar grasas y
aceites y que al
sobrecalentarse podrian
inflamarse. Preste la méxima
aftencion.

* No vierta agua directamente en

las bandejas muy calientes.

* Mantenga la puerta cerrada

durante la coccién.
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* Situviera que intervenir durante
la coccidn o al final de la
misma, abra la puerta 5
centimetros durante unos
segundos, deje salir el vapor y
luego &brala completamente.

e Pirdlisis (solo en algunos
modelos): quite todos los
accesorios del inferior del
compartimiento de coccion.

 No introduzca obijetos
metdlicos puntiagudos
(cubiertos o utensilios) en las
ranuras.

* Apague el aparato después de
SU USO.

* NO UTILICE NI CONSERVE
MATERIALES INFLAMABLES
CERCA DEL APARATO.

e NO UTILICE AEROSOLES
CERCA DE ESTE APARATO
MIENTRAS ESTE
FUNCIONANDO.

* NO MODIFIQUE EL
APARATO.

* 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 tire nunca del cable para

desenchufar.

A DANOS AL APARATO

* £n los partes de cristal no utilice

detergentes abrasivos o
corrosivos (por ejemplo
productos en polvo,
quitamanchas y estropajos
metdlicos). Emplee, de ser
necesario, utensilios de madera 8
o pldstico.

No utilice materiales dsperos o
abrasivos ni rascadores
metdlicos afilados.

No se siente sobre el aparato.

En las partes de acero o
fratadas superficialmente con
acabados metdlicos (por
ejemplo anodizadas,
niqueladas o cromadas) no
utilice productos de limpieza
que contengan cloro,
amoniaco o lejfa.
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* Infroduzca las rejillas y las
bandejas en las gufas 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 utilice chorros de vapor
para limpiar el aparato.

* No rocfe productos en aerosol
cerca del aparato.

* (Solo en algunos modelos)
Antes de iniciar la pirdlisis,
elimine del interior del
compartimiento de coccion
restos sélidos de comida o
derrames ocasionados por
cocciones anteriores.

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

* Peligro de incendio: no deje
objetos dentro del
compartimiento de coccion.
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* NO UTILICE NUNCA EL
APARATO PARA CALENTAR LA
VIVIENDA.

* No utilice vaijillas o envases de
plastico para la coccion de
alimentos.

* No intfroduzca alimentos
enlatados o recipientes
cerrados en el compartimiento
de coccién.

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

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

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

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

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

* No utilice la puerta como
palanca para colocar el horno
en el mueble.
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* No ejerza excesiva presion
sobre la puerta abierta.

* No use el asa para levantar o
mover este aparafo.

Instalacién y mantenimiento

e NO INSTALE ESTE APARATO
EN LANCHAS O
CARAVANAS.

* No instale 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 detrds
de una puerta decorativa o de
un panel.

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

* |a conexidn eléctrica debe ser
realizada por personal técnico
cualificado.

* Es obligatorio efectuar la

puesta a fierra de conformidad
con las normas de seguridad
de la instalacién eléctrica.

Utilice cables resistentes a una
temperatura de al menos Q0 °C.

El par de apriete de los tornillos
de los conductores de
alimentaciéon del terminal de

bornes debe serde 1,5-2 Nm.

Para evitar cualquier peligro, si
el cable de alimentacién
eléctrica se dafia, contacte
inmediatamente con el servicio
de asistencia técnica para la
sustitucion.

Antes de cualquier intervencion
en el aparato (instalacion,
mantenimiento, posicionamiento
o desplazamiento) use siempre
equipos de proteccion
individual.

Antes de cualquier operacion

en el aparato, desconecte la
energia eléctrica general.

Este aparato se puede usar
hasta una altura méxima

de 2000 metros sobre el nivel
del mar.
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Para este aparato

* Antes de sustituir la lampara,
asegUrese de que el aparato
esté apagado.

* No se apoye ni se sienfe sobre
la puerta abierta.

» Compruebe que no queden
objetos atascados en las
puertas.

* No instale ni utilice el aparato
al aire libre.

e Utilice solamente la sonda de
femperatura suministrada o

recomendada por el fabricante.

1.2 Funcién del aparato

Este aparato debe utilizarse para

la coccidn de alimentos en

entornos domésticos. Cualquier
ofro uso se considera
inadecuado. Ademds, no se
puede utilizar:

* en la zona de la cocina por
parte de dependientes en
fiendas, en oficinas y en ofros
ambientes laborales:

* en granjas/ establecimientos de
turismo rural:

* por parte de clientes en hoteles,
albergues y ambientes
residenciales;

* en los bed and breakfast.

468

Advertencias

1.3 Responsabilidad del
fabricante

El fabricante no se hace
responsable por los dafos a
personas y cosas causados por:

* uso del aparato distinto al
previsto,

* incumplimiento de las
prescripciones del manual de
Uso;

e alteracién incluso de una sola
parte del aparato;

* utilizacién de repuestos no
originales.

1.4 Este manual de uso

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

* Antes de ufilizar el aparato, lea
detenidamente el presente manual de
uso.

* Las explicaciones de este manual
incluyen imagenes que describen lo que
aparece actualmente en la pantalla.
Recuerde, sin embargo, que el aparato
podria disponer de una version
actualizada del sistema, por tanto, lo
que se visualiza en la pantalla podria
ser diferente de lo mostrado en el
manual.

1.5 Placa de identificacién

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



1.6 Eliminacién

Conforme a la directiva europea
ﬁ: RAEE (2012/19/UE), este
aparato se debe desechar al final
de su vida Util separandolo del resto de
residuos.

Este aparato no contiene sustancias en
cantidades suficientes para ser
consideradas peligrosas para la salud y el
medioambiente, de conformidad con las
directivas europeas actuales.

Para desechar el aparato:

* Corte el cable de alimentacion vy refirelo.

* Enfregue el aparato a los centros
adecuados de recogida selectiva de
residuos eléctricos y electrénicos, o bien
devuélvalo al distribuidor al comprar un
producto equivalente, en relacién de
uno a uno.

Se hace notar que para el embalaje del
aparato se utilizan materiales no
contaminantes y reciclables.

* Entregue los materiales del embalaje @
los centros adecuados de recogida
selectiva.
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1.7 Cémo leer el manual de uso
Este manual de uso utiliza las siguientes
convenciones de lectura:

Advertencias

Informacién general sobre este
manual de uso, la seguridad y la
eliminacién final.

>

Descripcién

L

Descripcion del aparato y sus
Qaccesorios.

Uso

Informacién sobre el uso del

o

aparato y los accesorios, consejos

para la coccién.
Limpieza y mantenimiento

Informacién para la limpieza y el
mantenimiento correctos del
aparato.

Instalacién

AR

Informacién para el técnico
cualificado: instalacion, puesta en
funcionamiento y prueba.

Advertencia de seguridad

Informacién,/Sugerencia

Iy =
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.8 Para ahorrar energia @

Precaliente el aparato solamente si la
receta lo requiere.

Si el envase no lo indica de otro modo,
descongele los alimentos congelados
antes de infroducirlos en el
compartimiento de coccién.

En caso de multiples cocciones, se

aconseja cocinar los alimentos uno tras
ofro para aprovechar lo mejor posible el
comparfimiento de coccién ya caliente.

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

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

Pare la coccién durante algunos minutos
anfes del tiempo empleado
normalmente. La cocciéon proseguird
durante los minutos restantes con el calor
que se ha acumulado en el interior.
Abra la puerta lo menos posible, para
evitar que el calor se disperse.
Mantenga siempre limpio el
comparfimienfo de coccién.




Descripcién

2 Descripcién

2.1 Descripcién general

—

1 Panel de mandos

2 Conexién de la sonda de temperatura
3 Ldmpara

4 Junta

5 Puerta

6 Ventilador

7 Bastidores de soporte para
rejillas/bandejas

m Nivel del bastidor
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2.2 Panel de mandos

Descripcién

1 Tecla ON/OFF @

La tecla ON/OFF permite encender o
apagar el aparato.

2 Pantalla

Mediante la pantalla tactil es posible
interactuar con el aparato. Toque los
iconos para acceder a las diversas
funciones disponibles. La pantalla mostraré
todos los pardmetros relativos al
funcionamiento.
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3 Luz testigo del control remoto

(solo en algunos modelos)

Cuando esfd encendida, indica que el
aparato se puede controlar a distancia
mediante smartphone o tableta (vea el
manual de uso «Conectividad horno
empotrado»).

SmegConnect (solo en algunos modelos)

El aparato dispone de la tecnologia
SmegConnect que permite al usuario
confrolar el funcionamiento del aparato
mismo mediante la aplicacion en el
smartphone o tablefa.

Para mds informacién, consulte el folleto
que se ofrece y/o visite la pagina web

www.smeg.com
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2.3 Otras partes

Guias de posicionamiento

El aparato dispone de guias para el
posicionamiento de bandejas y rejillas a
distintas alturas. Las alturas de infroduccién
han de entenderse de abajo hacia arriba
(vea «Descripcién generals).

lluminacién del compartimiento de
coccién

La iluminacién interna del aparato se
enciende:

* cuando se abre la puerta;
* durante una funcién, toque el simbolo

de la ldmpara E para activar o

desactivar manualmente la iluminacion
del compartimiento de coccién,
excluyendo las funciones VAPOR

CLEAN -I i (modelos multifuncion) y
PIROLISIS (modelos piroliticos).

/ Para ahorrar energia, la ldmpara

& | se apaga tras un minuto del inicio
de la coccién o cada vez que se
abre la puerta (esta funcion se
puede desactivar mediante el
meny secundario).

Ventilador de enfriamiento

L..ﬁ\

A

<=

S

mp mp mp mp

t
t
t
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El ventilador enfria el homo y se activa
durante la coccién.

(%2}
(1N ]

El funcionamiento del ventilador crea un
flujo de aire normal que sale por arriba de
la puerta y puede seguir saliendo durante
un breve periodo aun después de apagar
el aparato.
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2.4 Ventajas de la coccién asistida
por vapor

El sistema de coccién asistida por vapor
cocina més suave y rapidamente cualquier
fipo de alimento y encuentra sus mejores
aplicaciones para:

* Cocer a fuego lento y guisar
* Cocer salsas

* Gratinar

* Asar

* Cocer a baja temperatura

* Regenerar

* Cocer en formas multiples

Las variaciones de temperatura y el nivel de
humedad permiten alcanzar el resultado
gastronémico deseado.

La adicién de vapor permite utilizar menos
grasas en favor de una cocina mds sana 'y
genuina. Ademds minimiza la pérdida de
peso y volumen de los alimentos durante la
coccion.

La coccién asistida por vapor estd indicada
sobre todo para la coccién de cames:
ademds de volverlas muy fiernas, mantiene
su brillo y las hace suculentas.

Se recomienda también para la coccion de
masas fermentadas y panificados. La
humedad, de hecho, permite que la masa
crezca y se desarrolle anfes de crear la
costra exterior. Se obtiene una masa ligera
y digerible, que se reconoce por la
porosidad mds gruesa.
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2.5 Accesorios

Bandeja

Util para recoger las grasas de los
alimentos apoyados en la rejilla superior.

Bandeja profunda

Util para recoger las grasas de los
alimentos colocados en la rejilla de arriba
y para la cocciéon de pasteles, pizzas,
dulces, gallefas...



Tapa de proteccién (solo en algunos
modelos)

Util para el soporte de recipientes con

alimentos en coccién. .
Util para cerrar y proteger la toma de

Rejilla para bandeja corriente de la sonda de femperatura,
cuando esta ltima no se ufiliza.

(1N ]

Para apoyar encima de la bandeja del
horno, ttil para la coccién de alimentos
que pueden gotear.

Sonda de temperatura (solo en algunos
modelos)

M

Con la sonda de temperatura se puede
realizar una coccién en funcién de la
temperatura que mide la sonda en el centro
del alimento.
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3 Uso

Advertencias

Operaciones preliminares

1.

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

. Quite las posibles efiquetas (a
excepcion de la placa con los datos
técnicos) de los accesorios y del
comparfimiento de coccién.

. Quite y lave todos los accesorios del

aparato (vea «4 Limpiezay
mantenimientos).

. Caliente el compartimiento de coccién

vacio a la maxima temperatura para
eliminar los posibles residuos de
fabricacién.




=3

3.1 Uso de los accesorios Rejillas y bandejas

Rejilla para bandeja Los rejillas y las bandejas deben
infroducirse en las guias laterales hasta que

Larejilla para la bandeja debe infroducirse  toquen el fope.

dentro de la bandeja. De esta forma, es
posible recoger la grasa separada de los
alimentos en coccién.

* los bloqueos mecdnicos de seguridad
que impiden la extracciéon accidental de
la rejilla deben orientarse hacia abajo y
hacia la parte trasera del horno.
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3.2 Uso del horno

Pantalla

Uso

La pantalla muestra los parédmetros y los valores relativos a la operacion actualmente
seleccionada. Para utilizarla, basta con tocar las teclas «virtuales» y/o desplazarse por los

valores indicados.

SMART COOKING

COCCION

@ 12:30

&

OTRAS FUNCIONES

Q0 90\ &

(en la imagen esta representada la pantalla del mend principal)

o Area de informacién

En esta drea se indica la informacién
relativa a los menus y los subments de las

operaciones en curso en el drea principal.

En esta drea estdn también presentes:
* lateclo HOME : foque esfa fecla
para volver al meny principal;

* latecla INFORMACION [@)] foque

esta tecla para visualizar la siguiente
pantalla

D

Info:
pulsa durante 3 segundos cualquier simbolo

para obtener informacién sobre su funcién

¢ |a visualizacion de la hora actual.
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g Area principal

En esta drea es posible configurar las
diferentes operaciones del aparato. Toque
las teclas y los valores para configurar la
funcién deseada.

e Area inferior

En esta drea estdn presentes algunas teclas
de funcion directa que varfan en funcion de
las operaciones configuradas en el drea
principal:

CRONOLOGIA
MIS RECETAS
g TEMPORIZADOR
E LAMPARA

@ AJUSTES



Uso -2y

Ademds, en funcién de la pagina Conectividad (solo en algunos modelos)
mostrada, también estén presentes las

o Requisitos para la conectividad:
siguientes teclas:

* Dispositivo movil smartphone o

VOLVER tableta PC con sistema operativo iOS
version 10.x o superior o Android

CONFIRMAR versién 5.1 o superior.

INICIO e Red Wifi (banda 2,4 Ghz,

[a configuracién de seguridad WPA2)

@ REPLAY ochvoydwp{o-mb\e en el lugar en que el
aparato estd instalado.

E STOP * Conexién a Internet.

— * Nombre y contrasefia de la red

&l GUARDAR doméstica wifi o modalidad WPS (Wi-Fi

— Protected Setup) disponible.

il PAPELERA Para mds informacion remitimos a la lectura

del manual de uso «Conectividad horno
I) BLoGuUEO PUERTA empotrados
PRECALENTAMIENTO RAPIDO Primer uso

SONDA (si la hay) / Las siguientes instrucciones son

£ también validas en caso de
interrupcion prolongada de
corriente.

Mantenga pulsada la tecla

HOME o bien la tecla

IN

Para encender el aparato:
ON/OFF @ durante algunos 1. Conecte el aparato a la red eléctrica.

segundos para interrumpir En lo pantalla oparecerd durante unos
inmediatamente la coccién en segundos el logotipo del

cualquier momento y volver al fobri _
abricante smegk
men0 principal. .8:. g

/ Al encender es necesario esperar
&7 | unos segundos antes de poder
interactuar con el aparato.

Posteriormente aparecerd la pantalla de la

hora actual con los simbolos OO:OO

intermitentes.

Para poder empezar cualquier coccion es
necesario seleccionar la hora corriente.
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2. Toque el simbolo (QIQRO]@] intermitente

para entfrar en el submeny AJUSTAR
HORA.

3. Desplace verticalmente los valores de
horas y minutos para configurar la hora
actual.

4. Toque la tecla CONFIRMAR

(situada en la zona inferior

derecha) para configurar la hora actual.

/ También se puede configurar o
£ modificar la hora actual tocando
durante unos 3 segundos
consecutivos la hora mostrada en
la pantalla.

En su primer uso el aparato estd
programado por defecto con el idioma
«inglés». Se aconseja en esta fase
configurar el idioma deseado.

5. En la pantallo, toque la tecla AJUSTES

(situada en la zona inferior derechal.

6. En correspondencia con la opcion
Idioma (a la izquierda), desplécese por
los idiomas disponibles (a la derechal
hasta seleccionar el idioma deseado.

7. Toque la teclo CONFIRMAR

(situada en la zona inferior

derecha) para configurar el idioma
deseado.
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Desactivacién de la pantalla

/ Cuando la configuracién <<

=— | Muestra la hora» est¢ ajustada en
Off, si se muestra la pantalla del
reloj, la pantalla se apaga 2
minutos después de la dlima
intervencion del usuario.

Para desactivar manualmente la pantalla:
* Mantenga pulsada durante algunos

segundos la tecla ON/OFF @ hasta

ofr un sonido.

Reactivacién de la pantalla

Para activar la pantalla cuando esté

apagada:

* Mantenga pulsada durante algunos
segundos la tecla ON/OFF

ofr una secuencia de sonidos.

hasta

La pantalla se enciende después de unos
pocos segundos. Al volver a encenderse, la
pantalla muestra el ment principal.

/ En algunas situaciones la tecla

— | ON/OFF

pantalla. Por ejemplo cuando:

desactiva la

* estd en curso una funcion de
coccién (la tecla interrumpe la
funcion);

* la puerta estd abierta;

* est¢ activo un temporizador
minutero;

* las funciones Show Room
y/ o MY Demo estén activas;
* estdn en curso operaciones de

carga y descarga de agua (la
tecla interrumpe la funcién).



Uso

) emry
3
Seleccién de una funcién de coccién
asistida por vapor

3. Seleccione la funcién asistida por vapor

que desea (por ejemplo «VENTILADO
/ Las cocciones asistidas por vapor VA |
& | estan indicadas sobre todo para o ‘-
—— la preparacion de tartas himedas,

pan y para asados blandos.

) j COCCION

1. En la pantalla, toque la hora mostrada.

2% |

*®

TERMO-VENT.
V.A

ANPASR

4. Toque la tecla TEMPERATURA [f] o el

@ correspondiente valor.

A A
. s . COCCION
En el «<ment principal» toque la tecla ey

@ 12:30
COCCION .

§ 170°C & 00:45'
T
@ 12:30 < 3
()

®» 13:25

Ala espera de iniciar la funcién

ag)

5. Desplace los valores hasta seleccionar
la temperatura de coccién deseada (por

ejemplo «200°C>).
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6. Toque la teclo CONFIRMAR
(situada en el drea inferior 9 ala

derecha) para confirmar la nueva
temperatura de coccion seleccionada.

7. Toque la tecla DURACION DE
COCCION o el correspondiente

valor.

/Q\/ COCCION @ 12:30

§ 200-°C &00:45'
*%

¥ 3 =25

Ala espera de iniciar la funcién

8. Desplace los valores hasta seleccionar
la duracién deseada (por ejemplo «35
minutos»).

Q. Toque la teclo CONFIRMAR . para

confirmar la duracién de la coccidn
seleccionada.

/ Los valores de horas y minutos se
= | seleccionan por separado.
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Uso

10. Toque la tecla NIVEL DE VAPOR @ o

el correspondiente valor.

/Q\/coca()N @ 12:30

§ 200°C & 00:35'
*.

ORERE)

la espera de iniciar la funcién

11. Desplace los valores hasta seleccionar
el nivel de vapor deseado (por
e]emp|o «1»).

/ El nivel de vapor que puede
&7 | seleccionar depende de la
duracién de coccién programada:

Nivel 1: siempre disponible;
Nivel 2: de 30 minutos en
adelante;

Nivel 3: de 45 minutos en
adelante.

Indicaciones generales del nivel de vapor

Nivel 1: comparable con una coccién con
tapa, esté indicado para la preparacion de
pizza, salchichas de gran tamaiio, filete de
cerdo entero, pechuga de pollo, pescado
en frozos, tartas saladas, verduras cocidas,
pan...

Nivel 2: recomendado para pollo asado,
pechuga de pavo, lomo de cerdo,
pescados medianos, patatas al homo,
cocciéon a baja temperatura de grandes
piezas semimagras de asado,
pasteurizacién, pasta de huevo...

Nivel 3: comparable con una coccién con
fapa y vino afiadido, se recomienda para
guisos, estofados de carne en trocitos,
braseados de palefilla, pescados de gran
tamafo, estofados de carne, estofado de
patafas, pescados y verduras guisadas. ..
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12. Toque la tecla CONFIRMAR []

Debajo de la duracién aparece la hora
prevista para el final de la coccién (en el
ejemplo «13:155).

/Q\j COCCION @ 12:30

§ 200°C [ gl & 00:35
x®

ORERE)

Ala espera de iniciar la funcién

@ 1

En la hora de fin de la coccién, ya
se han calculado los minutos
necesarios para el
precalentamiento.

d
4

13. Toque la tecla INICIO [a para iniciar
el procedimiento de llenado del
deposito.

@ 12:30

0 j CARGA DEPOSITO

Abre la puerta, extrae el tubo,
coloca un recipiente
con 1 litro de agua
e inicia el ciclo

3

Llenado del depésito

4

Utilice agua del grifo fresca no
demasiado calcdrea, agua
ablandada o agua mineral sin
gas.

/ No utilice agua destilada, agua
& | del grifo de elevado contenido de
—— cloruro (> 40 mg/l) u ofros
liquidos.

1. Llene una jarra con una canfidad de
agua suficiente para la duracion de la
coccion.

2. Abra la puerta del aparato.
3. Apoye la jarra en la puerta abierta.

/ Nota: la jarra con el agua debe

= | tener un peso bruto inferior a 5 kg.

4. Extraiga el tubo pequefio de su
alojamiento.

-

J
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5. Sumerja el extremo en el fondo de la
jarra.

IN

7

C i}
I

6. Toque la tecla INICIO m para iniciar

la carga del agua en el depdsito del
aparato.

) j CARGA DEPOSITO

{

=

El aparato carga
automdticamente la cantidad de
agua necesaria para la coccién
en base a su duracion.

En caso de falta de agua, el
aparafo para automdticamente la
coccidén en curso, se activa una
sefial actstica y la pantalla indica
el pedido de llenado de agua en
el deposito.

7. Alterminar, sacuda el tubo pequefio

para eliminar cualquier residuo de aguo.

Carga de depésito en curso 8. Ponga de nuevo el tubo pequefio en su
alojamiento y saque la jarra.

s 0o
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9. Cierre la puerta.

/ Al cerrar la puerta, un sistema

& | automdtico aspira los posibles
restos de agua que hayan
quedado en el tubo pequeio
para evitar goteos. Podria
escucharse un ruido de hervor
completamente normal.

10. Toque la tecla CONFIRMAR para

confirmar el fin de la carga del
deposito.

Carga de depésito finalizada

Cerrar la puerta y confirmar

o

El aparato inicia la funcién con los
pardmetros programados.

/ Cada vez que se abre la puerta,
& | la funcion actual se detiene y
luego se reanuda
automdticamente al cerrarse la
puerta.

3

Precalentamiento

La coccién combinada siempre estd
precedida por una fase de
precalenfamiento que permite que el
comparfimienfo de coccién alcance la
tfemperatura programada.

Esta fase estd indicada por el aumento
progresivo del nivel de alcance de la
temperatura.

Precalentamiento rapido

recefa, se aconseja no meter en el
horno la comida durante la fase
de temperatura alcanzada.

/ Si no se indica de otro modo en la

/ Para excluir el precalentamiento
= | toque la fecla correspondiente .

Al final del precalentamiento interviene una
sefial acustica y un aviso en la pantalla
para indicar que la comida que se va a
cocinar se puede infroducir en el
compartimienfo de coccién.

Hornea la comida y confirma

>
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1. Abra la puerta.

2. Infroduzca la comida en el
compartimiento de coccién.

3. Cierre la puerta.

4. Toque la tecla INICIO [a para iniciar

la coccién.

) j COCCION @ 1241

§ 200°C [ o’ & 00:34
x®

@ 1 ORERE

@\ \AN9\ /)0

Si durante la efapa de
precalentamiento o coccién
desea modificar el tipo de funcion,
podrd seleccionar solo una
funcién de coccioén tradicional.

|

Fin de la coccién a vapor

Al final de la coccién la pantalla muestra el
aviso Funcién terminada e inferviene una
breve sefial actstica que se desactiva
tocando cualquier punto de la pantalla o
abriendo la puerta.

Funcién terminada

486

Vaciado del agua residual

Al terminar la coccién a vapor, se puede
descargar el agua del depésito.

/ Se recomienda vaciar el
& | depésito al final de cada
coccién, para evitar posibles
depésitos calcdreos.

1. Togue la tecla HOME para salir de

la funcion: el aparato propone la
descarga del agua del depésito.

@ 13:06

0 / DESCARGA DEPOSITO

Abre la puerta, extrae el tubo,
coloca un recipiente vacio
e inicia el ciclo

@ \ Lo\

2. Péngase al lado del aparato y abra la
puerta algunos centimetros durante
algunos segundos para que salga el
VOPOr en exceso.

3. Abra completamente la puerta y
exfraiga la comida del compartimiento
de coccion con mucho cuidado.

4. Apoye una jarra en la puerta abierta.



Uso -2y

5. Extraiga el tubo pequefio de su
alojamiento y sumerja su extremo en la

jarra. / La descarga del agua se puede
£ | hacer solo con la puerta abierta.
Asegurese siempre de haber
extraido el tubo pequefio de su
alojamiento y de haberlo
infroducido en la jarra (o en el
recipiente) antes de presionar la

tecla INICIO m para empezar

la descarga.

Al terminar, la pantalla indica el final del
proceso de eliminacién del agua residual.

Descarga de depésito finalizada

o

C

U 7. Toque la tecla CONFIRMAR .

8. Sacuda el tubo pequedo para quitar los

6. Toque la tecla INICIO [a para posibles restos de agua.

empezar a descargar el agua en la
jarra.

() j DESCARGA DEPOSITO

|
Descarga de depdsito en curso OG

R
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9. Ponga de nuevo el tubo pequefio en su
alojamiento y saque la jarra.

10. Con la ayuda de una esponja, quite la

condensacién del fondo del TURBO VA.
compartimiento de coccién, de las
paredes y del cristal de la puerta. Permite una rdpida coccion en varios
niveles sin mezclar los aromas. Ideal para
Atencién: el agua podria estar alimentos de grandes volumenes o que
muy caliente. requieren cocciones intensas. Las

bocanadas de vapor aceleran la coccion
sin secar la comida.

Listado de las funciones de coccién
asistida por vapor GRILL VENT. VA

VENTILADO V.A.

El intenso calor del grill es distribuido por el
ventilador y se asocia a la bocanada de
vapor, permitiendo una éptima coccién a
la parrillo también para las cames mds
gruesas, sin secarlas por dentro.

El calor intenso se ve reforzado por
bocanadas de vapor que aceleran lo
coccién sin secar los plafos. Ideal para
galletas, farfas y cocciones en varios
niveles.

BASE TERMO-VENT. V.A.

TERMO-VENT. VA.

El calor intenso se ve reforzado por
bocanadas de vapor, que aceleran la
coccién y mantienen la comida tiema 'y

El calor intenso se ve reforzado por ,
jugosa. Ideal para pasteles rellenos.

bocanadas de vapor que aceleran la
coccién sin secar los plafos. Ideal para
galletas, farfas y cocciones en varios
niveles
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Seleccién de una funcién de coccién
tradicional

1. En la pantalla, toque la hora mostrada.

2. En el «ment principal» toque la tecla

COCCION .

@ 12:30

&

SMART COOKING OTRAS FUNCIONES

3. Desplace la pantalla de derecha a
izquierda para acceder al ment de las
funciones fradicionales.

®

VENTILADO

IRADICIONAL

BASE TER.-V
V.A.

Uso

3

4. Seleccione la funcién deseada (por

ejemplo «VENTILADO

) ] COCCION

®

TERMO-VENT.

JAN

5. Toque la tecla INICIO m (situvada en

el drea inferior a la derecha) para

iniciar la fase de precalentamiento.

%)
/ Cada vez que se abre la puerta, &
£ | la funcién actual se detfiene y
luego se reanuda
automdticamente al cerrarse la
puerta.

Precalentamiento

La coccidn estd precedida por una fase de
precalenfamiento que permite que el
comparfimienfo de coccién alcance la
tfemperatura programada.

Esta fase estd indicada por el aumento
progresivo del nivel de alcance de lo
temperatura.

Precalentamiento rapido

/ Sino se indica de ofro modo en la
£ recefa, se aconseja no meter en el
horno la comida durante la fase
de temperatura alcanzada.
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Modificacién de la temperatura de
coccion:

Para excluir el precalentamiento

Uso
7

toque la tecla correspondiente . / Se puede modificar la temperatura
= = | en cualquier fase de la coccion.

Al final del precalentamiento interviene una
sefial acUstica y un aviso en la pantalla 1. Toque la tecla TEMPERATURA oel
para indicar que la comida que se va a
cocinar se puede infroducir en el

compartimiento de coccién. /Q\/COCCION @ 12:30

correspondiente valor.

§ 160°C " & & 00:00'

Hornea la comida y confirma

la espera de iniciar la funcién

>

6. Abra la puerta. ,
P 2. Desplace los valores hasta seleccionar

/. |nfroduz§o.|o comida en',el la temperatura de coccién deseada (por
compartimiento de coccién. eiemplo <180°C)

8. Cierre la puerta.

Q. Toque la tecla INICIO [a para iniciar

la coccién.

/Q\/ COCCION @ 12:31

§ 160°Cc = @ ¥ 00:01"
3. Toque la tecla CONFIRMAR

(situada en el area inferior 9 ala

Funcién en curso

derecha) para confirmar la nueva
temperatura de coccion seleccionada.

Una vez iniciada la coccién, es
posible programar una coccién
temporizada:

* Toque la tecla TIEMPO y

siga las instrucciones indicadas
en el apartado «Coccién
temporizada».

IN| [
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Coccién temporizada

/ Lo coccién temporizada es la
& | funcién que permite iniciar la
—— coccién y terminarla una vez
franscurrido el tiempo
programado por el usuario.

1. Toque la tecla DURACION DE
COCCION o el correspondiente

valor.

0 j COCCION

® O 0R00

§ 180°C

A la espera de iniciar la funcién

@\ A\ 9\ /0O

2. Desplace los valores hasta seleccionar
la duracion deseada (por ejemplo «1
hora»).

Uso

3

3. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar la duracién de la coccién
seleccionada.

/ Los valores de horas y minutos se
= | seleccionan por separado.

/ La duracién de la coccion
& | temporizada va desde un
—— minimo de 1 minuto hasta un
mdximo de 13 horas.

Debajo de la duracién aparece la hora
prevista para el final de la coccién (en el
ejemplo «13:40»).

/Q\/ COCCION @ 12:30

& 01:00'

§ 180°Cct

® 13:40

A la espera de iniciar la funcién

se han calculado los minutos
necesarios para el
precalentamiento.

/ En la hora de fin de la coccién, ya

cuando finaliza el
precalentamiento o saltando el
precalentamiento (toque la

correspondiente tecla )

4. Toque la tecla INICIO m para iniciar
la coccion temporizada.

/ El tiempo comienza a contar
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Coccién diferida

/ La coccién diferida es la funcion
& | que permite terminar una coccién
—— a una hora fijada segin un tiempo
programado por el usuario, con el
consiguiente apagado automdtico
del homo.

. Después de haber programado una
coccién temporizada, toque la tecla

COCCION DIFERIDA @ oel

correspondiente valor.

/Q\/ COCCION @ 12:30

& 01:00'

§ 180°Cct

2. Desplace los valores hasta seleccionar
la hora de fin de coccién deseada (por
ejemplo «20:005).

/ Los valores de horas y minutos se
= | seleccionan por separado.

492

3. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar la hora de fin de coccidn
seleccionada.

/Q\/cocaéN @ 12:30
& 01:00'

§ 180°C

& 20:00

Inicio funcién en
Funcién en curso

@\ i\ A0\ /0

Fin de la coccién

Al final de la coccién la pantalla muestra el
aviso Funcién terminada e inferviene una
breve sefial acsfica que se desactiva
tocando cualquier punto de la pantalla o
abriendo la puerta.

Funcién terminada

* Toque la tecla HOME para salir de

la funcién.
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Listado de las funciones de coccién
tradicional

-TRADICIONAL

Coccion tradicional adecuada para la
preparacién de una comida cada vez.
Ideal para cocinar asados, carnes grasas,
pan y pasteles rellenos.

n VENTILADO

Coccioén infensa y homogénea. Ideal para
galletas, tartas y cocciones en varios
niveles.

“ TERMO-VENTILADO

El calor se distribuye de manera répida y
uniforme. Adecuada para todas las
comidas, ideal para cocinar en varios
niveles sin mezclar olores y sabores.

HTURBO

Permite una répida coccion en varios
niveles sin mezclar los aromas. Ideal para
alimentos de grandes volumenes o que
requieren cocciones intensas.

3

GRILL

Permite obtener dptimos resultados a la
parrilla y en gratinados. Utilizado al final
de la coccién, confiere un dorado uniforme
a las comidas.

GRILL VENTIL.

Permite cocinar a la parrilla de forma
4ptima también las cames mds gruesas.
Ideal para cortes de carne gruesos.

BASE

El calor procede solo de la parte baja de
la cavidad. Ideal para tartas dulces o
saladas, tartas inglesas y pizzas.

BASE TERMO-VENTILADA

Permite terminar rapidamente la coccién de
alimentos ya cocidos en la superficie pero
no interiormente. Ideal para las quiches,
apto para cualquier tipo de comida.

PIZZA

Funcién especifica para la coccion de la
pizza.
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Uso de la sonda de temperatura (solo en
algunos modelos)

Coccién de bajo consumo energético: esta
funcion estd especialmente indicada para
la coccién en un solo nivel con un bajo
consumo de energfa.

Se recomienda para todos los fipos de
alimentos salvo los que pueden generar
mucha humedad (por ejemplo, las
verduras).

Para obtener el méximo ahorro energético
y reducir los tiempos de coccién, se
recomienda infroducir los alimentos en el
homo sin precalentar el compartimiento de
coccion.



=3

Correcta colocacién de la sonda

1. Coloque el alimento en una bandeja.
2. Infroduzca la punta de la sonda dentro
del alimento fuera del compartimiento

de coccion.

3. Para resultados dptimos, asegurese de
que la sonda de temperatura esté
introducida en la parte mas gruesa del
alimento, transversalmente y al menos
en 3/4 de su longitud, pero sin focar la
bandeja de abajo y sin que salga del
mismo alimento.

gy

Sonda de temperatura

Con la sonda de temperatura es posible
cocinar con precision asados, lomo, carne
de diferentes cortes y dimensiones, incluso
envueltos en bolsas de pldstico
(adecuadas para la coccién) u hojas de
aluminio.

La sonda de temperatura, en efecfo,
permife una coccién perfecta de los
alimentos gracias al control puntual de la
temperatura en el centro de la comida que
se mide con un sensor especial situado en
el interior de la punta.
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Ajuste de la coccién con la sonda de
temperatura

El intervalo de la temperatura
seleccionable varia de un minimo

2. Toque la tecla TEMPERATURA [l o ¢l de 20 °C a un méximo de 90 °C.

correspondiente valor.

1. Seleccione una funcién de coccion.

IN

Sila temperatura del horno se
ajusta en un valor demasiado
bajo, el aparato ajusta

3. Desplace los valores hasta seleccionar
la temperatura de coccion deseada.

IN

4. Toque la tecla CONFIRMAR . automdticamente la temperatura
minima necesaria para alcanzar la
5. Toque la tecla SONDA situada en T P
emperatura objetivo
el area inferior 9 seleccionada.

/G\/ COCCION @ 12:30

Para un rendimiento mejor, se
aconseja ajustar siempre la

ﬂ 160 °C 2 & 00:00 temperatura de coccion més alta

de la temperatura obijetivo.

IN

A la espera de iniciar la funcién /. TOC]UG ‘CI Tec\o CONFIRMAR para

confirmar la temperatura de la sonda
seleccionada.

En la pantalla aparece un aviso para
indicar la infroduccién de la sonda en el
6. Desplace los valores de la Temperatura orificio especifico y en la comida.
objetivo hasta seleccionar la temperatura
deseada (por ejemplo «80 °Co).

Acuérdate de conectar la sonda al horno
y de introducirla en la comida

o

8. Toque la tecla CONFIRMAR .
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Con precalentamiento:

Q. Toque la tecla INICIO m para iniciar

la fase de precalentamiento.

() j COCCION

@ 12:30
A 22°C
ﬂ 160°C | &
/& 80°C

A la espera de iniciar la funcién

Al final del precalentamiento interviene una
sefial acustica y un aviso en la pantalla
para indicar que la comida que se va a
cocinar se puede introducir en el
compartimiento de coccién.

Hornea la comida y confirma

>

10. Introduzca la punta de la sonda de
temperatura en el alimento que se va o
cocinar.

/ Para resultados éptimos,

£ | asegurese de que la parte
metdlica de la sonda de
temperatura se infroduzca
fransversalmente y casi del fodo
dentro de la comida, pero sin que
toque la bandeja de abaijo.

3

Uso incorrecto
Peligro de quemaduras
* Proteja las manos con guantes térmicos.

11. Abra la puerta del aparato.

12. Introduzca la bandeja en la que esta
depositado el alimento que se va a
cocinar en las correspondientes guias.

13. Intfroduzca el conector jack de la
sonda de temperatura en la foma
lateral especifica utilizando la misma
sonda para abrir la tapa de
proteccion.

14. Cierre la puerta.

15. Toque la tecla INICIO

la coccién con la sonda de

para iniciar

temperatura.
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Sin precalentamiento: Coccién con la sonda de temperatura

6. Toque la tecla PRECALENTAMIENTO

para excluir la fase de precalentamiento. ) )
Cuando la Temperatura instantdnea

alcanza la Temperatura objetivo ajustada

8. Introduzca la bandeja en la que estd por el usuario, la coccién ha finalizado.
depositado el alimento que se va a
cocinar en las correspondientes guias.

7. Abra la puerta del aparato.

9. Infroduzca el conector jack de la sonda
de temperatura en la toma lateral
especffica ufilizando la misma sonda
para abrir lo fapa de proteccion.

Las resistencias se desactivan y el aparato
emite una serie de sefiales acusficas.

Uso incorrecto
Peligro de dafios a las personas

* Proteja las manos con guantes térmicos.

1. Abra la puerta.
2. Retire la sonda del alimento y de la
toma.

10. Cierre la puerta. 3. Extraiga el alimento del compartimiento

11. Togue la tecla INICIO m para iniciar de coccion.
la coccion con la sonda de 4. Asegurese de que la tapa de proteccién
temperatura. esté bien cerrada.
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Temporizador minutero

/ Esta funcién no interrumpe la
£ | funcién en curso, sino que

solamente acciona el avisador
acustico.

/ La duracién de los

& | Temporizadores va desde un

—— minimo de 1 minufo hasta un
maximo de 12 horas y 59 minutos.

1. Toque la tecla TEMPORIZADOR Il

(situada en el area inferior @) para

entrar en el menu del Temporizador.

@ 12:30

/Q\/ MENU TEMPORIZADOR

2 00:00'

¢ 00:00'

Es posible programar hasta 2
Temporizadores minuteros:

2. Toque la tecla TEMPORIZADOR -

que se desea utilizar.

3. Desplace los valores hasta seleccionar
la duracion deseada.

3

4. Toque la teclo CONFIRMAR . para

confirmar la duracién seleccionada.

/ En el drea inferior 9 aparece la

— | tecla PAPELERA Gtil para

eliminar eventualmente el
temporizador seleccionado.

5. Repita la operacién para los otros
Temporizadores que se desea utilizar.

6. Al'final, toque de nuevo la tecla
CONFIRMAR para confirmar los

temporizadores seleccionados.

/ Para anular la operacién, toque la
= | tecla vOLVER [}

En la siguiente pantalla, la tecla

TEMPORIZADOR

que se han acfivado uno o mds
Temporizadores minuteros.

g encendida indica

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

/ Para eliminar el Temporizador
£ Iminutero, es necesario volver a
poner a cero el recuento.

/ Cuando un temporizador esté activo,
no es posible apagar la pantalla con

la tecla ON/OFF

/ No es posible programar
& | cocciones diferidas con el uso de
la sonda de temperatura.
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3.3 Consejos para la coccién

Consejos generales

* Utilice una funcién ventilada para
obtener una coccion homogénea en
mds niveles.

* No se pueden reducir los tiempos de
coccién aumentando las temperaturas
(los alimentos podrian cocerse mucho
por fuera y poco por dentro).

* Con el fin de evitar la excesiva
formacion de condensacion en el cristal
del horno, una vez concluida la coccién,
no deje alimentos calientes dentro del
mismo durante un tiempo prolongado.

Consejos para la coccién de carnes

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

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

* Para carne y patatas, se recomienda
girar y/o mezclar cada cierto tiempo el
alimento para obtener un dorado
uniforme por todos los lados.

* Para las cocciones a baja temperaturg,
dore la carne en la sartén durante
algunos minutos por todos los lados
antes de cocinar en el horno.

Consejos para las cocciones con Grill y
Grill ventilado

* El asado de carnes puede efectuarse
tanto con el horno frio, como con el
homo precalentado si se desea cambiar
el efecto de la coccion.
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¢ Enla funcion Grill ventilado se
recomienda precalentar el horno antes
del asado.

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

Consejos para la coccién de dulces y
galletas

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

Lo temperatura y la duracién de coccidn

dependen de la calidad y consistencia

del amasijo.

* Para controlar si el pastel estd hecho por
dentro: al final de la coccién infroduzcea
un palillo para dientes en el punfo més
alto del pastel. Si la masa no se pega al
palillo, el pastel estd hecho.

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

Consejos para la descongelacién y la
fermentacién

* Coloque los alimentos congelados sin el
envase en un recipiente sin tapa en la
primera rejilla del compartimiento de
coccion.

* Evite que los alimentos se superpongan
unos encima de otros.

* Para descongelar la carne, utilice una
rejilla colocada en el segundo nivel y
una bandeja puesta en el primer nivel.
De esta forma, los alimentos no estardn
en confacto con el liquido de
descongelacién.
Las partes mas delicadas pueden
cubrirse con una pelicula de aluminio.
* Para una buena fermentacién, coloque
en el fondo del compartimiento de
coccioén un recipiente con agua.
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Consejos para el uso de la sonda (en su
caso)

Se puede utilizar la sonda incluso durante
los procesos normales de coccién por
fiempo:

1. Infroduzca la sonda de temperatura en
el alimento que se va a cocinary
conéctela a su correspondiente toma de
corriente.

2. Pulse el botén SONDA gy

compruebe la temperatura del alimento
por medio del valor indicado como
Temperatura instantdnea.

3.4 Smart Cooking

En este modo es posible seleccionar un
programa prememorizado para la coccion
de alimentos. Segun el peso seleccionado
el aparato calcula automdticamente los
pardmetros 6ptimos de coccién.

1. En el «mend principal> toque la tecla

SMART COOKING .

@ 12:30

&

COCCION OTRAS FUNCIONES

3

2. Seleccione el tipo de comida deseada

con el ment SMART COOKING (por

—U%
3. Seleccione el subtipo de alimento que se
va a cocinar (por ejemplo «VERDURAS

g"«:é
4. Despldacese por los valores para ajustar
el peso del alimento que se va a cocinar

(por ejemplo <<E 0,7 kg»).

5. Toque la teclo CONFIRMAR para

confirmar los ajustes infroducidos.

A la espera de iniciar la coccién

O\ LA \E\\O

/ En este momento se podran
£ | guardar los valores ajustados
como receta personal (vea el
capftulo «3.6 Mis recetas»)
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6. Toque la tecla INICIO para iniciar
la coccién SMART COOKING.

La coccién empieza con los ajustes
predefinidos del programa.

/ Es posible cambiar en cualquier
£ | momento, incluso una vez iniciada
—— la coccién, los pardmetros de

temperatura y duracion de la
coccion.

Precalentamiento

La coccién estd precedida por una fase de
precalenfamiento que permite que el
compartimienfo de coccién alcance la
tfemperatura programada.

Esta fase estd indicada por el aumento
progresivo del nivel de alcance de la
temperatura.

Precalentamiento rapido

/ Durante el uso de los programas
& | Smart Cooking no es posible
desactivar el precalentamiento.

Al final del precalentamiento, una sefial
acustica y un aviso en la pantalla indican
que la comida se puede introducir en el
compartimiento de coccién.

Ademds, se indica en qué nivel colocar la
comida para obtener el mejor resultado.

Hornea la comida y confirma

Se aconseja colocar la comida

en la cuarta altura desde abajo

~
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7. Abra la puerta.

8. Introduzca la comida en el
compartimiento de coccién.

9. Cierre la puerta.
10. Toque la tecla CONFIRMAR . para

iniciar la coccién.

/Q\jSMART COOKING

@ 12:37
& 00:27'

§ 250°C

® 13:04

O\ -\ L4 \B /0

Fin de la coccién

Al final de la coccién la pantalla muestra el
aviso Coccidn terminada e interviene una
breve sefial acisfica que se desactiva
tocando cualquier punto de la pantalla o
abriendo la puerta.

Coccion finalizada

11. Toque la tecla HOME para salir

de la funcién.




3.5 Cronologia

Este menu es especialmente Util para
mostrar y reutilizar los Gltimos programas o
recetas personales utilizadas.

1. En el «mend principal» toque la tecla

CRONOLOGI'A (situada en el
&rea inferior 9 izquierdal.
@ 12:30

&b

SMART COOKING COCCION OTRAS FUNCIONES

N\ LA\ 2 B

2. Seleccione la funcion que se desea
reutilizar y proceda con las cocciones
como se describe en los capitulos
anferiores.

/Q\/ CRONOLOGIA

®

VERDURAS VAR.
A LA PARRILLA

VENTILADO

Uso

3

Cancelar la cronologia

En caso de que se quiera cancelar la
cronologia:

1. En el «<mend principal> toque la tecla

CRONOLOGIA .
J

@ 12:30

&b

SMART COOKING

A

COCCION OTRAS FUNCIONES

N4 g @

2. Toque la tecla PAPELERA para

eliminar la cronologia.

3. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar la cancelacién de la

cronologia (o la tecla ANULAR

para anular la operacién.

¢Quieres cancelar la memorizaciéon?

9 ©
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-

Tabla de los programas predefinidos

Ag = Temperatura objetivo (vea «Sonda de temperatura»)
L1 -12-L3 = Nivel de vapor 1-2-3

=

CARNES

Subtipo

ROAST-BEEF (POCO
HECHO)

_n
c
=]
(0}
[N
=]

—
<
O
<

ROAST-BEEF
(MEDIO)

_4
=
Z
—

ROAST-BEEF (MUY
HECHO)

—
p—

LOMO DE CERDO

CORDERO (MEDIO) E

CORDERO (MUY
HECHO)

=
C
7o
w
O
<<
>
—
w

=
C
7o
w
O
<
>

-13

TERNERA ASADA

VENTILADO VA, - L3

504

Nivel

2,0

2,0

200(/{%50)
200(/%58)
200 ( A5 65)
190 ( Ak 75)
180(&70)
180 ( £ 75)
180(/&75)

Tiempo
(minutos)



Subtipo

COSTILLAS DE
CERDO (pieza

emero]

CHULETAS DE
CERDO (unas 4
piezas)

SALCHICHAS DE
CERDO (unas 10-12
piezas)

PANCETA DE
CERDO (unas 6 tiras
de 5 mm de grosor)

PAVO ASADO

POLLO ASADO

PATO ASADO

CONEJO ASADO

(en trozos)

Uso

Funcién

VENTIL

>

DO

<

A -12

=
c
7
low)
O
<
>

- L1

®
=
<
T
Z
=
':

®
=
<
m
Z
=
':

TERMO-VENT. VA. - 12

Nivel

Peso

(kg)

0,3

0,/

1,3

I-q
Temp. Tiempo
(°C) (minutos)
180 65
200 13
280 16
280 542 1)

180(/4%;73) - Eﬁll

190(/4%;85) -
190(/4%;85) -

190 85

(M Para la coccion fipo asado, se recomienda cocer los dos lados de los alimentos, consultando los
tiempos indicados en la tabla. El iempo mayor indicado se refiere siempre al primer lado que se
cuece del alimento crudo.
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®
PESCADO h— ™

PESCADO ENTERO

(FRESCO) 0,3 180 28
(CONGEADO] 08 w0 3
LUBINA 0,3 180 28
SALMON 0,2 180 12
COLA DE RAPE 0.2 990 20
PARGO 0,4 180 27
RODABALLO 0.8 200 20
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VERDURAS =

VERDURAS VAR. ALA

=3

9o+g 1l

PARRILLA ,
GRILL
VERDURAS AL n
HORNO 2 0,6 210 26
TURBO
PATATAS ASADAS 2 0,6 190 8
PATATAS FRITAS
CONGELADAS 3 0,2 220 17
PATATAS E
GRATINADAS 2 0,6 180 30

TERMO-VENT. V.A. - L1

() Pora la coccion fipo asado, se recomienda cocer los dos lados de los alimentos, consultando los
tiempos indicados en la tabla. El iempo mayor indicado se refiere siempre al primer lado que se

cuece del alimento crudo.
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DULCES

TARTA DE
CHOCOILATE 11 0.5 160 38
GALLETAS (20 - 22
piezas de 25-27 g 0,1 170 12
cada una)
ROSQUILLA 1,0 160 43
TRADICIONAL
MAGDALENAS 4
{unos 50 g por cada & 0,4 160 19
gonache) TERMO-VENT. V.A. - L1
BUN.UELOS 0,2 180 25
(medio-grandes)
TERMO-VENT
MERENGUE H 0,1 120 80
TURBO
BIZCOCHO 0,5 150 45
TURBO
*“
STRUDEL 0,2 180 27
VENTILADO V.A. - L1
TARTA . 1,0 170 28
TRADICIONAL
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TERMO-VENT. VA, - L1

BRIOCHE

CROISSANT 2 0,3 160 30

TERMO-VENT.

Para las cocciones de dulces como galletas, magdalenas, merengue, bufivelos..., el peso indicado
corresponde al peso total de la masa utilizada. Los tiempos de coccién varian segun el grosor y el
tamafio del dulce.

PAN / PIZZA _

PAN DE LEVADURA

(PAN DE FORMA 2 0,1 180 30
REDONDA)
FOCACCIA 2 0,5 190 25
PIZZA EN BANDEJA = 1 0,5 280 8
PIZZA
PIZZA A LA PIEDRA =
(2)
(FRESCA] ] 0,5 280 %
PIZZA
PIZZA A LA PIEDRA 2 03 280 .

(CONGELADA)
PIZZA

) {Modelos sin piedra para Pizza) La piedra debe estar apoyada en el fondo del compartimiento
de coccién. La pizza congelada cocida en la piedra no necesita un tiempo de coccién distinto
segun el peso.
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PASTA/ARROZ

PASTA AL HORNO ] 2,0 190 32
LASARIA 1 —-- 200 (/é 85) -
PAELLA 2 0,2 200 23
QUICHE 1 10 190 24
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COCCIONES A BAJA TEMPERATURA

TERNERA 2 - 120 (/é 70)
BUEY (POCO

HECHO) 2 90 ( f 55)
BUEY (MUY

HECHO) 2 110 (/{é 70)

LOMO DE CERDO 2 15 120 (/{‘} 75)

CORDERO




' -
=

3.6 Mis recetas

Mediante esfe mend es posible infroducir
una receta de usuario con los pardmetros
que uno desee. En su primer uso se
propondrd solamente afiadir una nueva

Uso

Anadir una receta

2.

receta. Después de haber memorizado sus

recetas, las mismas se propondrdn en el
menU correspondiente.

1. En el «<mend principal» toque la tecla

MIS RECETAS (situada en el drea

inferior 9 izquierda).

@ 12:30
()

&g

SMART COOKING COCCION OTRAS FUNCIONES

\L\\@\o?

Es posible memorizar hasta un
mdéximo de unas 64 recetas
usuario.

IN

No se pueden memorizar mas
de 17 recetas pertenecientes a
la misma categoria.

IN

3.

Seleccione el tipo de comida deseada

con el ment MIS RECETAS (por ejemplo

«DULCES @

Toque la tecla NUEVA RECETA 4

4. Seleccione la funcion deseada (por ejemplo

«TERMO-VENTILADO n»).

. Toque la tecla TEMPERATURA Il o el

correspondiente valor.

. Desplace los valores hasta seleccionar

la temperatura de coccién deseada (por

ejemplo «170°C»).

. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar la nueva temperatura de
coccion seleccionada.

. Toque la tecla DURACION DE

COCCION o el correspondiente

valor.



Uso

9. Desplace los valores hasta seleccionar
la duracién deseada (por ejemplo
«55 minutos»).

10. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar la duracién de la coccidn
seleccionada.

@ 12:30
® 00:55'

() j MIS RECETAS

§ 170°C | @

® 13:35

Ajusta todos param.
y guarda o inicia cocc.

En la hora de fin de la coccién, ya
se han calculado los minutos
necesarios para el
precalentamiento.

IN

Ahora, es posible afiadir también
una coccidn diferida (véase
«Coccién diferida»).

IN

) emry
3
Guardar una receta

11. Toque la tecla GUARDAR 4

12. Desplace los valores de la opcion
NIVEL (por ejemplo 2).

13. Despldacese por los valores para
ajustar el peso del alimento que se va a

cocinar (por ejemplo <<m 1.0 kg»).

14. Toque la tecla CONFIRMAR para

confirmar los ajustes infroducidos.
En este momento es necesario infroducir un
nombre para la receta.
15. Utilice el teclado alfanumérico para
infroducir el nombre de la receta que

desea guardar (por ejemplo RISOTTO).

(1N ]



Uso

Inicio de una receta usuario

1. En el «<mend principal», toque la fecla

MIS RECETAS .
@ 12:30

&b

SMART COOKING COCCION OTRAS FUNCIONES

Utilice las teclas y‘ .

para pasar del teclado alfabético
al teclado numérico y viceversa.

IN

El nombre de la receta puede 2. Seleccione el tipo de comida deseada
tener hasta 12 caracteres, con el ment MIS RECETAS (por ejemplo

espacios incluidos.

IN

«DULCES )
9 Para poder memorizar la receta es S
£ | necesario que el nombre 3. Seleccione la receta guardada
contenga al menos un cardcter. anteriormente (por ejemplo RISOTTO).

D / MIS RECETAS

El cardcter cancela la letra

anterior.
@®

16. Para memorizar el programa, toque la

TeC|O CONHRMAR ' NUEVA RECETA RISOTTO%

A

IN

Programa guardado




Uso

4. Toque la tecla INICIO [a para iniciar

la coccion.

@ 18:30
® 00:55'

) J RISOTTO

§ 170°C = %
® 19:35

Ajusta todos param.
y guarda o inicia cocc.

O \m\0 \d \ AN

Precalentamiento

La coccién estd precedida por una fase de
precalentamiento que permite que el
compartimiento de coccién alcance la
tfemperatura programada.

Esta fase estd indicada por el aumento
progresivo del nivel de alcance de la
temperatura.

Precalentamiento rapido

Al final del precalentamiento, una sefial
acusfica y un aviso en la pantalla indican
que la comida se puede infroducir en el
compartimiento de coccién.

Ademds, se indica en qué nivel colocar la
comida para obtener el mejor resultado.

Hornea la comida y confirma

Se aconseja colocar la comida

en la segunda altura desde abajo

o

3

5. Abra la puerta.

6. Introduzca la comida en el
compartimiento de coccién.

7. Cierre la puerta.

8. Toque la tecla CONFIRMAR . para

iniciar la coccién.

@ 18:39
® 00:54'

) j RISOTTO

§ 170°C = %
[ORERE]

Coccién en curso

Q\®5 QA2 \/ \O

Fin de la coccién

»
Al final de la coccion la pantalla muestra el
aviso Coccidn terminada e interviene una
breve sefial aclstica que se desactiva
tocando cualquier punto de la pantalla o
abriendo la puertfa.

Coccion finalizada

9. Toque la tecla HOME para salir de

la funcién.




' -
=

Cancelacién de una receta

1. En el «mend principal, toque la fecla

MIS RECETAS .
@ 12:30

&b

SMART COOKING COCCION OTRAS FUNCIONES

2. Seleccione el tipo de comida deseada
con el ment MIS RECETAS (por ejemplo

«DULCES 8@

3. Seleccione la receta guardada
anteriormente (por ejemplo RISOTTO).

D / MIS RECETAS

®

NUEVA RECETA

Uso

4. Toque la tecla PAPELERA para

eliminar la receta seleccionada.
@ 18:30
& 00:55'

0 / RISOTTO

§ 170°C |
® 19:35

Ajusta todos param.
y guarda o inicia cocc.

Q\ = \ L\ A&

b /- \ O

5. Toque la tecla CONFIRMAR para

confirmar la cancelacién de la receta

seleccionada (o la tecla ANULAR

para anular la operacién).

¢Quieres eliminar el programa?

9 ©
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3.7 Otras funciones Listado de las otras funciones

En el menu de las funciones especiales se .
recogen algunas funciones como E DESCONGELACION POR
descongelacién, fermentacion o limpieza... PESO

* En el <men0 principal» toque la fecla

OTRAS FUNCIONES

Funcién de descongelacion automatica.
Elija la comida, el horno define
autébnomamente el tiempo necesario para
la correcta descongelacion.

*@ DESCONGELACION POR
KNE TIEMPO

Funcién de descongelacion manual.
Infroduzca el tiempo de descongelacién
de la comida, al final de la duracién
programada, la funcién se inferrumpe.

E FERMENTACION

uncion especifica para favorecer la
fermemomon de las masas.

CALIENTAPLATOS

En algunos modelos algunas
funciones no estén disponibles.

(1N ]

Funcion para calentar o mantener calientes
los platos. Coloque la bandeja en el nivel
mds bajo y apile los platos que desea
calentar.

(= M ANTENIMIENTO CALOR

La funcién permite mantener calientes los
alimentos ya cocinados.



=3

SABBATH

Pt
Pt

Funcion que permite cocinar los alimentos
respefando las disposiciones en la fiesta
del descanso de la religién judia.

g VAPOR CLEAN

+

2

(solo en algunos modelos)

Funcién de limpieza con generacién de
vapor. Retire fodos los accesorios, vierta 40 cc
de agua en el fondo del hueco y pulverice en
las paredes de la cavidad una solucién de
agua y detergente para los platos.

g PIROLISIS
P (solo en algunos modelos)

Funcion de limpieza automdtica. El horno
alcanza 500 °C y destruye toda la
suciedad en la cavidad. Cuando la funcion
estd en curso no es posible abrir la puerta.

/ A continuacion se muestran las
& | funciones especiales de mayor
complejidad de uso. Para las

funciones VAPOR CLEAN .I i y
PIROLISIS vea «4 limpieza

y mantenimiento».

Uso

Descongelacién por peso

/ Sila temperatura interna es

&7 | superior a la prevista, la funcién se
para inmediatamente y la pantalla
muestra el mensaje «Temperatura
interna demasiado alta, esperar
enfriamiento». Deje enfriar el
aparato antes de activar la
funcién.

1. Tras haberla pesado, infroduzca la
comida dentro del aparato.

2. Seleccione DESCONGELACION POR

3. Seleccione el tipo de alimento que va a
descongelar entre las categorias

CARNES - PESCADO - PAN - DULCES

4. Desplace los valores para ajustar el
peso del alimento que va a
descongelar.

5. Toque la teclo CONFIRMAR . para

confirmar los ajustes introducidos.

6. Toque la tecla INICIO m para iniciar

la Descongelacién por peso.



Uso

Alfinal, suena una breve sefial acistica que
se puede desactivar focando cualquier
punto de la pantalla o abriendo la puerta.

Parametros preprogramados:

Peso

Tipos (kg) Tiempo
0,5 OTh 45m
0,4 00h 40m
0,3 00h 20m
1,0 O0h 45m

DULCES
*Los tiempos de descongelacién pueden
variar segin la forma y la dimensién del
alimento que se va a descongelar.

/ En la funcion Descongelacién por
& | peso no es posible cambiar la
temperatura por defecto (30 °C).

3

Descongelacién por tiempo

/ Sila temperatura interna es
&7 | superior a la prevista, la funcién se
para inmediatamente y la pantalla
muestra el mensaje «Temperatura
interna demasiado alta, esperar
enfriamiento». Deje enfriar el
aparato antes de activar la
funcién.

1. Introduzca la comida dentro del
aparato.

2. Seleccione DESCONGELACION POR

=
TIEMPO ?*% :

)

3. Toque la tecla DURACION DE
COCCION o el correspondiente

valor.

4. Desplace los valores hasta seleccionar

la duracién deseada.

5. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar los ajustes infroducidos.

(1N ]
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6. Toque la tecla INICIO [a para iniciar
la Descongelacién por tiempo.

Alfinal, suena una breve sefial acdstica que
se puede desactivar tocando cualquier
punto de la pantalla o abriendo la puerta.

7. Toque la tecla HOME para salir de

la funcién.

/ La duracién de la

& | Descongelacién por tiempo va

—— desde un minimo de 1 minuto
hasta un maximo de 12 horas

y 59 minutos.

tiempo no es posible cambiar la

/ En la funcion Descongelacién por
— temperatura por defecto (30 °C).

520

Fermentacién

/ Sila temperatura interna es

&7 | superior a la prevista, la funcién se
para inmediatamente y la pantalla
muestra el mensaje «Temperatura
intferna demasiado alta, esperar
enfriamiento». Deje enfriar el
aparato antes de activar la
funcién.

/ Para una buena fermentacion,
& | coloque en el fondo del

—— compartimienfo de coccién un
recipiente con agua.

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

2. Seleccione FERMENTACION

3. Toque la tecla DURACION DE
COCCION o el correspondiente

valor.

4. Desplace los valores hasta seleccionar
la duracion deseada.

Calooorty,

\

5. Toque la tecla TEMPERATURA [l o e

correspondiente valor.




Uso

6. Desplace los valores hasta seleccionar
la temperatura de coccion deseada

(desde 25 °C hasta 40 °C).
7. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar los ajustes infroducidos.

8. Toque la tecla INICIO m para iniciar
la Fermentacién.

Alfinal, suena una breve sefial acistica que
se puede desactivar focando cualquier
punto de la pantalla o abriendo la puerta.

/ La duracién de la Fermentacion
£ | va desde un minimo de 1 minuto
hasta un maximo de 12 horas
y 59 minutos.

Calientaplatos

1. Ponga la bandeja en la primera repisa y
en el centro de la misma vuelva a poner
los platos a calentar.

(fa N
a o I

/ No forme pilas considerables
£ | de recipientes. Apile como
maximo 5/6 platos.

2. Seleccione CALIENTAPLATOS

3. Toque la tecla INICIO [a para iniciar

la funcion Calientaplatos.

/ Sino se ha ajustado de ofra

& | forma, la funcién Calientaplatos
fiene una duracién méxima de
12 horas y 59 minutos.

Mientras la funcién estd en curso, es
posible ajustar:

* |a temperatura I (desde 40 °C
hasta 80 °C);

¢ |a duracién de la funcién ;

* una funcion diferida @ (solo si se ha
ajustado una duracién distinta a la
predeferminadal.

Alfinal, suena una breve sefial actstica que

se puede desactivar tocando cualquier

punto de la pantalla o abriendo la puerta.
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V—r) Uso

-

Mantenimiento calor

1. Seleccione MANTEN. CALOR @ R

2. Toque la tecla TEMPERATURA [l o el

correspondiente valor.

3. Desplace los valores hasta seleccionar
la temperatura de coccién deseada

(desde 60°C hasta 100°C).
4. Toque la tecla INICIO

la funcién Mantenimiento del calor.

para iniciar

Alfinal, suena una breve sefial acistica que
se puede desactivar tocando cualquier
punto de la pantalla o abriendo la puerta.

Sabbath

/ El aparato en esfa funcién seguird
£ algunos comportamientos
especiales:

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

* No se efectuard ningun tipo de
precalentamiento.

* La temperatura de coccion
seleccionable varia entre 60 °C
y 100 °C.

* Lampara del horno desactivada,
cualquier intervencion como la
apertura de la puerta o la
acfivacién manual no activa la
lampara.

* Ventilador interno desactivado.

* Indicaciones sonoras
desactivadas.
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1. Seleccione SABBATH n

2. Toque la tecla TEMPERATURA Jll o el

correspondiente valor.

3. Desplace los valores hasta seleccionar
la temperatura de coccion deseada

(desde 60°C hasta 100°C).

i 6O°f@7

KEO‘

4. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar la temperatura seleccionada.

5. Toque la tecla INICIO para iniciar
la funcién Sabbath.

Para interrumpir la funcién:

* Toque la tecla HOME durante

unos 3 segundos (la pantalla vuelve al
men{ principal).
o

* Toque la tecla ON/OFF @ durante
unos 3 segundos (la pantalla vuelve a la

pantalla de la funcion).



Uso -2y

3.8 Ajustes [H Idioma

Mediante este ment es posible programar

la configuracion del producto. / Permite seleccionar el idioma de
* En el «<men0 principal» toque la tecla = | lo pantalla.

AJUSTES @ (situada en el drea
inferior 0 derechal. 1. Seleccione [H Idioma.

2. Desplace los idiomas disponibles hasta
@ 1230 seleccionar el idioma deseado.

3. Toque la tecla CONFIRMAR . para

g%@ confirmar el idioma seleccionado.

SMART COOKING COCCION OTRAS FUNCIONES

/ En caso de interrupcion temporal
&7 | de la corriente, todos los ajustes
personalizados permanecen
activos.

/ Para los ajustes relativos a
.. N
= | Conectividad . Control
L

Remoto Ea y SmegConnect

consulte el manual de uso
«Conectividad horno empotrado»
(solo modelos SmegConnect).
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V—r) Uso

Mandos bloqueados

/ Permite que el aparato bloquee

& | automdticamente los mandos
después de un minuto del normal
funcionamiento sin ninguna
infervencion del usuario.

1. Seleccione Mandos bloqueados.

2. Seleccione Si.

3. Toque la tecla CONFIRMAR para

activar el modo Mandos bloqueados.

/ En el funcionamiento normal estd
& | indicado por el encendido de la

luz testigo en el drea de
informacién o

Para desactivar el bloqueo temporalmente
durante una coccién:

4. Toque uno de los valores que se quiere
modificar.

En la pantalla aparece un aviso que indica

cémo desactivar temporalmente la funcion

Mandos bloqueados.

@ 12:30

o/

Pulsa el icono durante 3 sequndos
para desactivar el bloqueo de mandos

5. Toque durante 3 segundos el icono .
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Show Room (solo para expositores)

/ Permite al aparato desactivar las

&7 | resistencias y al mismo tiempo
mantener activo el panel de
mandos.

1. Seleccione . Show Room.

2. Seleccione On.

3. Toque la tecla CONFIRMAR para

activar la funcién Show Room.

/ En el funcionamiento normal estd
£ | indicado por el encendido de la

luz testigo en el drea de
informacién o

/ Para utilizar normalmente el
£ aparafo, es necesario poner en
Off esta funcion.

Tonos

/ Cada vez que se pulsan los

&7 | simbolos en la pantalla el aparato
emite un sonido. Con esfe ajuste
es posible inhabilitarlo.

1. Seleccione Tonos.

2. Seleccione Off.
3. Toque la tecla CONFIRMAR . para

desactivar el sonido asociado al toque
de los simbolos en la pantalla.




/& Mantenimiento calor

1. Seleccione E Eco light.
2. Seleccione On.

3. Toque la tecla CONFIRMAR para
1. Seleccione Mantenim. calor. activar la funcién Eco light.

2. Seleccione On.

3. Toque la tecla CONFIRMAR . para

activar la funcién Mantenimiento calor.
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m Reloj digital

4

Permite visualizar la hora actual en
formato digital.

1. Seleccione m Reloj digital.

2. Seleccione On.

Toque la tecla CONFIRMAR para
activar la funcién Reloj digital.
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En caso de inferrupcion tfemporal
de la corriente, la version digital
permanece acfiva.

Uso

4

4

Dureza del agua

Esta funcién permite programar el
valor de dureza del agua para
poder optimizar el proceso de
descalcificacién.

El aparato sale de la fébrica
preprogramado sobre un indice
de dureza del agua medio (3).

1. Seleccione Dureza del agua.

2. Desplace el valor deseado (de 1 a 5.

3. Toque la tecla CONFIRMAR Q para

confirmar.

Si‘el agua de la red hidrica es
demasiado calcdreq, se aconseja
el uso de agua ablandada.

Requiera la informacién relativa al
grado de dureza del agua a la
empresa de distribucion del agua.

Segun el valor programado de dureza del
agua, en la pantalla aparecerd la solicitud
para realizar el procedimiento de

descalcificacion (vea «Descalcificacién»)

tras un determinado ndmero de horas de

uso de la funcién vapor.



Uso -2y

Segun el tipo de empleo del aparato, el Muestra la hora

numero de horas indicafivo es el siguiente:

o o Activa/desactiva la visualizacion
£ el reloj cuando el horno estd
Valor dH dF Horas / del reloi do ol h
1 0+11 0+20 35-40 apagado.

2 1217 /121+30 25-30 1. Se\ecdone.Muestro la hora.

2. Seleccione On.

3. Toque la tecla CONFIRMAR Q para

3 18+24 31+42 15-20

4 25+30 43+53 12-15 activar la visualizacién de la hora.
S 31+5054+90 8-10 / La funcion Muestra la hora esté
= | programada de fabrica en Off.
Funcién Demo (solo para expositores) / Sila funcién Muestra la hora estd
: - £ | programada en On, el aparato en
/ Del mismo modo que la funcién —— stand-by muestra en la pantalla lo - [
£ Show Room, con su activacién, hora actual en baja luminosidad.

después de un determinado
tiempo de inactividad, en la
panfalla aparece una
demostracién de las distintas
pantallas que ilustran las
posibilidades del aparato.

1. Seleccione M Funcién Demo.

mode

2. Seleccione On.

3. Toque la tecla CONFIRMAR . para

activar la Funcién Demo.

/ La funcién Muestra la hora

& | programada en On comporta un
mayor consumo de energia del
aparato en stand-by.

/ Para utilizar normalmente el
£ aparato, es necesario poner en
Desactivado esta funcion.

/ Solo en los modelos

£ SmegConnect: Si la funcién
Muestra la hora estd programada
en Off la conectividad se apaga
automdticamente con la entrada
en stand-by del reloj.
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79 Formato hora m Luminosidad pantalla

1. Seleccione 741 Formato hora.

2. Seleccione 12h o 24h.
3. Toque la tecla CONFIRMAR /Y para

activar el formato de hora deseado.

1. Seleccione m Luminosidad pantalla.

2. Seleccione enfre las opciones Alta -
Media - Baja.

3. Toque la tecla CONFIRMAR para

confirmar la eleccién seleccionada.

Formato temperatura
m Restablece ajustes

1. Seleccione Formato temperatura.

2. Seleccione °C o °F. ) )
1. Seleccione m Restablece ajustes.

2. Toque la tecla CONFIRMAR para

deseado. confirmar la eleccién seleccionada.

3. Toque la tecla CONFIRMAR /Y para

activar el formato de temperatura
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4 Limpieza y mantenimiento Manchas de comida o restos

No utilice en ningin caso estropajos de
acero y rasquetas cortantes para no dafiar
las superficies.

Advertencias

Utilice los productos normales, no
abrasivos, de ser necesario con ayuda de
utensilios de madera o de pléstico.
Enjuague cuidadosamente y seque con un
frapo suave o con un pafio de microfibra.
Evite dejar secar dentro del aparato restos
de comida de base azucarada (p. ej.
mermelada) porque podrian estropear el
esmalte dentro del aparato.

4.2 Limpieza de la puerta

Desmontaje de la puerta

Para facilitar las operaciones de limpieza  [#d
es aconsejable quitar la puerta y colocarla
sobre un frapo de cocina.

Para quitar la puerta, proceda de la
siguiente manera:

L . 1. Abra completamente la puerta e
4.1 Limpieza de las superficies infroduzca dos pernos en los agujeros
Para una buena conservacion de las de las bisagras indicados en la figura.
superficies, es necesario limpiarlas
regularmente después de cada uso,
dejandolas enfriar previamente.

Limpieza ordinaria diaria

Utilice siempre solo productos especificos
que no contengan abrasivos ni sustancias
4cidas a base de cloro.

Vierta el producto sobre un pafio humedo y
paselo por la superficie, aclare
cuidadosamente y seque con un frapo
suave o con un pafio de microfibra.
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2. Sujete la puerta por los dos lados con
ambas manos, levéntela formando un
angulo de unos 30° y exirdigala.

By

3. Para volver a montar la puerta coloque
las bisagras en las hendiduras
correspondientes situadas en el horno
asegurandose de que las ranuras A se
apoyen completamente en las
hendiduras. Baje la puerta y, una vez
posicionada, quite los pernos de los
aguijeros de las bisagras.
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Limpieza de los cristales de la puerta

Se aconseja mantener los cristales de la
puerta siempre limpios. Utilice papel
absorbente de cocina. En caso de
suciedad persistente, lave con un esfropajo
humedo y detergente comin.

/ Se aconseja utilizar los productos
&7 | de limpieza distribuidos por el
fabricante.

Desmontaje de los cristales interiores

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

1. Extraiga el cristal inferior tirando de éste
delicadamente hacia arriba por la parte
frasera siguiendo el movimiento que
indican las flechas (1).

2. Tire entonces del cristal hacia arriba en
la parte delantera (2). De este modo se
desencajan los 4 pernos fijados al cristal
de sus asientos en la puerta del horno.




3. En algunos modelos hay un cristal 6. Vuelva a colocar el cristal interior. Preste
intermedio. Quite el cristal infermedio afencién a centrar e infroducir los 4
llevandolo hacia arriba. pernos en sus asienfos en la puerta

ejerciendo una ligera presion.

4. limpie el cristal externo y los quitados
anteriormente. Utilice papel absorbente
de cocina. En caso de suciedad
persistente |&velos con un esfropajo 4.3 Limpieza del compartimiento de
humedo y detergente neutro. coccidén

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

5. Vuelva a introducir los cristales en el partes que se pueden quitar.

orden inverso a su extraccion. Para facilitar las operaciones de limpieza,
se aconseja desmontar:

* |a puerta

* |os bastidores de soporte para
rejillas/bandejas

* |a junta del horo.
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Secado

La coccién de los alimentos genera

humedad dentro del compartimiento de

coccion. Este es un fenéomeno

completamente normal que no

compromete el correcto funcionamiento del

aparato.

Al final de cada cocinado:

1. deje que se enfrie el aparato;

2. quite la suciedad del compartimiento de
coccion;

3. seque el compartimiento de coccion con
un pafo suave;

4. deje la puerta abierta el tiempo
necesario para que el compartimiento
de coccién se seque completamente.

Limpieza de la sonda

Después de cada uso es necesario limpiar
la sonda de temperatura una vez que se
haya enfriado. Limpie la punta de la sonda
de temperatura (parte metdlica) con agua,
jabén neutro para platos y una esponija
suave. Limpie el resto con un pafio suave
humedecido con agua.

Evite el lavado en el lavavaijillas puesto que
podria dafiar los componentes eléctricos
del enchufe.

Tras la limpieza, seque la sonda con
cuidado.

532

Limpieza y mantenimiento

Extraccién de los bastidores de soporte
para rejillas/bandejas

La extraccion de los bastidores guia
permite limpiar més facilimente las partes
laterales. Esta operacion debe efectuarse
cada vez que se utiliza el ciclo de limpieza
automdtico (solo en algunos modelos.

Para sacar los bastidores de soporte de las
rejillas/bandejas: tire el bastidor hacia el
interior del compartimiento de coccion
hasta desengancharlo del encastre A, o
continuacion, séquelo de los alojamientos
situados en la parte trasera B.

Al finalizar la limpieza repita las
operaciones que se acaban de describir
para volver a poner los bastidores gufa.




Limpieza de la parte superior (excluidos ~ Vapor Clean (solo en algunos modelos)
los modelos piroliticos)

El aparato estd equipado con una

resistencia basculante que facilita la

limpieza de la parte superior del horno.

1. levante ligeramente la resistencia
superior y gire el seguro 90° para
liberar la resistencia.

N Veg—l 7
Y e 1
@ Operaciones preliminares

2. Baije la resistencia delicadamente hasta ~ Antes de iniciar el ciclo de limpieza Vapor
que se pare. Clean:

1. Quite todos los accesorios del inferior
del compartimiento de coccién.

3. Una vez finalizadas las operaciones de
limpieza, vuelva a colocar la resistencia
en su posicion original y gire el seguro
para engancharla.
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ﬂ Limpieza y mantenimiento

2. Vierta aproximadamente 40 cc de agua  Ajuste del ciclo de limpieza Vapor Clean
en el fondo del compartimiento de

coccion. Preste atencion a que no se / Sila temperatura interna es
desborde del hueco. £ superior a la prevista, la funcién se

para inmediatamente y la pantalla
muestra el mensaje «Temperatura
interna demasiado alta, esperar
enfriamiento». Deje enfriar el
aparato antes de activar la
funcién.

5. En el «men0 principal» toque la tecla

OTRAS FUNCIONES [fy|

3. Con un rociador aplique una solucion
de agua y defergente para platos
dentro del compartimiento de coccion.
Dirija el rociado hacia las paredes
laterales, hacia arriba, hacia abajo y
hacia el deflector.

6. Despldacese por el ment hacia la
izquierda y seleccione la funcién

VAPOR CLEAN |“

7. En la pantalla aparece la pantalla del
ciclo de limpieza.

/Q\/mRAs FUNCIONES @ 12:30

/ Se aconseja efectuar unas 20

"
= | pulverizaciones como méximo. A
& ® 12:48

4. Cierre la puerta.

A la espera de iniciar la funcion

@\ 4\ 0
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Limpieza y mantenimiento

Los parémetros de duracion y
tfemperatura no se pueden
modificar por parte del usuario.

IN

/ Mediante la tecla COCCION
— | DIFERIDA es posible ajustar
una hora de final de la funcién

diferida.

8. Toque la tecla INICIO m para iniciar
Vapor Clean.

/Q\/OTRAS FUNCIONES

@ 12:32

+

&'@ 12:48

Funcién en curso

dentro del compartimiento de
coccién sea demasiado elevada,
una sefal acdstica y un aviso en la
pantalla sefialan que se espere a
que se enfrie.

()
/ En el caso de que la temperatura

Finalizacién del ciclo de limpieza Vapor
Clean

Al final de Vapor Clean, la pantalla
muestra el aviso Funcién terminada e
interviene una breve sefial acustica que se
desactiva tocando cualquier punto de la
pantalla o abriendo la puerta.

Funcién terminada

Q. Toque la tecla HOME para salir de
la funcion.
10. Abra la puerta y quite la suciedad
menos resistente con un pafio de
microfibra.

11. Para las incrustaciones mds resistentes
utilice un estropajo antirrayado con
filamentos de laton.

12. En el caso de restos de grasa, es
posible utilizar productos especificos
para limpiar los hormnos.

13. Elimine el agua residual de dentro del
compartimiento de coccién.

Para una mayor higiene y para evitar que
los alimentos adquieran olores
desagradables, seque el compartimiento
de coccion mediante la funcion de
ventilacion a 160 °C durante unos

10 minutos.

/ Se recomienda usar guantes de
= | goma durante estas operaciones.

/ Para facilitar la limpieza manual
&7 | delas partes menos accesibles, se
aconseja quitar la puerta.

535




Pirdlisis: limpieza automdtica del
compartimiento de coccién (solo en
algunos modelos)

/ La Pir¢lisis es un procedimiento de

& | limpieza automdtica a elevada
temperatura que provoca la
disolucién de la suciedad.
Cracias a este procedimiento se
puede limpiar el interior del
compartimiento de coccién con
suma facilidad.

Uso incorrecto
Riesgo de dafios a las personas

* Durante esta funcién las superficies
podrian alcanzar temperaturas mds
elevadas de lo habitual.

* Mantenga alejados a los nifios.

Uso incorrecto
Riesgo de daiios a las superficies

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

Operaciones preliminares

Antes de activar la pirdlisis:

* limpie el cristal inferno segun las
fradicionales indicaciones de limpieza.

* Elimine del interior del compartimiento
de coccién restos solidos de comida o
derrames ocasionados por cocciones
anteriores.

* Quite todos los accesorios del interior
del compartimiento de coccién.
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* 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.

* Refire la sonda de tfemperatura (si la

hubieral).

* Quite los bastidores de soporte para
rejillas/bandejas.

* Cierre la puerta.
Ajuste de la pirdlisis

1. En el «<mend principal» toque la tecla

OTRAS FUNCIONES [

2. Desplacese por el ment hacia la
izquierda y seleccione la funcién




Limpieza y mantenimiento ﬂ

3. Selecciohe |ps ajustes m/d.s adecuados 5. Toque la tecla INICIO m oara iniciar
para la limpieza automdtica dentro del

compartimiento de coccién:

la pirdlisis.

/ En caso de que la sonda de
FOCO suclio &7 | temperatura esté introducida en la

. . toma de corriente
@Suuedad media correspondiente, no se podré
"\/II IV sucio iniciar la pirdlisis.

Cada vez que se pulse la tecla

INICIO [a el aparato emitirg

una sefial de error.

/ Duracioén sugerida de la pirdlisis:

=~ | * Poco sucio =02:00". Pasados 2 minutos desde el inicio de la
— o Suciedad media = 2:30". pirdlisis, la puerta se bloquea con un
* Muy sucio = 3:00". dispositivo que impide cualquier intento de

apertura (en la panfalla se muestra el

4. Toque la tecla CONFIRMAR . para simbolo m)

confirmar los ajustes seleccionados.

) ] OTRAS FUNCIONES

§‘
P

El aparato ya estd listo para comenzar el
ciclo de limpieza automdtica.

/Q\JOTRAS FUNCIONES @ 12:30

71 & 02:30

Funcién en curso

. 4. 6.0

/ No es posible seleccionar
)\ "\ 4 N\ O £ | ninguna funcién cuando el

bloqueo de la puerta estd activo.
Es posible en cualquier caso

OREX

A la espera de iniciar la funcién

/ Mediante la tecla COCCION | T oo
e _ _ apagar el aparato mediante los
= | DIFERIDA es posible ajustar mandos correspondientes.
una hora de final de la funcién
diferida.
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ﬂ Limpieza y mantenimiento

Finalizacién del ciclo de limpieza Pirélisis
Al final de la pirélisis suena una breve sefial
acustica que se puede desactivar tocando
cualquier punto de la pantalla.

Lo puerta queda bloqueada hasta que la
temperatura interna del compartimiento de
coccion vuelve a niveles de seguridad.

En la pantalla aparece un aviso para
indicar que el procedimiento de
enfriamiento del compartimiento de
coccién esfd en curso.

* Espere hasta que el compartimiento de
coccién se enfrie y recoja los restos del
interior del horno con un pafio himedo
de microfibra.

538

IN

IN

Durante la primera pirdlisis
podrian producirse olores
desagradables por la
evaporacién normal de las
sustancias oleosas de fabricacion.
Se trata de un fenémeno
absolutamente normal que
desaparece después de la
primera operacién de limpieza.

Siel resultado de la pirdlisis a la
duracién minima no es
satisfactorio, se aconseja ajustar
un tiempo mayor en los proximos
ciclos de limpieza.

Durante la pirdlisis los ventiladores
producen un ruido mds infenso
ocasionado por una mayor
velocidad de rotacién. Se trata de
un funcionamiento completamente
normal que fiene por objeto
favorecer la disipacion de calor.
Al concluir la pirélisis la ventilacién
proseguird automdticamente
durante un periodo suficiente
como para evitar el
sobrecalentamiento de las
paredes de los muebles y de la
parte frontal del horno.



Limpieza y mantenimiento

4.4 Limpieza del circuito hidréulico

Descalcificacién

/ La presencia de cal debida a la

& | falta de descalcificacion, ala
larga puede perjudicar el
funcionamiento correcto del
aparato.

Peri¢dicamente, en la pantalla del aparato
aparecerd el siguiente mensaje para
indicar que es necesario efectuar el
procedimiento de descalcificacion de la
caldera:

Se recomienda realizar
un procedimiento de descalcificacién

9 ©

1. Toque la tecla CONFIRMAR para

aceptar la solicitud de descalcificacién.

/Q\j DESCALCIFIC, @ 12:30

Abre la puerta, extrae el tubo,
coloca la solucién
descalcificante e inicia el ciclo

2. llene una jarra con una solucién
descalcificante (por ejemplo &cido
citrico diluido).

4

Se aconseja mezclar 100 g de

4acido citrico en 250 ml de agua.

Nota: No utilice acido léctico.

3. Abra completamente la puerta.

4. Abra la puerta del aparato.

5. Apoye lajarra en la puerta abierfo.

1

Nota: la jarra con el
descalcificador debe tener un
peso bruto inferior a 5 kg.

6. Extraiga el tubo pequefio de su
alojamiento.

-

J
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7. Sumerja el extremo en el fondo de la
jarra.

C i}
I

8. Toque la tecla INICIO

la carga del descalcificador en el
depdsito del aparato.

para iniciar

) j CARGA DEPOSITO

{

=

Carga de deposito en curso

® . 4. 0
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La pantalla muestra el tiempo necesario
para el final del ciclo de descalcificacion.

@ 12:33

() / DESCALCIFIC.

59':12"

AR A R

Al terminar el proceso inferviene una sefial
actstica y en la panfalla aparece la
pantalla de drenaje del descalcificador.

Es necesario descargar el descalcificante

Abre la puerta, extrae el tubo,
coloca un recipiente vacio

e inicia el ciclo

o

9. Abra la puerta del aparato.

10. Apoye una jarra vacia en la puerta
abierta.

11. Extraiga el tubo pequefio de su
alojamiento y sumerja su extremo en la
jarra.



Limpieza y mantenimiento ﬂ

12. Toque la fecla INICIO oara Al finalizar, la pantalla indica el final del
procedimiento de descalcificacion y el

empezar a descargar la mezclaenla I~ .
inicio del proceso de enjuague.

jarra.

/Q\j DESCARGA DEPOSITO Es necesario realizar
el procedimiento de enjuague

Abre la puerta, extrae el tubo,

coloca un recipiente
con 1 litro de agua
einicia el ciclo

/ °

Descarga de depdsito en curso

13. Sacuda el tubo para quitar cualquier
residuo de mezcla.

J N

14. Prepare una jarra con agua para
d \\1 continuar con el procedimiento de
‘ l J ’ enjuague.

15. Toque la tecla CONFIRMAR para

iniciar el procedimiento de enjuague
(vea el capitulo «Descalcificaciény.
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Limpieza y mantenimiento

Descalcificacién manual

En el caso de que se considere oportuno
efectuar anticipadamente el proceso de
descalcificacién, es posible efectuar la
funcién manualmente:

Al final del procedimiento de
descalcificacién y enjuague, se
aconseja efectuar un nuevo ciclo
de enjuague.

N B

1. En el «<ment principal> toque la tecla

Se aconseja efectuar la OTRAS FUNCIONES
descalcificacién cada vez que se

sefiala en la pantalla para
mantener la caldera en
condiciones 6ptimas de
funcionamiento.

IN

Nota: El proceso de
descalcificacién puede anularse
3 veces consecutivas.

IN

2. Desplécese por el ment hacia la
izquierda y seleccione la funcién

Se recomienda realizar
un procedimiento de descalcificacién

En la préxima indicacion

sera obligatorio realizar una descalcificacion D ESCALC' FIC

3. En la pantalla se mostrard la pantalla de
la descalcificacion.

/ El aparato no permitird ninguna /Q\/DESCALCIFIC.

& | ofra funcién hasta que no se
efecme un NUEVO Proceso de Abre la puerta, extrae el tubo,
descalcificacién coloca la solucion

descalcificante e inicia el ciclo

Se recomienda realizar
un procedimiento de descalcificacién

® 4. Siga el procedimiento que se muestra en
el capitulo «Descalcificacién» a partir
del punto 2.
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Limpieza y mantenimiento

Limpieza del depésito (Enjuague)

/ Para garantizar un funcionamiento
&7 | 6ptimo del aparato, se aconseja

efectuar una limpieza del
depdsito aproximadamente una
vez cada 2-3 meses.

El procedimiento de enjuague se
compone de dos fases, y cada
una estd compuesta por 5 pasos.

7

1. En el «mend principal» toque la tecla

OTRAS FUNCIONES

2. Desplacese por el ment hacia la
izquierda y seleccione la funcion
+.

P
1Ci

LIMPIEZA DEPOSITO

3. Enla pantalla aparece la pantalla de la
limpieza del deposito.

) J LIMPIEZA DEPOSITO

@ 12:30

Abre la puerta, extrae el tubo,
coloca un recipiente
con 1 litro de agua y detergente
e inicia el ciclo

@\ N4\ 0

4. llene una jarra con un litro de agua
limpia.

5. Abra la puerta del aparato.

6. Apoye lajarra en la puerta abierfo.

Nota: la jarra con el agua debe
= | tener un peso bruto inferior a 5 kg.

7. Extraiga el tubo pequefio de su
alojamiento.

-

J
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8. Sumeria el exiremo en el fondo de la
jarra.

Ly

9. Toque la tecla INICIO para iniciar

la carga del agua en el depdsito del
aparato.

) j CARGA DEPOSITO

f

Carga de deposito en curso

ANPASIR

Q

N\ O
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10. Al'finalizar, prepare una jarra vacia.

Abre la puerta, extrae el tubo,
coloca un recipiente vacio
para los residuos de la limpieza
e inicia el ciclo

No quites el recip.
antes del final del ciclo

o

11. Apoye la jarra vacia en la puerta
abierta e infroduzca el extremo del
tubo en la jarra.

12. Toque la tecla CONFIRMAR . para

iniciar el procedimiento de enjuague
del circuito hidraulico.

0D / LIMPIEZA DEPOSITO

No quites el recip.
antes del final del ciclo

Enjuague en curso

L 9

/ No refire la jarra hasta finalizar el
= | ciclo.




Limpieza y mantenimiento

Alfinalizar, en la pantalla aparece un aviso
para indicar que el procedimiento de
enjuague del circuito hidraulico ha
finalizado.

Enjuague finalizado

o

13. Toque la tecla CONFIRMAR . para
salir de la funcién.

14. Sacuda el tubo pequefio para quitar
los posibles restos de agua.

-

15. Ponga de nuevo el tubo pequefio en su
alojamiento y saque la jarra.

16. Cierre la puerta.

4.5 Mantenimiento especial

Desmontaje y montaje de la junta
(modelos piroliticos excluidos)

Para desmontar la junta:

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

@ 2

]
7

Para montar la junta:

* Enganche los ganchos situados en las 4
esquinas 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
tfemplada.
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Sustitucién de la ldmpara de iluminacién 4. Exiraiga y quite la ldmpara.
interna

JEZErE

1. Quite todos los accesorios del inferior
del compartimiento de coccién.

2. Quite los bastidores de soporte para
rejillas/bandejas.

3. Quite la tapa de la lémpara utilizando
un utensilio (por ejemplo una cuchara).

5. Susfituya la lémpara por ofra similar (40W).

6. Vuelva a montar la tapa. Deje el perfil
interno del cristal (A) mirando hacia la
puerta.

7. Presione a fondo la tapa para que se
adhiera perfectamente al portalémpara.

546




Limpieza y mantenimiento

Qué hacersi...

La pantalla resulta totalmente apagada:
* Controle la alimentacién de red.
* Controle si un posible interruptor

omnipolar antes de la alimentacion del
aparato estd en posicién de «On.

El aparato no calienta:

* Controle si ha sido configurada la
funcién «Show Room (solo para
expositores)» o la «Funcién Demo (solo
para expositores)» (para més detalles
vea el apartado «Ajustes»).

Los mandos no responden:

* Controle si ha sido configurada la
funcién «Mandos bloqueados» (para
mas defalles vea el apartado «Ajustes»).

Tras el ciclo de limpieza automdtica

(pirslisis) no se consigue seleccionar

ninguna funcién:

* Controle que el bloqueo de la puerta se
ha desactivado. En caso confrario el
horno cuenta con una proteccién que no
permite seleccionar una funcién mientras
el bloqueo de la puerta esté activo. Esto
es asi porque en el interior del
compartimienfo de coccién hay ain
temperaturas que no permitirian ningdn
fipo de coccion.

En la pantalla se mostrard Error 4:

* 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.
Apague y vuelva a encender el horno
esperando unos minutos anfes de
seleccionar de nuevo un ciclo de
limpieza.

Si se abre la puerta durante una funcion
ventilada se para el ventilador:

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

/ En el caso de que no se haya
& | solucionado el problema o si se
produce ofro fipo de averia,
pongase en contacto con el
servicio de asistencia de zona.

/ En el caso de que se sefialen ofros
£ mensajes de error Error XX:

tome nota del mensaje de error,
funcién y temperatura
programadas y contacte con el
servicio de asistencia de zona.

Alarmas conectividad (solo en algunos
modelos)

Para mds informacién remitimos a la lectura
del Manual Conectividad.
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5 Instalacién

5.1 Conexién eléctrica

Informacién general

Compruebe que las caracteristicas de la
red eléctrica coincidan con los dafos
indicados en la placa.

La placa de identificacion, con los datos
técnicos, el nimero de serie y la marca,
esté aplicada visiblemente en el aparato.
No quite nunca esta placa.

El aparato funciona a 220-240 V™.

Utilice un cable fripolar {cable de 3x 1,5 mm2,
en referencia a la seccién del conductor
interno).

Redlice la conexién a tierra con un cable
por lo menos 20 mm mds largo que los
demds.

220-240V~

1.5 mm®

20 mm

548

Conexién con enchufe y toma de
corriente

Compruebe que el enchufe macho v la
toma de corriente sean del mismo fipo.
Evite el uso de reducciones, adaptadores o
derivadores, ya que podrian causar
calentamientos o quemaduras.

Conexién fija

Instale en la linea de alimentacién un
dispositivo de corte omnipolar, con una
distancia de apertura de los contactos que
permita la desconexion completa en las
condiciones de la categoria de
sobretensién lll, de acuerdo con las normas
de instalacion.

Prueba

Alfinalizar la instalacién, efectie una breve
prueba. En caso de que no funcione,
después de haberse asegurado de haber
seguido correctamente las instrucciones,
desconecte el aparato de la red eléctrica y
llame al Servicio de Asistencia.

Sustitucién del cable

. Desatornille los tornillos del carter trasero
y quite el carter para acceder al terminal
de bornes.

2. Sustituya el cable.

3. Asegurese de que los cables (homo o
posible encimera de coccién) sigan el
frayecto més adecuado, con el fin de
evitar cualquier contacto con el aparato.



5.2 Colocacién Posicién del cable de alimentacién

- )

=(o
=IE

r__

(vista posterior)

Junta del panel frontal

(1N ]

Pegue la junta que se suministra en la parte
posterior del panel frontal para evitar
posibles infiliraciones de agua u ofros
liquidos.
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Instalacién

Casquillos de fijacién

1. Quite los tapones-casquillos introducidos
en el frente del aparato.

2. Coloque el aparato en la esfructura de
empotframiento.

3. Fije el aparato al mueble con los
tornillos.

.

4. Cubra los casquillos con los tapones
quitados anteriormente.

;a
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Dimensiones del aparato (mm)
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Empotramiento debajo de encimeras (mm)

=

G8G Xpw - £gg ulw
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Empotrado debajo de las encimeras de
coccién (solo en modelos piroliticos)

1]

Si se coloca una encimera de coccién - L
sobre el horno, serd necesario instalar una A\ - . -
' /) min- O mm T

tabla de separaciéon de madera a una A
distancia minima de 10 mm de la parte DL
superior del horno para evitar
sobrecalentamientos durante el
funcionamiento simulténeo de los dos
aparatos. La tabla de separacién debe
poder exiraerse solo utilizando
herramientas adecuadas.

Ggg8¢g Xpw - £9¢G ulw
3_ /
g
\ \
/
] H
1 1T

4

3
ES

I\
1
]
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min 583 - max 585
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Empotramiento de columna (mm)
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