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Lea todas las instrucciones antes de utilizar
este aparato.

Este manual contiene simbolos e instrucciones
importantes con relacion a la seguridad.
Preste atencion a estos simbolos y siga las
instrucciones proporcionadas.

No intente instalar ni poner en funcionamiento
el aparato hasta que no haya leido las pre-
cauciones de seguridad de este manual. Los
elementos de seguridad que se encuentran a
lo largo de este manual estdn marcados con
una indicacion de ADVERTENCIA o ATEN-
CION, en funcion del tipo de riesgo.

Las advertencias y las instrucciones importan-
tes que aparecen en esta guia no pretenden
abordar todas las condiciones y situaciones
que podrian producirse. Se deben poner en
practica sentido comun, atencion y cuidado al
instalar, mantener o poner en funcionamiento
el aparato.

DEFINICIONES

Este es el simbolo de alerta de seguridad.

Se utiliza para alertarle del posible peli-
gro de sufrir lesiones personales. Siga todos
los mensajes de seguridad que aparecen
junto a este simbolo para evitar posibles lesio-
nes o la muerte.

4\ ADVERTENCIA

Indica una situacion potencialmente peli-
grosa que, de no evitarse, puede provocar
la muerte o lesiones graves.

4\ ATENCION

Indica una situacion potencialmente peli-
grosa que, de no evitarse, puede provocar
lesiones leves o moderadas.

=4 IMPORTANTE

Indica informacion no relacionada con
lesiones sobre la instalacion, puesta en
funcionamiento o mantenimiento.

() NOTA

Indica una referencia breve e informal, algo
escrito para ayudar a la memoria o para
futuras referencias.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA EL
DESEMBALAJE Y LA INSTALACION

=4 IMPORTANTE

Lea y siga las instrucciones y precauciones
indicadas a continuacion para el desemba-
laje, la instalacion y la puesta en servicio
del aparato.

Retire por completo la cinta y el embalagje
antes de usar el aparato. Elimine el carton y
las bolsas de pldstico despues de desembalar
el aparato. No permita nunca que los nifos
jueguen con el material de embalaje. No retire
la etiqueta del cableado y la otra informacion
adjunta al aparato. No retire la placa que
indica el modelo y el numero de serie.

Las bajas temperaturas pueden daiar el con-
trol electrénico. Si el aparato no se ha utili-
zado durante mucho tiempo, asegurese de
que se ha almacenado a temperaturas supe-
riores a 32°F (0°C) durante al menos 3 horas
antes de encenderlo.

No altere por ningun motivo la configuracion
del aparato, por ejemplo quitando las patas
de nivelacion, los paneles, las cubiertas de los
cables, las abrazaderas/tornillos antivuelco o
cualquier otra parte del aparato. Asegurese
de tener cerca del aparato un extintor de
espuma apropiado que esté disponible, clara-
mente visible y facilmente accesible.

Todos los materiales utilizados en la construc-
cion de armarios, cubiertas y soportes que
rodean al producto deben estar a una tempe-
ratura superior a 200°F (94°C).
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INSTRUCCIONES PARA LA PUESTA A
TIERRA

4\ ADVERTENCIA

Evite riesgos de incendio o descargas
eléctricas. El incumplimiento de esta
advertencia puede provocar incen-
dios, lesiones graves o la muerte.

Evite riesgos de incendio o descargas
eléctricas. No utilice adaptadores de
enchufe ni cables alargadores, ni quite
el diente de puesta a tierra del
enchufe. El incumplimiento de esta
advertencia puede provocar incen-
dios, lesiones graves o la muerte.

Instalacidn correcta — Asegurese de que un
técnico cudalificado instale y conecte a tierra el
aparato. En Estados Unidos, realice la instala-
cion de acuerdo con el Codigo Nacional de
Gas Combustible ANSI Z223.1/NPFA N.°© 54
(Ultima edicion), con el Codigo de Electricidad
Nacional NFPA N.° 70 (Ultima edicién) y con
los requisitos del codigo eléctrico local. En
Canadgq, realice la instalacion de acuerdo con
CAN/CGA B1491 y CAN/CGA B149.2, con el
Estandar CSA C221, con el Cédigo de Electrici-
dad de Canadg, Parte 1 (Ultimas ediciones), y
con los requisitos del cédigo eléctrico local.
Realice la instalacion siguiendo unicamente las
instrucciones de montaje previstas en la docu-
mentacion proporcionada con el aparato.

Para su seguridad personal, el aparato debe
conectarse a tierra adecuadamente. Para la
maxima seguridad, el cable de alimentacion
debe estar conectado de manera segura a
una toma eléctrica o a una caja de conexio-
nes con la tensiéon correcta, correctamente
polarizada y conectada a tierra y protegida
por un cortacircuitos, de acuerdo con los
codigos locales.

Es responsabilidad personal del consumidor
dotarse de la toma o caja de conexiones
apropiadag, con una toma de corriente ade-
cuada y debidamente puesta a tierra e insta-
lada por un electricista cualificado. Es
responsabilidad y obligacién del consumidor
contactar con un instalador cualificado para
garantizar que la instalacion eléctrica sea la
adecuada y cumpla con todos los codigos y
normativas locales.

Vea las instrucciones de montaje proporciona-
das con este aparato para la instalacion com-
pleta y las instrucciones para la puesta a tierra.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA
USAR EL APARATO

4\ ATENCION

Las personas con marcapasos o dispositivos
medicos similares deben tener cuidado al
utilizar o acercarse a un equipo de induc-
cion cuando estd en funcionamiento, ya que
el campo electrodoméstico podria afectar al
funcionamiento del marcapasos o del dispo-
sitivo meédico similar. Le recomendamos que
hable con su médico o con el fabricante del
marcapasos o dispositivo meédico similar
acerca de su situacion particular.

No toque los quemadores ni elementos de
la superficie, las dreas cerca de estos, las
superficies internas del horno ni el cajon
calentador (si lo hubiera). Los quemadores
y elementos de la superficie podrian estar
calientes aunque parezca que estén frios.
Las dreas cercanas a los quemadores y
elementos de la superficie pueden calen-
tarse lo suficiente para causar quemaduras.
Durante y después del uso, no toque ni per-
mita que panos u otros materiales inflama-
bles entren en contacto con estas areas
hasta que se hayan enfriado. Estas areas
incluyen la placq, las superficies enfrente de
la placa, las areas de ventilacion del horno,
y la puerta y la ventana del horno.

A ADVERTENCIA

Almacenamiento dentro o sobre el apa-
rato - No deben almacenarse materia-
les inflamables en el horno, cerca de
quemadores o elementos de la superfi-
cie ni en el cajon de almacenamiento o
calentador (si lo hubiera). Esto incluye
articulos de papel, de plastico y de tela,
como por ejemplo libros de cocing, pro-
ductos de pldstico y toallas, asi como
liquidos inflamables. No almacene
explosivos, como latas de aerosol,
encima o cerca del aparato.
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4\ ADVERTENCIA

No deje a los nifios solos - Los nifos
no deben estar solos o desatendidos
en la zona en la que se utilice el apa-
rato. Nunca se les debe permitir sen-
tarse o permanecer en ninguna parte
del aparato, incluidos el cajon de
almacenamiento, el cajon de la parrilla
inferior, el cajon calentador y el horno
doble inferior.

No guarde articulos que puedan resul-
tar de interés para los nifos en los
armarios sobre el aparato o en el res-
paldo de la estufa. Al subirse al aparato
O cerca de él para alcanzarlos pueden
resultar gravemente lesionados.

No permita que los nifos se suban o
jueguen alrededor del aparato. El
peso de un nino sobre una puerta del
horno abierta podria volcar el apa-
rato, lo que provocaria quemaduras
graves u otras lesiones. Un cajon
abierto, cuando esta caliente, puede
provocar quemaduras.

Subirse, apoyarse o sentarse sobre la
puerta o los cajones de este aparato
puede provocar graves lesiones y
puede causar asimismo danos al apa-
rato.

Nunca cubra las ranuras, los orificios o
las aberturas en la superficie inferior
del horno, ni cubra una rejilla entera
con materiales como papel de alumi-
nio. Los revestimientos con papel de
aluminio pueden, ademdas, atrapar el
calor y provocar riesgos de incendio.

A ATENCION

Cuando caliente grasa, obsérvela de
cerca. La grasa podria incendiarse si
se calienta demasiado.

No use agua ni harina sobre fuegos
con grasa.

Baje el fuego o utilice extintores quimi-
cos secos o de espuma. Cubra el
fuego con la tapa de una sartén o con
bicarbonato de soda.

4\ ATENCION

Utilice solo agarradores secos. Los
agarradores humedos o mojados
sobre superficies calientes pueden
causar quemaduras debido al vapor.
No deje que los agarradores toquen
las resistencias ni las zonas de coccion
calientes. No utilice toallas ni otros tra-
pos voluminosos.

No caliente recipientes de comida sin
abrir - La formacion de presion podria
hacer que los recipientes estallen y
causen lesiones.

Utilice ropa adecuada - No vista
nunca ropa suelta o que cuelgue
cuando utilice el aparato. No permita
que panos ni ningun otro material
inflamable entren en contacto con las
superficies calientes.

No intente poner en funcionamiento el
aparato durante un corte de corriente.
Si se produce un corte de corriente,
apague siempre el aparato. Si el apa-
rato no estd apagado, los elementos
eléctricos de la superficie reanudardn
su funcionamiento cuando se resta-
blezca la alimentacion. Una vez resta-
blecida la alimentacion, regjuste el
reloj y la funcion del horno.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA
USAR LA PLACA DE INDUCCION

Infébrmese sobre qué perilla o tecla controla
cada drea de calentamiento de |la superficie.
Coloque los utensilios de cocina con los ali-
mentos en el drea de coccion antes de
encenderla. Apague el drea de coccion antes
de retirar los utensilios.

Los mangos de los utensilios deben girarse
hacia la parte interna y no hacia los elemen-
tos de la superficie adyacentes. — Para redu-
cir el riesgo de quemaduras, incendio de
material inflamable y derramamientos debi-
dos a un contacto accidental con el utensilio,
el mango de este debe colocarse de manera
que quede hacia la parte interior y no hacia
las demds zonas de coccion.
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Use sartenes de tamano adecuado — El apa-
rato estd equipado con una o mas superficies
de coccion de diferentes tamanos. Seleccione
utensilios de coccion con fondo plano cuyo
tamano coincida con el de la superficie de
coccion. Utilizar los utensilios de cocina ade-
cuados en el drea de coccion mejorarad la efi-
ciencia.

Utensilios de cocina esmaltados — Solo cier-
tos tipos de utensilios de cocina son adecua-
dos para ser utilizados en la placa de coccion

y estos deben ser magnéticos para poder fun-

cionar correctamente en las zonas de induc-
cion. Verifique las recomendaciones del
fabricante para el uso de la placa para
garantizar que los utensilios de cocina sean
compatibles con la coccion por induccion.

Los utensilios de coccion inapropiados
podrian romperse debido a los cambios
repentinos de temperatura. Verifique las reco-
mendaciones del fabricante sobre los utensi-
lios de coccion para el uso de la placa.

No coloque objetos metdlicos como cuchillos,
tenedores, cucharas o tapas sobre la superfi-
cie de la placq, ya que podrian calentarse.

Nunca deje los elementos de la superficie sin
vigilancia. Los derramamientos pueden pro-
vocar humo y pérdidas de grasa que se pue-
den incendiar. Una sartén que se haya
secado podria dainarse y estropear la placa

Cuando esté flameando alimentos debajo de
la campana extractora, encienda el ventila-
dor.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA PLA-
CAS DE VIDRIO Y CERAMICA

4\ ADVERTENCIA

No limpie ni ponga en funcionamiento
una placa rota. Si la placa de coccidn pre-
senta dafos, las soluciones de limpieza o
los derramamientos podran penetrar en
la superficie rota y crear un riesgo de
descarga eléctrica. Pongase en contacto
con un técnico cualificado de inmediato.

Limpie con cuidado el cristal de la placa. Si
utiliza una esponja o un pafno mojados para
limpiar los derrames en un drea de coccion
caliente, procure no quemarse con el vapor.
Algunos productos de limpieza pueden pro-
ducir vapores nocivos al aplicarlos a una
superficie caliente. Evite rayar el vidrio de la
placa con objetos afilados.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA
USAR EL HORNO

Revestimientos protectores — No utilice papel
de aluminio, revestimientos de repuesto ni
cualquier otro material o dispositivo para
revestir el fondo del horno, las rejillas o cual-
quier otra parte del aparato. Use solo alumi-
nio recomendado para cocinar, Como
revestimiento para los utensilios de cocina o
para la comida. Cualquier otro uso de revesti-
mientos protectores o de papel de aluminio
podria ocasionar una descarga eléctrica, un
incendio o un cortocircuito.

Tenga cuidado al abrir la puerta del horno, la
puerta del horno inferior o el cajon calentador
(en algunos modelos). Manténgase a un lado
del aparato cuando abra la puerta de un
horno caliente. Deje salir el aire caliente o el
vapor antes de extraer los alimentos o volver
a colocarlos en el horno.

Mantenga los conductos de ventilacion del
horno libres de obstrucciones. Tocar las
superficies de esta zona cuando el horno esté
encendido podria causar quemaduras gra-
ves. No coloque articulos de pldstico o sensi-
bles al calor encima o cerca de |la abertura de
ventilacion del horno. Estos elementos
podrian derretirse o incendiarse.
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Colocacion de las rejillas del horno - Coloque
siempre las rejillas del horno en el lugar nece-
sario cuando el horno esté frio. Si debe mover
la rejilla mientras el horno estd caliente, no
permita que el agarrador entre en contacto
con un quemador caliente o con algun ele-
mento del horno. Utilice agarradores y sujete
la rejilla con las dos manos al volver a colo-
carla. Retire todos los utensilios de cocina
antes de mover la rejilla.

No utilice una parrilla sin su rejilla.

Las parrillas y las rejillas permiten que la grasa
que gotea se escurra y se aleje de las altas
temperaturas de la parrilla. No cubra la rejilla
de la parrilla con papel de aluminio; la grasa
expuesta podria incendiarse.

No cocine alimentos en el fondo del horno.

Cocine siempre en los utensilios adecuados y
utilizando las rejillas del horno.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA LIM-
PIAR EL APARATO

4\ ATENCION

Asegurese de que todos los controles estén
apagados y de que el aparato esté frio
antes de limpiar manualmente cualquier
parte del aparato. Limpiar un aparato
caliente puede causar quemaduras.

Limpie el aparato regularmente para mante-
ner todas las partes libres de grasa que
podria incendiarse. No deje que se acumule
grasa. Los depdsitos de grasa en el ventilador
podrian incendiarse.

Siga siempre las instrucciones recomendadas
por el fabricante al utilizar los limpiadores de
cocina y aerosoles. Tenga en cuenta que el
exceso de residuos de limpiadores y aeroso-
les podria causar danos y lesiones.

Limpie con frecuencia las campanas de venti-
lacion; no deje que la grasa se acumule en la
campana ni en el filtro. Siga las instrucciones
del fabricante sobre la limpieza de las cam-
panas de ventilacion.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA EL
SERVICIO Y EL MANTENIMIENTO

No repare ni sustituya las piezas de este apa-
rato, a menos que asi lo recomienden especi-
ficamente los manuales. Las demds
operaciones de mantenimiento deben encar-
garse unicamente a un técnico cualificado.
Esto reduce el riesgo de lesiones personales y
danos al aparato.

Contacte siempre con su distribuidor, agente
de servicios o fabricante sobre los problemas
o condiciones que no comprenda.

Pida a su distribuidor que le recomiende un
técnico cualificado y un servicio de repara-
cion autorizado. Aprenda a desconectar la
energia del aparato en el cortacircuitos o en
la caja de fusibles en caso de emergencia.

Desmonte la puerta del horno de cualquier
horno inutilizado que vaya a ser almacenado
o desechado.

No toque las bombillas calientes del horno
con un pano humedo. Esto podria provocar la
rotura de la bombilla. Sujete las bombillas
haldgenas (si las hubiera) con toallas de
papel o guantes ligeros.

Desconecte el aparato o corte el suministro
de corriente antes de quitar y sustituir la bom-
billa.

4\ ADVERTENCIA

Residentes en California: para mas infor-
macion sobre cancer y otros dafos repro-
ductivos, visite www.P65Warnings.ca.gov
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Importante: Este aparato ha sido probado y
ha sido declarado conforme con los limites
para dispositivos digitales de Clase B, en con-
formidad con la Seccion 18 de las normas de
la FCC (Estados Unidos) e ICES-001 (Canadd).
Estos limites estan disenados para proporcio-
nar una proteccion razonable ante interferen-
cias perjudiciales en una instalacion
residencial. Este equipo utiliza y puede irra-
diar energia de radiofrecuencia, que puede
interferir en las comunicaciones de radio si no
se instala y utiliza de acuerdo con el manual
de instrucciones. Sin embargo, no hay nin-
guna garantia de que no se produzcan inter-
ferencias en una instalacion determinada. Si
este equipo produce interferencias en la
recepcion de radio o television, lo cual se
puede determinar apagando y encendiendo
el equipo, se aconseja al usuario que intente
corregir las interferencias tomando una o
varias de las siguientes medidas:

Reorientar o volver a ubicar la antena
receptora.

Aumentar la separacion entre el equipo
y el receptor.

Conectar el equipo a una toma de ali-
mentacién o a un circuito distinto de
aquel al que estd conectado el recep-
tor.
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Tabla de caracteristicas de las zonas de coccién

Placa

Panel de mandos

Luces internas

Empaquetadura

Puerta del horno

Ventilador

Marcos de soporte para rejillas/bandejas

Zona Dimensiones | Potencia Potencia
absorbida absorbida
max. (W) max. en

modo
impulso
W)
1-2 180 mm -7 1850 3000
Zona 1716
sencilla
1-2 180 mm -7 3700 -
Modo 1/16”
puente
3 210 mm - 8 2300 3700
2/8”
4 145 mm -5 1400 2200

/16"
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Panel de mandos

OVEN MODE

OVEN TEMP / TIMER

1. Pantalla del horno
Perillas de la placa:
2. Perilla de la zona de coccién de la placa

(delantera izquierda) E g

3. Perilla de la zona de coccién de la placa

(trasera izquierda) E g

4. Perilla de la zona de coccién de la placa

(trasera derecha) E E

5. Perilla de la zona de coccién de la placa

(delantera derecha) E E

Las siguientes palabras aparecen en cada perilla de
la placa:

(] [ [
MELT WARM SIM

Para las funciones Derretir, Mantenimiento de calor y
Fuego lento.

123456789P

Para los niveles de potencia de la placa.
Las siguientes solo en las perillas n.° 2 (delantera
izquierda) y n.° 3 (trasera izquierda): B —A

Para las funciones Puente y Acelerador de calor.

Los simbolos A y |E| apareces solo Unicamente

en las perillas n.° 4 (trasera derecha) y n.° 5 (delan-
tera derecha) para la funcién Acelerador de calor y
Bloqueo de los mandos.

Perillas del horno:
6. Perilla del modo del horno

OVEN MODE

7. Perilla de la temperatura del horno

OVEN TEMP / TIMER

Ventilador de refrigeracion

El ventilador enfria el horno y se pone en funciona-
miento durante la coccion.

El ventilador genera un flujo de aire constante que
sale desde la parte trasera del aparato y puede conti-
nuar durante un breve periodo de tiempo incluso des-

pués de que el aparato ha sido apagado.

ttt

| J

A\ ATENCION

No obstruya las aberturas de ventilacion o de elimi-
nacion del calor.



Luces internas

Las luces internas pueden activarse (ON) y desacti-
varse (OFF) girando la perilla de la temperatura del
horno hasta el icono de la bombilla:

OVEN TEMP / TIMER

PUSH TO SELECT

() NOTA

Cuando la pantalla del horno estd en modali-
dad de espera o durante la coccion, las luces
suelen estar apagadas y pueden activarse en
cualquier momento.

No se pueden encender las luces durante la
funcion Sabbath.

Posiciones de los estantes del horno

FUNCIONES

117

El aparato dispone de soportes de estantes para
posicionar bandejas y rejillas a distintas alturas. Las
alturas de insercion se indican de abagjo hacia arriba.

5¢ 3¢ 5 ¢ 5D

_—®

®

@
—®
—®

&

T

Tabla de funciones de coccién

Funcién Temp. | Temp. Sonda | Tiempo | Retardo

min. madx. para de

carne coccioén

Bake 170°F | 550°F Si Si Si
(Hor- 75°C | 280°C
neado)
Convec- |170°F | 550°F Si Si Si
tion bake | 75°c | 280°C
(Hor-
neado
por con-
veccion)
Broil 400°F | 550°F No No No
(Asado) | 200°C | 280°C
Convec- |170°F | 550°F Si Si (sin Si (sin
tion roast | 75°c | 280°C sonda sonda
(Asado para para
por con- carne) | carne)
veccion)
Steam - - No No Si
clean
(Lim-
pieza a
vapor)
Proof - - No Si No
(Levado)
Warm 160°F | 200°F No No No
(Caliente) | 70°C | 90°C
Sabbath | 170°F | 550°F No Si No

75°C | 280°C
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Accesorios disponibles Tapa protectora

Rejilla regular

Se utiliza para cubrir y proteger la toma de corriente
de la sonda de temperatura cuando esta no se utiliza.

Util para sostener contenedores con comida durante

la coccidn. @ NOTA

Juego de guias telescopicas :
Algunos modelos no incluyen todos los acce-

SOrios.

Los accesorios disefiados para entrar en con-
tacto con los alimentos estdn hechos de mate-
riales que cumplen con las disposiciones
establecidas en las normativas vigentes.

Los accesorios incluidos y los opcionales pue-
den solicitarse a los Centros de Asistencia
Autorizados. Utilice solo accesorios originales
proporcionados por el fabricante.

) Accesorios especiales (no incluidos)
Util para extraer facilmente las rejillas de la cavidad

del horno. Respaldo inferior

Sonda de temperatura Este accesorio es una extensién del respaldo. Estd
disenado para montarse sobre el respaldo incluido,
como un conducto extendido para las aberturas de
dispersion de calor situadas en el lado de la pared de
la placa de la estufa.

Rellenos laterales
Son paneles estéticos disenados para cubrir los espa-
Con la sonda de temperatura puede cocinar cios laterales que se encuentran debajo de la parte

siguiendo la temperatura medida en el centro de la trasera que sobresale de la placa.
comida.



ANTES DE USAR EL APARATO

Primer encendido

Configuracién preliminar

Al programar un reloj o un temporizador, en funcidn
de como gira la perillg, puede programar una veloci-
dad diferente de aumento/disminucién para los minu-
tos programables.

Girar y soltar: los minutos aumentan / disminu-
yen uno por uno.

OVEN TEMP / TIMER OVEN TEMP / TIMER

Hoy,

PUSH TO SELECT PUSH TO SELECT

Por ejemplo: 00:00 > 00:01 > 00:02 > 00:03 > etc.

Mantener presionado y girar: los minutos
aumentan / disminuyen uno a uno durante los
primeros 3 minutos; después el temporizador
pasa directamente al multiplo de 15 mds cer-
cano, aumentando o disminuyendo en pasos de
15 minutos.

OVEN TEMP / TIMER

PUSH TO SELECT

Por ejemplo: 00:00 > 00:01 > 00:02 > 00:03 > 00:15 >
00:30 > 00:45 > 01:00 > 01:15 > etc.

Al programar los minutos verd solamente el icono

m. Una vez pasados los 60 minutos, aparecerd

también el icono m

Gestionar un apagén

Tras un apagon, existen dos posibilidades, en funcion
del tiempo que el aparato haya estado sin recibir
energia.

1. Entre unos segundos y unos minutos: el aparato
restaura los ajustes y las funciones programa-
das antes de la pérdida de energia.

2. Entre unos minutos y unas horas: El aparato no

guarda los ajustes anteriores y se deberd
volver a programar.

Primer encendido

Cuando la estufa se conecta por primera vez o cuando
la alimentacion eléctrica ha sido interrumpida, «12:00
PM» parpadeard en la pantalla del temporizador.

Dejard de parpadear cuando se configure la hora
actual como se indica mds abajo.

Configurar el reloj de la pantalla

1. Presione la perilla de la temperatura del horno
para activar la selecciéon de la hora.

2. Las horas se pueden configurar girando la perilla
de la temperatura hacia la derecha o hacia la
izquierda. Presione la perilla para confirmar la
seleccion.

OVEN TEMP / TIMER

PUSH TO SELECT

OVEN TEMP / TIMER

3. Repita el mismo procedimiento para configurar los
minutos. Presione la perilla para confirmar la
seleccion.

OVEN TEMP / TIMER

PUSH TO SELECT

OVEN TEMP / TIMER

PUSH TO SELECT

Una vez configurada la horg, la pantalla pasa al modo
de espera en el que solo se muestra la hora actual.

Para ajustar el reloj de la pantalla después de haber
realizado el primer encendido, en el modo de esperq,
gire el mando de la temperatura a la izquierda o a la
derecha durante un minimo de 3 segundos hasta que
vea que los digitos de las horas parpadeen. Las ins-
trucciones detalladas para ajustar el reloj son las mis-
mas que para configurar el reloj la primera vez que se
pone en funcionamiento el aparato (véase «Configu-
rar el reloj de la pantalla»), empezando desde el
punto n.° 2.
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Coccion con la placa de induccién

Informacién preliminar

- Cada zona de la placa de induccion tiene su
pantalla especifica, en la que se indican el nivel
de potencia y los simbolos de las funciones.

- Las zonas de la placa se pueden activar presio-
nando y girando las perillas de la placa corres-
pondientes.

- Las perillas de la placa solo se pueden presionar
cuando estdn en la posicion OFF (zona desacti-
vada).

- Una vez activada una zona (perilla no en la
posicion OFF), gire simplemente la perilla corres-
pondiente para cambiar el nivel de potencia o
para desactivar la zona.

=4 IMPORTANTE

Para evitar daiar el aparato, no gire las perillas de
manera forzada sin haberlas presionado antes.

3Qué es la induccién electromagnética?

La coccion por induccion utiliza electroimanes para
generar calor en los utensilios de coccidn compatibles.

Debajo de cada zona de coccion de la placa de
induccion hay una bobina de cobre. Cuando la zona
de coccidn estd encendidq, la electricidad convierte
la bobina en un tipo de imdn que calienta los utensi-
lios de metal en la zona de coccion.

Caracteristicas de la inducciéon

Como el calor comienza en los utensilios de cocina en
vez de en la placaq, la induccion ofrece varias venta-
jas.

Calentamiento rapido: Los utensilios de cocina se
calentardn mds rapido que en una placa eléctrica
convencional. Preste mucha atencién para evitar que
la comida se queme al empezar a cocinar. Es posible
que tenga que utilizar una configuracion mds baja de
lo normal para cocinar los alimentos.

Control preciso: El calor que entra en los utensilios de
cocina cambiard inmediatamente cuando cambie la
configuraciéon de la zona de coccion.

Calentamiento uniforme: Los utensilios de cocina nor-
malmente se calientan de manera mds uniforme en
una placa de induccion, por lo que es menos proba-
ble que haya puntos frios o calientes en los utensilios
de cocina.

Placa mas fria: Una placa de induccion estard mas
fria que una placa eléctrica convencional al retirar los
utensilios de cocina. Como la placa no se calienta
tanto, es menos probable que usted se queme. Tam-
bién hay menos probabilidad de que haya derrames
sobre |la superficie, lo que facilita la limpieza.

ANTES DE USAR EL APARATO

Eficiencia energética: La coccion por induccion derro-
cha menos energia que la placa convencional y, por
tanto, usa menos electricidad.

4\ ATENCION

Aunque las zonas de coccidn por induccién no pro-
ducen calor, pueden calentarse debido al contacto
con los utensilios de cocina calientes. Pueden pro-
ducirse quemaduras si se toca una zona de coccion
o el drea circundante antes de que se haya enfriado
a una temperatura segura.

Sonidos

El campo magnético sobre la zona de coccidn por
induccion puede hacer que los utensilios de cocina
vibren, creando un zumbido. Estos sonidos son nor-
males, especialmente con configuraciones altas.

L —

Los utensilios de cocina cuyo fondo no es perfectamente
plano pueden vibrar ligeramente contra la placa.

b4
—=
~~,
=
Una manija suelta podria vibrar en la toma de corriente.
W
V77N

g 4

Los utensilios de cocina realizados con varios mate-
riales pueden permitir pequefas vibraciones en su
estructura.

Es menos probable que los sonidos se produzcan con
utensilios de cocina mds pesados y de mayor calidad.

Una placa de induccion también puede producir leves
chasquidos de los interruptores electréonicos que man-
tienen la temperatura de coccion deseada. También
puede oir un ventilador que enfria el circuito electro-
nico dentro de la placa.

() NOTA

Asegurese de leer las instrucciones detalladas para
la limpieza de la placa de induccidn en la seccion
“Cuidado y limpieza” y en la seccién de la lista de
verificacion “Antes de llamar” de esta “Guia de uso y
cuidado”.



ANTES DE USAR EL APARATO

Utilice recipientes de cocciéon del tipo
adecuado

=4 IMPORTANTE

- Cada zona de coccion dispone de un sensor
magnético que distingue los utensilios de
cocina apropiados y los no apropiados.

- Si se utiliza un utensilio inapropiado, no se gene-
rard calor y no se llevard a cabo la coccion.

Los simbolos m y alternados aparecen

cuando se utilizan utensilios de cocina inade-
cuados, cuando falta la sartén o cuando se
retira la sartén durante la coccion.

Los sensores magnéticos de las zonas de cocciodn
situados debajo de la superficie de la placa requieren
el uso de utensilios realizados con material magnético
para poder iniciar el proceso de calentamiento en
cualquiera de las zonas de coccion.

Utilice solamente utensilios de coccion con fondo per-
fectamente plano y apropiados para la coccion por
induccion. El uso de utensilios de cocina con fondo
irreqular podria afectar a la eficiencia del sistema de
calentamiento e incluso impedir que la sartén sea
detectada en la zona de coccion.

Compruebe la planitud girando una regla en el fondo
de los utensilios de cocina. Los utensilios de cocina
deben tener fondos planos que hagan buen contacto

con toda la superficie de la resistencia.

4\ ATENCION

Los utensilios de cocina adecuados se calentardn
muy rdpido cuando estén en una zona de coccion
por induccion en funcionamiento. Si se deja un uten-
silio de cocina vacio en una zona de coccion por
induccion en funcionamiento, el rdpido cambio de
temperatura podria deformarlo o dafarlo.

NO coloque utensilios calientes sobre el panel de
mandos. El calor podria dafar las partes electronicas.
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Tipos de materiales de los recipientes de
coccion

El material del recipiente de coccion es especialmente
importante al utilizar una placa de induccion. El reci-
piente de coccion debe contener hierro magnético o
acero para funcionar sobre la placa de induccion. Los
materiales mds comunes de los recipientes para pla-
cas de induccion son los siguientes:

- Acero inoxidable - Conductor térmico lento con
resultados de coccidn irregulares. Duradero,
facil de limpiar y resistente a las manchas. Algu-
nos tipos de acero inoxidable no funcionardn en
la placa de induccion. Utilice la prueba del imdn
para comprobar los utensilios de acero inoxida-
ble.

- Hierro fundido - Conductor térmico lento que
retiene muy bien el calor. Cocina de manera uni-
forme una vez alcanzada la temperatura de
coccion.

- Esmalte de porcelana sobre metal - Las carac-
teristicas de calentamiento variardn en funcidn
del material de base. El esmalte de porcelana
sobre un metal compatible funcionard en una
placa de induccion. Utilice la prueba del imdn
para comprobar los utensilios esmaltados de
porcelana.

Los utensilios de cocina que se venden como aptos
para la induccion suelen tener un simbolo impreso por
el fabricante en la parte inferior.

La prueba del iman

Para ver si un utensilio de cocina funcionard en su
placa de induccién, intente pegarle un imdn. Si el imdn
se adhiere firmemente al fondo del utensilio, este fun-
cionard en la placa de induccion. Si el iman se adhiere
ligeramente o no se adhiere, el utensilio no se calen-
tard en la placa de induccion.

/ X
S
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Requisitos de tamaio minimo de la sartén

UTILICE UTENSILIOS DE COCINA DEL TAMANO
CORRECTO - Las

zonas de coccion disponibles en la placa de induc-
cion

requieren un tamafio MINIMO de la sartén para su
uso en cada posicion. Se recomienda utilizar utensilios
de cocina con un didmetro que permita cocinar de
manera eficiente.

A continuacion, se muestra una tabla sindptica con el
didmetro recomendado de los utensilios de cocina
para cada zona de coccion.

Tabla de diametros de los utensilios de cocina

Zona Modo de la zona Diametro reco-
de coccién mendado

1-2 Zona sencilla (1) 145 mm - 5" 6/8

1-2 Zona sencilla en 145 mm - 5" 6/8
funcion Puente (2)

1-2 Zona doble en fun- | 300 mm - 11”7 6/8
cién Puente (3) *

3 Zona sencilla 145 mm - 5" 11/

16
4 Zona sencilla 120 mm - 4" 6/8

Ejemplo de disposicion correcta de la sartén en las
zonas de coccion 1y 2:

* En el (3) caso, la medida hace referencia a la longi-
tud de una sartén alargada. Para el ancho de esta
sartén, guarde un maximo de 200 mm - 7” 7/8.

USO DE LA PLACA DE COCCION

Primer encendido

Cuando la estufa se conecta por primera vez o
cuando la alimentacion eléctrica ha sido interrumpida,
todos los simbolos de la pantalla de la placa parpa-
deardn durante un segundo.

Gestion de la potencia de la placa

La placa dispone de un modulo de gestion de la
potencia que optimiza o limita el consumo de energia.
Si los niveles de potencia total establecidos superan
el limite maximo permitido, la placa electrénica ges-
tiona automdticamente la potencia suministrada a las
zonas de coccion.

Los niveles establecidos por el sistema de gestion
automdtica se muestran en la pantalla.

Un icono intermitente del nivel de potencia indica que
se limitard automdticamente a un nuevo valor selec-
cionado por el médulo de gestion de la potencia.

/

N\

INDUCTION

=4 IMPORTANTE

Se da prioridad a la ultima zona configurada.



USO DE LA PLACA DE COCCION

Limite de tiempo para el funcionamiento de
la placa

La placa dispone de un dispositivo automatico que
limita su duracion de uso.

Si no cambia los ajustes de la zona de coccidn, la
duracién mdaxima de funcionamiento de cada zona
dependerd del nivel de potencia seleccionado.

Cuando el dispositivo de limitacién del tiempo de fun-
cionamiento estd activado, la zona de coccidn se
apagaq, se emite una breve sefal vy, si estd caliente, el

simbolo aparece en la pantalla.

Tabla de duracién maxima de la coccién

Duracién maxima de uso
en horas/minutos

Nivel de potencia selec-
cionado

1 8 horas

6 horas

-4 5 horas

1Y% horas

7
-9 1% horas

2
3
5 4 horas
6
8
P

10 minutos

4\ ATENCION

Proteccion contra sobrecalenta-

miento

Si la placa se usa a la maxima potencia
durante un largo periodo de tiempo, el circuito
electronico interno puede tener dificultad para
enfriarse si la temperatura del ambiente de ins-
talacion es alta.

Para evitar que se alcancen temperaturas
excesivamente altas dentro de la placa, la
potencia de la zona de coccidon disminuye
automadticamente.

Encendido de las zonas de coccidon

Para encender una zona de coccion, presione y gire
la perilla de coccidn correspondiente en el sentido de
las agujas del reloj. Se emitird un breve pitido.

La pantalla correspondiente muestra el nivel de
potencia seleccionado y aparece “ON” debajo de la
pantalla de la zona de coccidn central; las pantallas
de las demds zonas de coccién muestran brevemente
“0” y después desaparecen. (el ejemplo muestra la
zona de coccion delantera izquierda en el nivel 3).

oo
mo

Apagado de las zonas de coccién

Para apagar una zona de coccion, gire simplemente
la perilla correspondiente hasta “OFF”. Todas las pan-
tallas de las zonas de coccidn mostrardn puntos rojos
intermitentes en la esquina inferior derecha y apare-
cerd la palabra “ON” debajo de la pantalla de la
zona de coccion central durante 10 segundos.

Calor residual de la placa de induccién

Una vez apagadas las zonas de coccion, si todavia
estdan calientes, las pantallas correspondientes mos-

traran el simbolo intermitente . Cuando la tempe-

ratura alcance un valor por debajo del umbral de
seguridad, el simbolo desaparecerd.
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Niveles de potencia

La potencia de la zona de coccién puede gjustarse a
varios niveles. En la tabla estd disponible la informa-
cion sobre los diferentes tipos de coccion. Todos los
niveles de potencia estan disponibles para todas las

zonas de coccion.

Tabla de los niveles de potencia de la zona de
coccién

Nivel de potencia selec-
cionado

Adecuado para...

Funcion Derretir

=
/ MELT

Derretir mantequilla, cho-
colate o alimentos simila-
res.

Funcion Mantenimiento
de calor

[
/ WARM

Calentar platos y mante-
ner pequenas cantidades
de agua hirviendo, batir

yemas de huevo o salsas
de mantequilla.

Funcidén Fuego lento

E/ SIM

Calentar alimentos liqui-
dos o solidos, mantener
agua hirviendo, descon-
gelar alimentos congela-
dos, hacer tortillas de 2 o
3 huevos, platos de fru-
tas y verduras, prepara-
ciones varias.

H-E/l 2

Cocer pequefias canti-
dades de alimentos
(potencia minima).

E-m/.’:lu

Cocer grandes cantida-
des de alimentos.

E-E/Sé

Cocer grandes cantida-
des de alimentos, asar.

E-E/78

Asar.

E/?

Asar alimentos de gran
tamano, freir con harina.

B

Asar, freir, cocinar
(potencia maxima).

* Vea el modo impulso

USO DE LA PLACA DE COCCION

Modo Impulso

=4 IMPORTANTE

Después de 10 minutos de funcionamiento en el
modo Impulso, la placa llevard automdaticamente la
potencia al nivel 9.

La funcion Impulso permite activar la zona de coccion
a la méxima potencia hasta 10 minutos. Util para hervir
rdpidamente grandes cantidades de agua o para
cocinar la carne a fuego alto.

Para activar el modo Impulso (el ejemplo muestra la
zona de coccion delantera izquierda):

1. Presione una perilla de la placa.

2. Gire la perilla en el sentido de las agujas del
reloj completamente hasta el nivel 9.

3. Vuelva a girarla en el sentido de las agujas del

reloj hasta la posicion P y manténgala

presionada hasta que ﬁ se muestre en la

pantalla de la zona de coccion
correspondiente (se emitird un pitido).

¢

4. Suelte la perilla.

Para desactivar la funcion Impulso, lleve simplemente
la perilla hasta la posicion OFF o seleccione otro nivel
de potencia.



USO DE LA PLACA DE COCCION

Funcién Acelerador de calor
Esta funcion le permite llevar la zona de coccion al

nivel de potencia seleccionado de forma mas rapida

que cuando se selecciona el nivel de potencia.

Para activar la funcién Acelerador de calor (el ejem-
plo muestra la zona de coccidn delantera izquierda

en el nivel 3):
1. Presione y mantenga presionada una perilla de
la placa.

2. Mantenga presionada la perilla y girela en sentido
contrario a las agujas del reloj hasta la posicion

B—A o A hastaque el simbolo

aparezca en la pantalla de la zona de coccion
correspondiente (se emitird un pitido).

3. Mantenga presionada la perilla y seleccione en
3 segundos el nivel de potencia necesario. La
pantalla de la zona de coccidn

correspondiente mostrard alternados ﬁ y el

numero del nivel de potencia seleccionado.
n

OHRR

=4 IMPORTANTE

Una vez alcanzado el nivel de potencia seleccio-

nado, la funcion Acelerador de calor se desactivara

(el simbolo

cia seguird siendo el seleccionado.

Puede aumentar el nivel de potencia en cualquier
momento. El plazo de tiempo de “aceleracion” se
modificard automdticamente.

desaparecerd) y el nivel de poten-
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Funcién Puente

=4 IMPORTANTE

Esta funcion solo estd disponible para las
zonas delanteras y traseras izquierdas (1 - 2).
No estdn permitidas las demds combinaciones
de zonas.

Con la funcion Puente activada, no es posible
activar el modo impulso.

La funcién Puente le permite controlar dos zonas de
coccion simultdneamente. Esta funcion es util al coci-
nar con utensilios de cocina alargados, como asado-
res o calderas de pescado, o al cocinar con dos
sartenes al mismo tiempo.

Para activar la funcion Puente:

1.

Presione y gire las perillas delanteras/traseras
izquierdas en sentido contrario a las agujas del

reloj hasta las posiciones B—A (se emitird un

breve pitido):

Suelte las perillas.

Para desactivar la funciéon Acelerador de calor, lleve
simplemente la perilla hasta la posicion OFF o selec-

cione un nivel de potencia inferior.
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3. Presione y gire la perilla de la zona de coccidon
trasera izquierda hasta que alcance el nivel de
potencia 9 (se emitira un largo pitido).

a
u
Ahora las pantallas de las dos zonas de coccion
muestran el nivel 0 y aparecen puntos rojos intermi-
tentes en todas las pantallas. Ya estda activada la fun-
cion Puente.
4. Puede controlar las dos zonas asociadas
utilizando las perillas de la zona de coccién
delantera izquierda o trasera derecha.

oo

Para desactivar la funcion Puente, lleve las dos peri-
llas hasta la posicion OFF.

() NOTA

Esta funcioén distribuye automdticamente la misma
cantidad de potencia en las dos zonas implicadas.

Bloqueo de los mandos

El bloqueo de los mandos es un dispositivo que pro-
tege el aparato de usos inadecuados o accidentales.
Solo se bloqueardn las perillas de la placa.

Para activar el Bloqueo de los mandos:

1. Presione y gire las perillas de la zona de coccion
delantera y trasera derecha en sentido contrario
a las agujas del reloj hacia la posicion B

hasta que todas las pantallas de las zonas de

coccion muestren los simbolos (mientras

tanto, se emitiran dos pitidos breves):

Para desactivar el Bloqueo de los mandos, siga las
instrucciones del punto 1 hasta que desaparezca el

simbolo E

=4 IMPORTANTE

Después de unos 10 segundos sin interactuar
con las perillas de la placaq, las pantallas de la
zona de coccion se apagardn. Para verificar si
el Blogueo de los mandos estd activo o no,
intente simplemente girarlos en cualquier zona
de coccion.

Cuando activa el Bloqueo de los mandos, si gira
y mantiene presionada la perilla de la zona de
coccion central durante mds de 30 segundos,

aparecerd el simbolo intermitente como

mensaje de error. Suelte la perilla para
extraerla.



Preparacion del horno

A\ ATENCION

Retire todos los accesorios, materiales y documen-
tos del interior del horno antes de realizar esta ope-
racion.

Prepare la estufa para su primer uso programando la
funcidn Horneado a 350°F (175°C) durante aproxima-
damente 30 minutos. (vea «Coccidn temporizada»).
Esto permite eliminar posibles residuos de fabricacion
del interior de horno. Es normal la presencia de humo
y ruidos en estos momentos.

Uso de los accesorios

4\ ATENCION

Utilice siempre agarradores o guantes de
horno al extraer la comida o al ajustar las reji-
llas y las guias del horno. Si es posible, espere
hasta que el horno se enfrie completamente.
Los accesorios del horno podrian estar
CALIENTES y causar quemaduras.

Si debe mover la rejilla mientras el horno sigue
caliente, no permita que los guantes entren en
contacto con las resistencias.

Tenga cuidado al extraer las rejillas del horno
de la posicion mds baja para evitar el con-
tacto con la puerta del horno caliente.

Para evitar posibles lesiones o dafios al apa-
rato, asegurese de que las rejillas estén instala-
das correctamente y no al revés.

Para evitar dafos a las superficies esmaltadas
y cromadas, tenga mucho cuidado al introdu-
cir y extraer las guias telescopicas.

USO DEL HORNO 121

Rejilla regular

A\ ATENCION

Procure introducir la rejilla en los espacios
correctos indicados por las lineas discontinuas:

)

La parte A de la rejilla debe estar orientada
hacia la parte exterior del horno, mientras que
la parte B debe estar orientada hacia arriba.

La rejilla dispone de bloqueos mecdnicos de seguri-
dad que evitan que se quite accidentalmente:

Para introducir la rejilla:
1. Sujete firmemente la rejilla por los dos lados.

2. Mantenga la parte delantera de la rejilla
inclinada ligeramente hacia arriba y apoye la
parte trasera en uno de los espacios indicados.

3. Deslice con cuidado la rejilla hacia dentro
hasta que se detenga por completo.
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Para sacar la rejilla:

1. Deslice hacia fuera la rejilla hasta que se
detenga debido a los bloqueos mecdnicos de
seguridad.

2. Levdntela hacia arriba ligeramente y extraigala
hasta el final.

Guias telescopicas

/N ATENCION

Procure enganchar las guias telescopicas en
los espacios correctos indicados por las lineas
discontinuas. Para evitar dafiar el aparato, la
posicion del estante superior no estd disenada
para que se introduzcan las guias.

Y C—Yem—"a—)

La parte A de las guias debe estar orientada
hacia la parte exterior del horno, mientras que
la parte B debe estar orientada hacia dentro.

|

Para instalar las guias telescopicas:

1. Incline ligeramente las guias hacia la pared inte-
rior del horno (1) y apoye los ganchos en las
partes levantadas de los soportes del estante
del horno (2).

2. Gire las guias para bloquear la parte inferior del
gancho en la parte inferior del soporte del
estante.

4\ ATENCION

Asegurese de que las guias telescédpicas estén insta-
ladas correctamente y de forma segura.

=4 IMPORTANTE

Para evitar daiar las guias, extrdigalas y empujelas
con cuidado hacia dentro.



Las guias telescopicas permiten una extraccion en
dos fases:

Extraccion parcial:

Cuando utilice las guias, extraigalas completamente y
coloque con cuidado la rejilla sobre ellas.

Procure colocar la rejilla sobre las guias tal y como se
muestra en la siguiente figura.

Para retirar las guias telescopicas, siga las instruccio-
nes de montaje en orden inverso.

4\ ATENCION

Use guantes de proteccion cuando quite las guias.
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Sonda de temperatura

4\ ADVERTENCIA

- No deje la sonda de temperatura sin vigilancia.

No permita que los nifios jueguen con la
sonda.

Tenga cuidado para no hacerse dafio con las
partes afiladas de la sonda.

4\ ATENCION

- No toque la varilla ni la punta de la sonda des-
pués de su uso.

Utilice guantes de horno cuando sujete la
sonda de temperatura.

Procure no rayar ni danar las superficies
esmaltadas o cromadas con la punta o el
enchufe de la sonda de temperatura.

No introduzca la sonda en las aberturas y
ranuras del aparato.

Utilice solo la sonda de temperatura propor-
cionada o recomendada por el fabricante.

Cuando no utilice la sondq, asegurese de que la
tapa protectora esté correctamente cerrada.

=4 IMPORTANTE

No tire del cable para extraer la sonda de la
toma de corriente o de la comida.

Asegurese de que ni la sonda ni el cable de la
misma queden atrapados en la puerta.

No debe permitir que ninguna parte de la
sonda entre en contacto con las paredes de la
cavidad del horno, con las resistencias, con la
rejilla o con las guias cuando todavia estén
calientes.

Cuando no se utilice, la sonda no debe perma-
necer en el interior del aparato.

Asegurese de que el enchufe de la sonda esté
completamente introducido en la toma de
corriente.

No utilice la sonda para colocar la comida en
la cavidad del horno ni para extraerla de ella.

Con la sonda de temperaturg, se pueden cocinar a la
perfeccidn asados, lomo de cerdo y diferentes cortes
y tamanos de carne.

De hecho, la sonda permite que los alimentos se coci-
nen perfectamente, ya que monitoriza la temperatura
central de los mismos.
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La temperatura central de los alimentos se mide a tra-
vés de un sensor colocado en la punta de la sonda.

Para cocinar con la sonda de temperaturag, vea
«Coccion con sonda para carnen.

Cocinar en el horno

Con esta estufa, puede cocinar muchos tipos de
comida de diferentes maneras.

Estdn disponibles cuatro funciones diferentes: se acti-
vardn diferentes resistencias, combinaciones de las
mismas y ventiladores internos, en funcién del tipo de
plato que pretende cocinar.

Lista de funciones de coccién

Bake (Horneado)

Ya que el calor viene desde arriba y
desde abagjo a la vez, esta opcion es par-
ticularmente indicada para ciertos tipos
de alimentos. Esta funcidn es adecuada
para cocinar los platos de uno en uno. Es
ideal para todo tipo de asados, para hor-
near pan y tartas, y de cualquier maneraq,
particularmente indicada para las carnes
grasas, como la carne de pavo y de pato.

Convection bake (Horneado por
conveccién)

La combinacion del ventilador y todas las
resistencias permite cocer alimentos dife-
rentes en varios niveles con extrema velo-
cidad y eficienciqg, sin que se mezclen los

olores ni los sabores. Ideal para grandes

volumenes de comida que requieran una

COCCioOn intensa.

Broil (Asado)

El calor que proviene del elemento supe-
rior logra resultados perfectos de asado
al grill especialmente para carnes de
poco y mediano grosor y dora los alimen-
tos uniformemente al final de la coccion.
Perfecto para salchichas, costillas y
tocino. Esta funciéon permite asar al grill y
en modo uniforme grandes cantidades de
alimentos, en particular la carne.

Convection roast (Asado por con-
veccion)

La combinacion del ventilador y de la
resistencia de conveccién (incorporada
en la parte trasera del horno) permite
cocer alimentos diferentes en varios nive-
les, siempre y cuando requieran la misma
temperatura y el mismo tiempo de coc-
cion. La circulacion del aire caliente
garantiza una distribucion instantdnea y
uniforme de calor. Es posible, por ejemplo,
cocer pescado, verduras y galletas simul-
tdneamente (en diferentes niveles) sin que
se mezclen los olores ni los sabores.

CONV.

ROAST

= NOTA

Cada funcioén de cocciodn tiene sus propias tempera-
turas predefinidas (por defecto).

Horneado: 350°F / 175°C.

Horneado por conveccion: 325°F / 165°C.
Asado: 550°F / 280 °C.

Asado por conveccion: 350°F / 175°C.
Caliente: 170°F / 75°C.

Sabbath: 350°F / 175°C.

Coccién manual

Informacién preliminar

La palabra “START” parpadea en la esquina
superior derecha de la pantalla para indicar que
es posible iniciar la funcidon seleccionada.

Una vez iniciada la funcion o al programar las
funciones de la temperatura y las temporales, la
palabra “START” desaparecerd.

Cuando selecciona una funcién puede progra-
mar la temperaturg, el temporizador de minutos
(vea «Temporizador de cocciony), el tiempo de
coccion (vea «Coccidn temporizada) y el
tiempo de retardo (vea «Coccién retardadar)
justo en este orden.

Todas las funciones pueden pausarse en cual-
quier momento simplemente abriendo la puerta.
Durante la pausa, las luces interiores se encien-
den, los elementos calentadores y el ventilador
del horno se desactivan (si la funcion ofrece la
posibilidad de activacién del ventilador) y apa-
rece la palabra “START” parpadeando. Cierre la
puerta para reanudar la funcion (la palabra
“START” desaparece).

=4 IMPORTANTE

No es posible programar la temperatura y el tiempo
de todas las funciones.



Al programar las funciones de la temperatura y
las temporales, el simbolo/palabra correspon-
diente empieza a parpadear:

1. Temperatura:

2. Temporizador independiente/temporizador de

coccion: .
3. Coccion temporizada: [ef(ele]l @il %13
4. Coccion retardada: fin] < W-\'@

Despldcese por los ajustes de la temperatura y las
funciones temporales presionando la perilla de la
temperatura del horno. Cambie los valores corres-
pondientes girando la perilla de la temperatura
del horno hacia la derecha o hacia la izquierda.

La temperatura y las funciones temporales se pue-
den programar o reanudar durante la coccion.

Para cancelar las funciones temporales, simple-
mente ponga a cero los valores correspondien-
tes a los minutos/horas.

Al programar una funcién o cuando la funcion
estd en curso, es posible pasar a la modalidad
de espera girando la perilla del modo del horno
hacia la izquierda y soltdndola a continuacion.
Esto cancelard los ajustes de coccion o deten-
drd la funcion de la coccion.

Programar un ciclo de coccién manual

1. Pulse la perilla del modo del horno. La pdagina
predefinida mostrara:

2. Gire la perilla del modo del horno para
seleccionar la funcidn de coccion. Si sigue
girando la perilla, puede seleccionar las
funciones auxiliares y las especiales (vea
«Funciones auxiliares» y «Funciones especiales).

3. Gire la perilla de la temperatura del horno
hacia la derecha o hacia la izquierda para
seleccionar la temperatura.

4. Una vez seleccionadas la funcion y la
temperatura de coccion, presione la perilla del
modo del horno para iniciar la coccion (la
palabra “START” desaparecerd)
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Cocciéon manual en curso

1. La coccion manual puede detenerse en cual-
quier momento girando la perilla del modo del
horno hacia la izquierda.

2. Para pausar la coccion, abra la puerta. Para
reanudar la coccion, cierre la puerta.

3. Gire la perilla de la temperatura del horno hacia la
derecha para encender y apagar las luces.

4. Se puede cambiar la temperatura presionando y
después girando la perilla de la temperatura. Las
funciones temporales pueden seleccionarse
presionando de nuevo la perilla de la temperatura
(vea «Funciones temporales»). Puede cambiar las
funciones de la temperatura y el tiempo
presionando y girando la perilla de la
temperatura incluso durante la pausa.

() NOTA

Al final de cada funciodn, se activa un zumbador que
suena dos veces cada 15 segundos (excepto en la
funcidon Sabbath).

Precalentamiento

() NOTA

Al inicio de cada ciclo de coccion, el horno se pre-
calentard para alcanzar la temperatura de coccion
seleccionada (excepto en las funciones de Asado
por convecciéon y Sabbath).

Las funciones de horneado, horneado por conveccion
y asado a la parrilla siempre estan precedidas por el
precalentamiento, durante el cual el horno se calienta
a la temperatura de coccién programada.

La barra de la temperatura se muestra en el lado

derecho de la pantalla. El icono y los segmentos

de la barra parpadean para indicar que la tempera-
tura del horno estd aumentando.

Cuando se ha completado el precalentamiento, los seg-

mentos de la barra de la temperatura y el icono E

estdn fijos.
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La duracion del precalentamiento varia en funcion de la
temperatura y de la funcion de coccion seleccionada.

Sonard un avisador acustico para avisar del final del
precalentamiento. Abra la puerta del horno para
detener el avisador acustico.

=J IMPORTANTE

No hay precalentamiento en la funcién de asado
por conveccion. Al empezar a cocinar con la fun-
cion de asado por conveccion, la pantalla muestra
inmediatamente la barra de la temperatura com-
pleta.

Calor residual del horno

Cuando la pantalla estd en la modalidad de espera y
la cavidad el horno aun esta caliente, se mostrard la
barra de la temperatura decreciente en el lado dere-
cho de la pantalla.

La barra de la temperatura desaparecerd cuando la
temperatura de la cavidad del horno sea inferior a
140°F (60°C).

Funciones temporales

Contador de minutos

Esta funcion del temporizador sirve para
advertir al usuario de que el tiempo pro-
gramado ha finalizado. No detiene nin-
guna de las funciones en curso. Se puede
activar como un temporizador indepen-
diente o al programar una funcion, pero el
funcionamiento serd el mismo.

Coccién temporizada
Este temporizador detiene la funcion en

curso cuando finaliza el tiempo. Solo se
puede activar al programar una funcion.

DELAY Coccion retardada

Este temporizador le permite iniciar una
funcion después del tiempo preestable-
cido. Solo se puede activar al programar
una funcion y cuando se ha programado
la coccion temporizada.

Contador de minutos

() NOTA

El contador de minutos se puede programar
durante la coccion o como un temporizador
independiente.

Se pueden programar como minimo 1 minuto y
como mdximo 12 horas.

El contador de minutos le permite programar un tem-
porizador vy, al final del tiempo programado, sonard
un avisador acustico.

Temporizador independiente

El temporizador independiente puede ser util al coci-
nar con la placa de induccion.

Con la pantalla en modalidad de espera:

1. Presione la perilla de la temperatura. La pdagina
mostrard:

H MIN

0000 ©

2. Gire la perilla de la temperatura hacia la
derecha o hacia la izquierda para programar
el tiempo.

3. Presione la perilla de la temperatura para
iniciar el temporizador.

Durante la cuenta atrds, puede cambiar el tiempo
programado anteriormente presionando y girando la
perilla de la temperatura. Presione de nuevo la perilla
para reanudar la cuenta atrdas del temporizador.

Cuando se acabe el temporizador, sonard un avisa-
dor acustico y el icono del reloj empezard a parpa-
dear.

Para detener el avisador acustico, interactue simple-
mente con una de las dos perillas del horno o abra la
puertg; a continuacion, la pantalla pasard a la moda-
lidad de espera.



Temporizador de coccién

Este tipo de temporizador actua como un temporiza-
dor independiente durante una funcidn en curso.

1. Programe un ciclo de coccion manual (Vea
«Coccion manual») (el ejemplo es una coccidon
a 350°F).

2. Presione la perilla de la temperatura del horno

hasta que la pantalla muestre los iconos m

y y el nUmero “:00”.

3. Programe el tiempo girando la perilla de la
temperatura.

4. Siga presionando la perilla de la temperatura
del hasta que “START” parpadee en la pantalla.
La cuenta atrds inicia inmediatamente.

5. Presione la perilla del modo del horno para
iniciar la coccion.

Temporizador de coccion en curso

Durante la coccion puede cambiar o desactivar el
temporizador de coccion presionando la perilla de la
temperatura del horno hasta que la pantalla muestre
el nimero de minutos/horas seleccionado previa-
mente.

1. Para reanudar el temporizador, mantenga la
perilla de la temperatura girada hacia la
izquierda hasta que alcance “:00”.

2. Para cambiar el temporizador, gire la perilla de
la temperatura hacia la izquierda o hacia la
derecha para seleccionar otra cuenta atrds.

3. Continve presionando la perilla de la
temperatura hasta que la pantalla muestre la
hora actual o la nueva cuenta atrds en curso.

=4 IMPORTANTE

Si la cocciodn estd en pausa, la cuenta atras
continuard de todas formas.
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Final del temporizador de coccion
Cuando finalice el tiempo, sonard un avisador acus-
tico y aparecerd en la pantalla la siguiente pagina

con el icono intermitente.

Para detener el avisador acustico, interactue simple-
mente con una de las dos perillas del horno o abra la
puerta; a continuacion, la pantalla pasard a la pdgina
de la coccidn en curso.

Coccioén temporizada

= IMPORTANTE

La coccion temporizada estd permitida para todas
las funciones, excepto Caliente, Limpieza a vapory
Asado a la parrilla.

La coccion temporizada le permite detener el proceso

de coccion tras un tiempo preestablecido.

1. Programe un ciclo de coccion manual (Vea
«Coccion manual») (El ejemplo es una coccidn
a 350°F).

2. Presione la perilla de la temperatura del horno
hasta que “COOK TIME” (Tiempo de coccién)
parpadee en la pantalla.

=J IMPORTANTE

En esta pdaging, si no interactda con las perillas
durante 5 segundos, la pantalla pasard a la pdgina
de los qjustes de coccion.

COOK TIME
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Gire la perilla de la temperatura hacia la
derecha o hacia la izquierda para programar
el tiempo.

4. Presione la perilla de la temperatura hasta que
la pantalla muestre la pdgina de los ajustes de
cocciodn con el tiempo de coccidn programado
y la palabra “START” intermitente.

5. Presione la perilla del modo del horno para
iniciar la coccion temporizada.

Coccién temporizada en curso
Cuando la coccion estd en curso, si pulsa la perilla de
la temperatura puede:
1. Cambiar la temperatura.
2. Programar un temporizador contador de
minutos.

3. Cambiar o reiniciar la cuenta atrdas de la
coccion temporizada. Si reinicia la cuenta
atrds, la coccion pasard al modo manual.

Para pausar la coccion, abra la puerta.

Puede cambiar las funciones de la temperatura y el
tiempo presionando y girando la perilla de la tempe-
ratura incluso durante la pausa.

Para reanudar la coccion, cierre la puerta.

Para detener la coccidn, gire y suelte la perilla del
modo horno a la izquierda.

Final de la coccién temporizada

Al final de la coccion, sonard un avisador acustico y
aparecerd «End» (Final) en la pantalla junto con la hora
actual.

COOK TIME

Al girar y soltar la perilla del modo horno a la
izquierdq, o después de esperar unos segundos, la
pantalla cambiard a pantalla en espera (solo hora
actual) mientras que la barra de descenso de la tem-
peratura indicard que la cavidad del horno sigue
estando caliente.

Coccioén retardada

=4 IMPORTANTE

La coccion retardada solo puede seleccio-
narse si se ha programado una coccion tem-
porizada.

La coccion retardada estd permitida para
todas las funciones, excepto Caliente, Levado
y Asado a la parrilla.

El retardo minimo programable es 1 minuto.

Para la funcién Caliente, el retardo mdximo
programable es 12 horas; para las demdas fun-
ciones, 1 hora.

La funcién retardada le permite iniciar automatica-
mente una coccioén temporizada después de una hora
preestablecida.

Para programar una funcién retardada:

1. Programe una funcidon de coccion temporizada
(vea «Coccidn temporizada») (El ejemplo es
una coccién 350°F).

2. Una vez programada la duracién de la
coccion, presione la perilla de la temperatura
hasta que se muestre la siguiente pantalla con
la palabra “DELAY” (Retardo) intermitente:

3. Gire la perilla de la temperatura hacia la
derecha o hacia la izquierda para seleccionar
el tiempo de retardo.

4. Presione la perilla de la temperatura para
pasar a la pdgina de ajustes de coccion.

5. Presione la perilla del modo del horno para
iniciar la cuenta atrds retardada. Durante esta
fase, la pantalla tiene menos luminosidad.

6. Una vez finalizada la cuenta atrds retardada, la
luminosidad de la pantalla vuelve a la
normalidad y se inicia la coccién temporizada.

7. Al final de la coccion temporizada, siga las
mismas instrucciones descritas anteriormente
para la coccion temporizada (vea «Final de la
coccidén temporizada»).



Funciones auxiliares

Estdn disponibles tres funciones auxiliares, que pue-
den seleccionarse de la misma manera que las funcio-
nes de coccion.

Steam clean (Limpieza a vapor)

La funcién es un procedimiento de lim-
pieza asistida que facilita la eliminacion
de la suciedad. Esta funcion permite lim-
piar el interior del horno con mayor facili-
dad. Los residuos de suciedad se
ablandan por el vapor producido al
calentar una pequena cantidad de agua
en el fondo de la cavidad del horno.

Proof (Levado)

Esta funciéon permite crear el ambiente
perfecto para activar la levadura al hor-
near panes o pizzas caseras, utilizando el
calor procedente solo de la parte superior
de la cavidad del horno.

PROOF

WARM Warm (Caliente)
Esta funcion le permite mantener una tem-

peratura constante en el interior del
horno. Es util para evitar que se enfrie la
comida recién cocinada.

Limpieza a vapor
Para ver los detalles sobre la configuracion y el inicio

de la funcion Limpieza a vapor, vea el capitulo espe-
cifico.

Levado

=4 IMPORTANTE

Al seleccionar la funcion Prueba, aparece
“COOK TIME” (Tiempo de coccidn) en la pan-
talla para indicar que la duracion predetermi-
nada de esta funcion es 1 hora.

No es posible programar un inicio retardado
para esta funcion.

Para los mejores resultados, coloque un reci-
piente con agua en el fondo de la cavidad del
horno.
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Operaciones preliminares:
1. Abra la puerta del horno.

2. Coloque el recipiente que contiene la masa en
el horno.

3. Cierre la puerta del horno.

Programar la funcién Levado:
1. Pulse la perilla del modo del horno.

2. Gire la perilla del modo del horno hasta que en
la pantalla aparezca la pagina de gjustes de la
funcion Levado (la palabra “START”
parpadeq):

COOK TIME

3. Al presionar la perilla de la temperatura del
horno, puede programar un temporizador
contador de minutos o cambiar la duracion
predeterminada de la funcién (vea
«Temporizador de coccion» y «Coccion
temporizada»).

4. Presione la perilla del modo del horno para
iniciar la funcidn Levado (inicia la cuenta atrds
predeterminada/del usuario y desaparece la
palabra “on”).

Funcién Levado en curso

Al presionar y girar la perilla de la temperatura del
horno, puede modificar el temporizador contador de
minutos y la duracién de la funcién (vea «Temporizador
de coccion» y «Coccidn temporizadan).

Para pausar la coccion, abra la puerta.

Puede cambiar las funciones de la temperatura y el
tiempo presionando y girando la perilla de la tempe-
ratura incluso durante la pausa.

Para reanudar la coccion, cierre la puerta.

Gire hacia la izquierda la perilla del modo del horno y
después suéltela para detener la funcion.
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Final de la funcién Levado

Al final de la funciéon Levado, sonard un avisador
acustico y aparecerd “END” (Final) en la pantalla junto
con la hora actual.

Gire y suelte el botdn de modo horno para detener el
zumbador y la funcién. La pantalla pasa a la modali-
dad de espera.

Caliente

() NOTA

El rango de temperatura para esta funcion estd
entre 160°F (70°C) y 200°F (90°C).

Programar la funcién Caliente

1. Pulse la perilla del modo del horno.

2. Gire la perilla del modo del horno hasta que en
la pantalla aparezca la pagina de gjustes de la
funcion Caliente (la palabra “START”
parpadea):

3. Presione, gire y suelte la perilla de la
temperatura del horno para cambiar la
temperatura de la funcion.

4. Presione, gire y suelte de nuevo la misma perilla
para programar un temporizador para la
funcion.

5. Presione de nuevo la perilla de la temperatura
del horno para confirmar el temporizador y
para pasar a la pdagina de la funcion Caliente.

6. Presione la perilla del modo del horno para
iniciar la funcion Caliente.

Funcién Caliente en curso

Puede modificar la temperatura y la duracion de la fun-
Cion presionando y girando la perilla de la temperatura
del horno.

Para pausar la coccidn, abra la puerta.

Puede cambiar las funciones de la temperatura y el
tiempo presionando y girando la perilla de la tempe-
ratura incluso durante la pausa.

Para reanudar la coccion, cierre la puerta.

Gire hacia la izquierda la perilla del modo del horno y
después suéltela para detener la funcion.

Final de la funcién Caliente

Al final de la funcion Caliente, sonard un avisador
acustico y aparecerd “END” (Final) en la pantalla junto
con la hora actual.

l—l

Gire y suelte el botédn de modo horno para detener el
zumbador y la funcién. La pantalla pasa a la modali-
dad de espera.

Funciones especiales

Estan disponibles dos funciones especiales, que pue-
den seleccionarse de la misma manera que las funcio-
nes de coccion y auxiliares.

10 e que le permite cocinar alimentos

respetando las disposiciones del dia de
descanso judio. Esta funcion tiene las mis-
mas caracteristicas que la funcion Hor-
neado.

Coccidén con sonda para carne
Funcion otil para cocinar varios tipos de
carne a la perfeccion mediante la medi-
cion de la temperatura central de la
carne. No es una funcion de coccion tem-
porizada: el proceso de coccion finaliza
cuando el sensor de la sonda alcanza la

temperatura objetivo programada.



Funcién Sabbath

La funciéon Sabbath pone en funcionamiento el apa-
rato de manera particular:

El tiempo de operacion maximo es de 74 horas.

Se puede programar una coccion temporizada
de un minimo de 10 minutos hasta un mdximo de
74 horas.

No se permite ningun temporizador contador de
minutos.

No se permite ninguna coccion retardada.

No se realizard ningun precalentamiento.

Los ventiladores internos permanecen apagados.
Las luces del horno no se pueden activar.

No se emitird ningun sonido.

Programar la funcién Sabbath:

1. Con la pantalla en modalidad de esperaq, pre-
sione la perilla del modo del horno para acce-
der a la pantalla de gjustes de coccion.

2. Girela una vez hacia la izquierda. Aparecerd la
pantalla inferior (“START” parpadeard):

3. Presione y gire una vez la perilla de la
temperatura del horno para cambiar la
temperatura (el simbolo de los grados empieza
a parpadear).

4. Presione nuevamente la perilla de la
temperatura para programar una coccion
temporizada (la duracién predeterminada es 1
hora).

5. Gire la perilla de la temperatura para cambiar
la duracion de la coccion temporizada.

6. Presione de nuevo la perilla de la temperatura
para confirmar las selecciones anteriores y
para pasar a la pagina de ajustes de coccion.

7. Presione la perilla del modo del horno para
iniciar la funcion.
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Funcién Sabbath en curso

Cuando estd en curso la funcion Sabbath, no se permite
ninguna accion excepto detener la coccion girando la
perilla del modo del horno hacia la izquierda. Solo se
muestra la palabra “SAb” en |la pantalla.

Final de la funcién Sabbath

Puede finalizar la funcidon Sabbath en cualquier
momento girando y soltando el mando de modo del
horno. La pantalla mostrarda la hora.

Cuando la funcion de coccion temporizada de Sab-
bath haya terminado o se haya llegado al méaximo
permitido de 74 horas, la pantalla mostrard:

En este estado, el horno no generard calor pero la
funcion de Sabbath permanecerd activa. Esta panta-
lla permanecerd asi indefinidamente hasta que gire el
mando de modo del horno. Cuando gire el mando de
modo del horno, la pantalla mostrard la hora.

Después de que se haya producido una interrupcion
en el suministro de alimentacién, aparecerd la panta-
lla de mds arriba, la funcion de Sabbath se detendrd y
la funcidon temporizada se cancelard.

En cualquier caso, cuando el display muestra la pan-
talla anterior, no es posible encender las luces, ni
abriendo la puerta ni girando el mando de tempera-
tura a la derecha.
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Coccion con sonda para carne

=4 IMPORTANTE

La coccidn con sonda para carne solo estd
permitida con las funciones Horneado, Hor-
neado por conveccion y Asado por convec-
cion.

Si utiliza la sonda para carne con otra funcion

de cocciodn, el icono empieza a parpa-

dear (excepto con la funcién Sabbath).

Con la sonda para carne introducida, no es
posible programar un temporizador contador
de minutos al programar un ciclo de coccién o
durante una coccion.

Si introduce la sonda para carne mientras estd
en curso la funcion Horneado, Horneado por
Conveccion o Asado por Conveccion, el tem-
porizador se cancelard y la funcion seguird
usando |la temperatura predeterminada o la
funcion programada de la sonda para carne.
Si introduce |la sonda para carne mientras
estdan en curso otras cocciones temporizadas,

el icono empieza a parpadeary el pro-
ceso de cocciodn seguird adelante e ignorard
la sonda para carne.

Si la sonda para carne se introduce cuando la
pantalla estd en modalidad de esperq, el icono

empieza a parpadear, pero aun es posi-

ble programar un temporizador independiente.

Operaciones preliminares
1. Abra la puerta del horno.
2. Cologue los alimentos en la rejilla.

3. Introduzca la punta de la sonda dentro de la
comida antes de ponerla en el horno.

=4 IMPORTANTE

Introduzca siempre la sonda de manera que la
punta esté en el centro de la parte mds gruesa
de la carne. No deje que la sonda toque el
hueso, la grasaq, el cartilago o el recipiente.

Asegurese de que la punta de la sonda no
sobresalga de la comida.

4. Introduzca el enchufe de la sonda en la toma
de corriente situada en la parte izquierda de la

cavidad del horno. El icono empezard a

parpadear.

5. Coloque la rejilla con la comida que va a
cocinar en el horno.

6. Cierre la puerta del horno.

Programar una coccién con sonda para
carne

=4 IMPORTANTE

Cuando programe una ciclo de coccién con sonda
para carne, debe seleccionar dos valores de tempe-
ratura:

Temperatura de la cavidad del horno: Min.
170°F (75°C) - Mdax. 550 °F (280°C) - Por
defecto: 350°F (175°C).

Temperatura objetivo de la sonda para carne:
Min. 100°F (38°C) - Mdax. 200°F (90°C) - Por
defecto: 160°F (70°C).

1. Pulse la perilla del modo del horno.

2. Seleccione una funcion habilitada para la

coccion con sonda para carne. El icono

se vuelve fijo y la palabra “START” parpadea.




Presione la perilla de la temperatura del horno
para cambiar la temperatura de la cavidad del
horno. La pantalla mostrarda la temperatura
predeterminada de la cavidad en la parte
inferior con el simbolo de los grados
intermitente. La palabra “START” desaparece.

Gire la perilla de la temperatura del horno para
cambiar la temperatura de la cavidad.

Presione la perilla de la temperatura del horno
para confirmar la selecciéon y para permitir el
cambio de la temperatura objetivo de la sonda
(que se muestra en la parte inferior).

Gire la perilla de la temperatura del horno para
cambiar la temperatura objetivo de la sonda.

Presione la perilla de la temperatura del horno
para confirmar la seleccién y para pasar a la
pdgina de ajustes de coccidon con sonda. La
palabra “START” empieza a parpadear de
nuevo.

Presione la perilla del modo del horno para
iniciar el proceso de coccion con sonda para
carne. La palabra “START” desaparece.
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Coccion con sonda para carne en curso
Cuando la coccidn con sonda para carne esté en curso,
la pantalla mostrard la temperatura de la cavidad del
horno en la parte superior, la temperatura objetivo de la
sonda para carne en la parte inferior y la barra com-
pleta de la temperatura a la izquierda.

1. Presione la perilla de la temperatura de horno
para cambiar la cavidad del horno y la tempe-
ratura objetivo de la sonda para carne, tal y
como se hizo al programar el ciclo de coccion.

2. Para pausar la coccion, abra la puerta. Para
reanudar la coccion, cierre la puerta.

3. Gire hacia la izquierda la perilla del modo del
horno y después suéltela para detener el ciclo de
coccion.

Final de la coccién con sonda para carne
La coccidn con sonda para carne finalizard cuando la
sonda alcance la temperatura objetivo programada.
Sonard un avisador acustico y la pantalla mostrard:

.M
CONV. [ |

— J
ROAST cno

Gire y suelte el botdn de modo horno para detener el

zumbador y la funcién. La pantalla pasa a la modali-

dad de espera.
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Consejos de coccién en el horno

4\ ADVERTENCIA

PELIGRO DE ENVENENAMIENTO ALIMENTICIO. No
deje que la comida permanezca dentro mds de una
hora antes o después de cocinarla. Podria produ-
cirse un envenenamiento alimenticio o una enferme-
dad. Los alimentos que pueden estropearse
facilmente, como la leche, los huevos, el pescado, la
carne o el pollo, deberian enfriarse primero en el
refrigerador. Aunque estén congelados, no deberian
permanecer en el horno durante mds de 1 hora antes
de empezar la coccion y deberian extraerse inme-
diatamente una vez finalizada la coccion.

Circulacion de aire en el horno

Si usa 1 rejilla, coldquela en el centro del horno. Si usa
varias rejillas, escalone los recipientes de cocina
como se muestra en las siguientes figuras.

Para una circulacion 6ptima del aire y para los mejo-
res resultados de horneado, deje al menos 2” alrede-
dor del utensilio de cocina para una circulacion
adecuada del aire y asegurese de que los recipientes
y los utensilios no se toquen entre si ni toquen la
puerta del horno, los laterales o la parte trasera de la
cavidad del horno.

El aire caliente debe circular alrededor de los reci-
pientes y de los utensilios de cocina que estdn en el
horno para que el calor llegue alrededor de la comida
de manera uniforme.

Posicion de los recipientes para coccién con una
rejilla

() NOTA

Tenga siempre cuidado al sacar los alimentos del
horno.

Cuando cocine con dos o mds rejillas, le recomendamos
que coloque unos recipientes en la rejilla superior cerca
de la puerta y los otros recipientes en la rejilla inferior
cerca de los ventiladores (vea la figura a continuacion).
Asegurese de que los recipientes no toquen el vidrio
interior de la puerta ni la pared trasera del horno.

Posicion de los recipientes para coccién con cuatro
rejillas

Consejos para la funcién Horneado

- Utilice la funcidn Horneado para cocinar la
mayoria de alimentos que requieren temperatu-
ras de coccion normales.

En la medida de lo posible, utilice una sola rejilla
en la posicion 2 o 3 y centre los recipientes. Si uti-
liza dos rejillas, coléoquelas en las posiciones 1y 4.

Los recipientes oscuros u opacos absorben mas
calor que los utensilios brillantes, que oscurecen
o cocinan demasiado la comida. Podria ser
necesario disminuir la temperatura del horno o el
tiempo de coccidn para evitar que se cocinen
demasiado algunos alimentos. Los recipientes
oscuros estan recomendados para pasteles. Los
recipientes brillantes estdn recomendados para
tartas, galletas y molletes.

Precaliente completamente el horno antes de
cocinar alimentos como galletas, tartas o panes.

No abra a menudo la puerta del horno. Abrir la
puerta disminuird la temperatura del horno y
podria aumentar el tiempo de coccion.

Consejos para la funcién Horneado por
conveccion
La funcidn Horneado por conveccion estd opti-
mizada para cocinar en varias rejillas.

Cuando cocine galletas en varios niveles, utilice
las posiciones 1y 4. Cuando cocine tartas en
varios niveles, utilice las posiciones 1y 3.

Las galletas deberian cocinarse en recipientes
sin bordes o con los bordes muy bajos para per-
mitir que el aire caliente circule alrededor de los
alimentos.

Los alimentos se cocinardn mds rdpido en reci-
pientes con acabado oscuro.

Cuando coloque varios alimentos en el horno,

deje al menos un espacio de 2” entre ellos para
permitir una circulacion del aire adecuada.
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El asado es una coccidn de calor directo y pro-
ducird algo de humo. Si el humo es excesivo,
consulte la tabla «Problemas del horno».

Utilice recetas probadas con tiempos ajustados
para el Horneado por convecciéon cuando use
este modo. Revise la comida en el tiempo
minimo de coccion.

Sugerencias para la funcién Asado a la
parrilla

4\ ADVERTENCIA

Si se produjera un incendio en el horno, cierre la
puerta del horno. Si el incendio continuq, eche
bicarbonato de soda al fuego o utilice un extin-
tor de incendios. No eche agua ni harina al
fuego. La harina podria ser explosiva y el agua
podria provocar un incendio de grasa que
podria propagarse y causar lesiones personales.

Utilice agarradores o guantes de horno
cuando trabaje con el horno caliente.

Si consume carne, pollo, marisco o moluscos
crudos o poco hechos, aumentard el riesgo de
enfermedad transmitida por los alimentos.

Ase un lado hasta que se dore la comida; girela
y cocine el otro lado. Sazone vy sirva.

Siempre tire de la rejilla hasta la posicion de
“parada” antes de girar o extraer la comida (vea
«Rejilla regular).

Consejos para la funcién Asado por
convecciéon

El asado por conveccion combina un ciclo de
coccion con el ventilador de conveccion y la
resistencia para asar rapidamente carnes y
pollo. El aire caliente circula alrededor de la
carne por todos lados, conservando los jugos y
sabores. Las carnes cocinadas con esta funcion
son de color marrén crujiente por fuera y se
mantienen humedas por dentro. Ademds, no
hace falta disminuir la temperatura del horno al
utilizar el asado por conveccion.

La funciéon Asado por conveccion esta optimi-
zada para cocinar en varias rejillas de horno.

Coloque una rejilla del horno en al posicion 2
(empezando por la parte inferior).

Consulte la «Tabla de coccion de la funcion
Asado por conveccion» para las instrucciones
sobre la temperatura y el tiempo cuando cocine
con esta funcion.

No cubra los alimentos al asarlos en seco; esto
evitard que la carne se dore adecuadamente.

Utilice la funcion Asado a la parrilla para cocinar
carnes que requieran la exposicion directa al
calor radiante para obtener unos resultados
optimos de coccion.

Deje siempre que el horno se precaliente antes
de introducir alimentos.

Para un asado adecuado, utilice la parrilla (1) y
su rejilla (2) para apoyar la carne tal y como se
muestra en la siguiente figura. La rejilla de la
parrilla contiene ranuras que permiten que la
grasa de la carne gotee en la parrilla.

Consejos para la coccién con sonda para
carne

Para algunos alimentos, sobre todo pollo y asa-
dos, comprobar la temperatura interna es la
manera mads efectiva para asegurarse de que
han sido cocinados correctamente.

Para jamon o cordero con hueso, introduzca la
sonda en el centro del musculo o articulacion
grande mds bajo. Para platos como pastel de
carne o guisados, introduzca la sonda hasta el
centro de la comida. Cuando cocine pescado,
introduzca la sonda justo encima de la parrilla.

Para los pollos o pavos enteros, introduzca la
sonda por la parte gruesa del muslo interno, por
debajo de la pata.

() NOTE

La parrilla y su rejilla no vienen incluidos con el apa-
rato.
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En general, coloque la sonda de temperatura
transversalmente en la parte mds gruesa del ali-
mento y por lo menos 3/4 de su longitud.

/Z?/
X

En el caso de trozos de carne muy gruesos, pro-
cure introducir la sonda entera para asegurar la
correcta deteccion de la temperatura.

MenU de ajustes del usuario

=d IMPORTANTE

Para acceder al menu de ajustes, primero debe
encender la bombilla del horno y, después,
presionar y sostener la perilla de la tempera-
tura del horno durante algunos segundos.

Para salir del menu de gjustes, presione y sos-
tenga la perilla de la temperatura hasta que la
pantalla pase a la modalidad de espera.

El menu de ajustes del usuario le permite configurar

los siguientes parametros (mostrados en este orden):

1. Modalidad de bloqueo de seguridad para niios:

La modalidad de bloqueo de seguridad para nifos le

permite bloquear los controles del horno para evitar
que el aparato se active involuntariamente.

2. Modo Demo:

Este modo desactiva todas las resistencias del apa-
rato y mantiene los controles activos. Estd disenado
para simular el funcionamiento del aparato y estd
destinado a los expositores.

3. Unidades de temperatura:

Esta funcion le permite configurar la unidad de
medida de la temperatura: grados Celsius (°C) o gra-
dos Fahrenheit (°F).

4. Formato de hora:

Esta funcion le da la opcidon de mostrar la hora en for-
mato de 12 horas con la indicaciéon AM/PM o en for-
mato de 24 horas.

Modalidad de bloqueo de seguridad para
nifos

=d IMPORTANTE

Esta configuracion solo bloqueard las perillas del
horno.

Al acceder al menu de qgjustes, la pantalla del horno
mostrard:

Al girar hacia la derecha la perilla de la temperatura,
la pantalla mostrard

Presione la perilla para activar la modalidad de blo-
queo de seguridad para ninos. Se volverd a la panta-
lla de modalidad de espera.

() NOTA

Cuando estd activa la modalidad de bloqueo de

seguridad para ninos, aparece el icono en el

lateral derecho de la pantalla.



Para desactivar la modalidad de bloqueo de seguri-
dad para nifos, gire hacia la derecha la perilla de la
temperatura. La pantalla mostrard

y el icono empezard a parpadear. Ahora pre-

sione la perilla de la temperatura durante algunos
segundos para desactivar la modalidad de bloqueo
de seguridad para nifios. Se volverd a la pantalla de
modalidad de espera.

Modo Demo

=4 IMPORTANTE

Esta modalidad se puede activar y desactivar solo
durante los primeros 5 minutos después de conectar
el aparato a la alimentacion.

Después de acceder al menu de gjustes, siga presio-
nando la perilla de la temperatura hasta que la pan-
talla muestre:

Al girar hacia la derecha la perilla de la temperatura,
la pantalla mostrara:

Siga presionando la perilla de la temperatura para
salir del menu de qgjustes.

El modo Demo estd activo y la estufa funcionard de
manera normal con la diferencia de que siempre se
mostrard “5d” y no se producird calor.

Para desactivar el modo Demo, debe desconectar y
volver a conectar el aparato a la alimentacion eléc-

trica, acceder al menu de ajustes y desactivar el para-

metro descrito anteriormente.
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Unidades de temperatura

Después de acceder al menu de ajustes, siga presio-
nando la perilla de la temperatura hasta que la pan-
talla muestre

Al girar hacia la derecha la perilla de la temperaturg,
la pantalla cambia entre °C y °F.

Presione la perilla para confirmar la seleccion y salir
del menu de usuario si asi lo desea.

Formato de hora

Después de acceder al menu de gjustes, siga presio-
nando la perilla de la temperatura hasta que la pan-
talla muestre

Al girar la perilla de la temperatura hacia la derecha,
la pantalla cambia entre el formato de 12 horas (con
la indicacion AM/PM) y el formato de 24 horas.

Presione la perilla para confirmar la seleccion y para
salir del menu de usuario.
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Tablas de coccién en el horno

Tabla de coccién de la funcién Horneado

Alimento Posicion Recipiente recomendado
de rejilla
Galletas 2 Recipiente brillante sin bordes/con bordes muy bajos colocado
en la rejilla
Galletas 3 Recipiente brillante sin bordes/con bordes muy bajos colocado

en la rejilla

Tabla de coccién de la funcién Horneado por conveccion

Alimento Posicion Recipiente recomendado
de rejilla
Galletas 1-4 Recipiente brillante sin bordes/con bordes muy bajos colocado
en la rejilla
Galletas 1-4 Recipiente brillante sin bordes/con bordes muy bajos colocado
en la rejilla
Tarta blanca 1-3 8 pulgadas de didmetro

Tabla de coccidn de la funcién Asado a la parrilla

Alimento Posicion de Temp. horno Tiempo de Tiempo de Punto de

rejilla coccién: 1°" lado | coccién: 29° coccion

(min) lado (min)

5 550°F - 280°C 7 6 Medio crudo
Costillas

5 550°F - 280°C 8 8 Medio

4 550°F - 280°C 6 6 Medio crudo
Bistec

4 550°F - 280°C 6 4 Poco hecho
Pechuga de 4 450°F - 230°C 13 10 Bien hecho
pollo - con
hueso
Pechuga de 4 450°F - 230°C 20 10 Bien hecho
pollo sin hueso
Filete de 4 450°F - 230°C 14 - Bien hecho
pescado
Camarones 4 550°F - 280°C - Bien hecho
Hamburguesa (1 6 550°F - 280°C 2-3 2-3 Medio crudo
de grosor) 550°F - 280°C |3 - 4 3-4 Bien hecho
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Tabla de coccidén de la funciéon Asado por convecciéon

Tipo de carne Peso (Ib) Temp. horno Temp. sonda Tiempo/Ib (min/ | Posicién de
Ib) rejilla

Costilla asada 5-7 350°F - 175°C 150°F - 65°C 23 2-3

(medio cruda)

Costilla asada (bien [5-7 350°F - 175°C 185°F - 85°C 34 2-3

hecha)

Jamon entero, con 10 -15 325°F - 160°C - 24 3

hueso

Pavo entero 10 -15 325°F - 160°C - 12 3

Pavo entero 15 - 20 325°F - 160°C - 10 3

Pollo entero 4-6 380°F - 190°C 180°F - 80°C 22 3

Espaldilla/cuarto 4L-6 325°F - 160°C 180°F - 80°C 43 3

trasero de cerdo

asado

Lomo de cerdo 2-4 350°F - 175°C 170°F - 75°C 33 3

* En el asado por conveccion se recomienda utilizar la sonda para carne para alcanzar el nivel de coccién
deseado. De lo contrario, haga referencia a la columna Tiempo/Ilb.
** Para la carne de peso inferior se recomienda disminuir el ajuste de temperatura de la sonda a 5°F. La dura-
cién de la coccién disminuira en consecuencia.
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Funcién Limpieza a vapor 4. Pulse la perilla del modo del horno.
- Sila temperatura interior es superior a 167°F
A ATENCION (75°C), la pantalla muestra:

Quite cualquier residuo de comida o derrame
que haya quedado de cocciones anteriores
dentro del horno.

Lleve a cabo este ciclo de limpieza solo con el
horno frio.

A fin de evitar que se produzcan quemaduras
a causa de vapor caliente, recomendamos
encarecidamente no abrir la puerta durante la
funcion de Limpieza a vapor.

:, IMPORTANTE En este caso no se puede iniciar la funcion. Espere

La temperatura y la duracién de esta funcion hasta que el horno se enfrie.
son fijas y no se pueden modificar. - Sila temperatura interior es inferior a 167°F
(75°C), la pantalla muestra lo siguiente:

El ciclo de limpieza a vapor dura 1 hora y solo
se puede iniciar cuando la temperatura interior
del horno es inferior a 167°F (75°C).

Antes de programar e iniciar el ciclo de limpieza a
vapor, saque completamente todos los accesorios del
interior del horno.

Para programar la funcién Limpieza a vapor (pantalla
en modalidad de espera):

1. Pulse la perilla del modo del horno.

2. Gire la perilla del modo del horno hasta que en
la pantalla aparezca Limpieza a vapor:

5. Abra la puerta del horno. La palabra “FILL’
(Llenar) aparece en la pantalla para indicar
que es posible verter agua en la cavidad del
horno.

+ WATER
MIN

gy
I
[

1 |
I Iy

3. Se puede programar un inicio retardado para
esta funcidén presionando la perilla de la
temperatura del horno hasta que aparezca
“DELAY” (Retardo) y, a continuacion, siguiendo
las instrucciones descritas en el capitulo
«Coccion retardada».
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6. Vierta aproximadamente 13,5 fl. oz. (400 cc - Final de la funcién Limpieza a vapor
1,7 tazas) de agua en el fondo del horno.

Asegurese de que no desborde fuera de la
cavidad.

Al final del ciclo de limpiezqg, sonard un avisador acus-
tico y aparecerd “END” (Final) en la pantalla junto con
la hora actual.

1. Presione o gire y suelte la perilla del modo del
horno para detener el avisador; la pantalla
pasard a la modalidad de espera.

7. Cierre la puerta del horno. Ahora la pantalla 2. Abrala puerta unos 5 cm para permitir la salida de
solo muestra la hora actual y la palabra la mayor parte del vapor caliente. Tenga sumo
intermitente “START”. cuidado y mantenga una distancia prudencial

8. Presione la perilla del modo del horno para cuando el vapor caliente esté saliendo.
iniciar la funcién Limpieza a vapor. 3. Abra la puerta por completo y limpie la suciedad

persistente con un pafo de microfibra. Utilice una
esponja antirayas con filamentos metdlicos en las
incrustaciones mas dificiles. Si quedaran residuos
de grasa, utilice productos especificos para la
limpieza de hornos.

4. Elimine toda el agua que se haya quedado en el
interior del horno y séquelo con cuidado.

Para una mejor higiene y para evitar que queden olo-
res desagradables que puedan afectar a los alimen-
tos, recomendamos secar el horno utilizando la
funcion Horneado por convecciéon a 320°F (160 °C)
durante aproximadamente 10 minutos.

=4 IMPORTANTE

Recomendamos el uso de guantes de goma
para realizar estas operaciones.
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Tipo de superficie

Recomendaciones de limpieza

Superficies de aluminio y
cromo (respaldo trasero y
manija)

Utilice agua caliente con jabdn y un pano. Seque con un pano limpio.

Plastico y aleacion Zamak
(perillas de control)

Para una limpieza general, utilice agua caliente con jabdn y un pafio. Para
sucio y grasa acumulada dificiles de eliminar, aplique un detergente liquido
directamente sobre el sucio. Déjelo actuar entre 30 y 60 minutos. Enjudguelo
con un pano humedo y séquelo. No utilice limpiadores abrasivos sobre nin-
guno de estos materiales, ya que podrian rayarse. Para retirar las perillas de
control, girelas hasta la posicion OFF; sujételas firmemente y sdquelas del
eje. Para sustituir las perillas después de limpiarlas, alinee los lados planos de
la perilla y del eje; a continuacion, empuje la perilla hacia dentro.

Acero inoxidable (todas las
piezas del acabado exterior y
el panel de mandos)

Limpie el acero inoxidable con agua caliente y jabodn utilizando una esponja
o un pano limpios. Enjuague con agua limpia y seque con un pafno suave lim-
pio. No utilice limpiadores dsperos. Utilice solo limpiadores de cocina reali-
zados especialmente para limpiar acero inoxidable. Asegurese siempre de
enjuagar los limpiadores de la superficie, ya que durante el calentamiento
podrian aparecer manchas azuladas que no podrdn eliminarse.

Esmailte de porcelana (paredes
internas de la cavidad del
horno)

Restregando suavemente con un estropagjo y jabdn se eliminard la mayoria
de manchas. Enjuague con una solucion 1:1 de agua cristalina y amoniaco. Si
fuera necesario, cubra las manchas dificiles con una toalla de papel empa-
pada de amoniaco entre 30 y 40 minutos. Enjuague con agua limpia y un
pano humedo; después, frote con un estropagjo lleno de jabdn. Enjuague y
seque con un pafio limpio. Elimine todos los limpiadores, ya que la porcelana
podria danarse al calentarse. No utilice sprays limpiadores de horno sobre la
placa.

Vidrio (vidrio de la puerta y de
la pantalla)

Utilice agua y jabon para limpiar profundamente la parte superior, los latera-
les y la parte delantera de la puerta del horno. Enjuague bien. Puede usar un
limpiacristales para el vidrio exterior de la puerta del horno. No sumerja la
puerta en el agua. No rocie ni permita que el agua o el limpiacristales entre
por las aberturas de la puerta. No utilice limpiadores para horno, detergente
en polvo ni materiales de limpieza abrasivos en el exterior de la puerta del
horno.

Vitroceramica (superficie de la
placa de induccién)

Vea «Recomendaciones de limpieza para la superficie de vitroceradmica»
para una descripcion detallada.

Rejillas y estantes del horno

Se deben quitar las rejillas del horno. Limpie con un limpiador suave y abra-
sivo siguiendo las instrucciones del fabricante. Enjuague con agua limpia y
seque.




Mantenimiento del horno

Quitar los soportes de los estantes

=4 IMPORTANTE

Esto debe realizarse para cambiar las bombillas del
horno y le permite limpiar las paredes laterales del
horno.

Sujete firmemente los soportes de los estantes
por los dos extremos para evitar rayar el
esmalte de la cavidad del horno al quitarlos.

Use guantes de proteccion.

Para quitar los soportes de los estantes:

1. Levante el marco hacia el interior del horno
para desengancharlo de su alojamiento A 'y
luego deslizarlo fuera de las sedes B en la
parte posterior.

1. Una vez completada la limpieza, repita los
pasos anteriores para volver a colocar los
soportes de los estantes.

Cambio de la bombilla del horno

} ADVERTENCIA

‘ RIESGO DE DESCARGA ELEC-
TRICA - Asegurese de que la
estufa esté desconectada y todas
las partes estén FRIAS antes de
cambiar la bombilla del horno.
Utilice un guante de cuero para
protegerse de posibles cristales
rotos o quemaduras.

=4 IMPORTANTE

El horno dispone de dos bombillas haldégenas de
120V - 40W.
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Las bombillas del horno se encenderdn automdtica-
mente (ON) al abrir la puerta. Las bombillas del horno
también pueden encenderse manualmente girando la
perilla de la temperatura del horno hasta el icono de
la bombilla (vea «Luces internas»).

La bombilla del horno estda cubierta por un protector
de cristal. El protector de cristal se puede quitar para
la limpieza manual o para sustituir la bombilla del
horno. ESTE PROTECTOR DE CRISTAL DEBE ESTAR
EN SU LUGAR CUANDO EL HORNO ESTE EN USO.

Para cambiar las bombillas del horno:

1. Quite la corriente de la fuente principal o desco-
necte el aparato.

2. Retire la tapa de la bombilla utilizando una
herramienta que no pueda rayar las superficies
esmaltadas (p. ej. una cuchara).

S

1. Extraiga la bombilla y quitela.

2. Instale la nueva bombilla.

() NOTA

No toque con los dedos la bombilla nueva al insta-
larla. Esto reducird la vida util de la bombilla nueva.
Utilice papel absorbente para cubrir la bombilla
nueva al instalarla.
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3. Cierre la tapa. Asegurese de que la pieza
moldeada de vidrio (A) esté de frente a la
puerta.

-l

B
4

Instrucciones para el cuidado especial de la
puerta

=4 IMPORTANTE

La mayoria de las puertas de horno contienen vidrio
que puede romperse. Lea las siguientes recomenda-
ciones:

No cierre la puerta del horno hasta que no se
hayan introducido completamente las rejillas
internas del horno y se hayan retirado hasta la
parte trasera del horno.

No golpee el vidrio con ollas, sartenes ni otros
objetos. El vidrio de la puerta del horno podria
romperse inesperadamente con posterioridad.

Arafar, golpear, sacudir o tensar el vidrio de la
puerta del horno puede debilitar su estructura
causando un mayor riesgo de rotura en un
momento posterior.

Puede usar un limpiacristales para el exterior de
la puerta del horno. No rocie ni permita que el
agua o el limpiador entren o goteen en las aber-
turas de la puerta del horno. Primero rocie el lim-
piador en el pano y, después, limpie la puerta
del horno.

No utilice limpiadores fuertes para horno, polvos

o materiales de limpieza abrasivos en el exterior
de la puerta del horno.

Desmontaje de la puerta del horno

4\ ATENCION

La puerta del horno es pesada. Tenga cuidado al
quitar y levantar la puerta. No levante la puerta del
horno por la manija.

Para quitar la puerta, proceda del siguiente modo:

1. Abra la puerta por completo e introduzca dos
pernos en los orificios de las bisagras que se
indican en la figura:

2. Sujete la puerta por ambos lados con las dos

manos, levdntela formando un dngulo de 30° (1)
y extrdigala (2).

L |

§

2 <um

307/ 1
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3. Para volver a montar la puertq, coloque las Desmontaje de los vidrios interiores
bisagras en las ranuras del horno Se pueden desmontar los vidrios interiores de la
correspondientes, asegurandose de que las puerta para una limpieza mds facil:

secciones acanaladas A queden apoyadas
completamente en las ranuras. Baje la puerta y,
una vez en su lugar, quite los pernos de los
orificios de las bisagras.

1. Retire el vidrio interior tirando de la parte tra-
sera suavemente hacia arribaq, siguiendo el
movimiento que indican las flechas (1).

2. Luego, tire de la parte frontal hacia arriba (2).
De esta manera los 4 pernos unidos al vidrio se
salen de sus respectivas ranuras en la puerta

Desmontaje de la empaquetadura del horno del horno.

Para una limpieza a fondo del horno, es posible retirar
la empaquetadura. Hay cierres en los 4 lados y en el
medio que la unen al borde del horno. Tire de la
empaquetadura hacia fuera en los puntos indicados
para quitarla del aparato.

T =
A

2D

@.\\§ = 3. Limpie el vidrio exterior y los vidrios que se
@% habian retirado anteriormente. Utilice papel
@§ absorbente de cocina. En caso de suciedad

\’K?D persistente, lave con una esponja humeda y un

detergente neutro.

La empaquetadura debe ser blanda y eldstica Para
limpiar la empaquetadura, utilice una esponja no
abrasiva y lave con agua tibia.
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Vuelva a colocar los vidrios siguiendo la
secuencia del desmontagje en forma inversa.
Vuelva a posicionar el vidrio interior. Centre e
inserte cuidadosamente los 4 pernos en sus
ranuras en la puerta del horno ejerciendo una
leve presion.

Limpieza y mantenimiento de la placa

2 Ilm ADVERTENCIA

ﬁ RIESGO DE DESCARGA ELEC-
TRICA - Desconecte el aparato
de la alimentacion eléctrica antes
de efectuar la limpieza.

4\ ADVERTENCIA

NO utilice un limpiador de placas sobre una placa
caliente. Los humos pueden ser peligrosos para su
salud y pueden dafiar quimicamente la superficie de
vitrocerdamica.

4\ ATENCION

Antes de limpiar la placa, asegurese de que Io; con-
troles estan girados en OFF y la placa estd FRIA.

UNA LIMPIEZA CONSISTENTE Y ADECUADA ES
ESENCIAL PARA MANTENER LA PLACA DE VITRO-
CERAMICA.

No use chorros de vapor para limpiar el electro-
domeéstico.

No utilice productos que contengan cloro, amo-
niaco o lejia sobre las partes de acero ni sobre
las partes con acabados metdlicos sobre la
superficie (ej. galvanizado, niquelado o cro-
mado).

No utilice detergentes abrasivos ni corrosivos en
las partes de vidrio (ej. productos en polvo, qui-
tamanchas y esponjas metdlicas).

No use materiales dsperos o abrasivos ni rasca-
dores de metal afilados.

No deslice ningun objeto de metal o de vidrio
sobre la placa.

No utilice la placa como tabla de cortar ni como
superficie de trabajo en la cocina.

No cocine los alimentos directamente sobre la
superficie de la placa sin una sartén.

No deje objetos pesados sobre la superficie de
vidrio, ya que podrian formar grietas o romperla.

Recomendaciones de limpieza para la
superficie de vitroceramica

Para mantener las superficies, limpielas regularmente
después de cada uso una vez que se hayan enfriado.
Cualqguier marca dejada por el uso de cacerolas con
bases de aluminio se puede limpiar con un pafio
humedo empapado en vinagre. Si después de la coc-
cion quedan restos quemados, quitelos con agua y
seque completamente con un pano limpio.

Los granos de arena que pueden terminar en la placa
mientras limpia la lechuga o las patatas pueden
rayarla al mover las ollas y sartenes.

Por lo tanto, asegurese de que no queden granos de
arena en la placa.

Los cambios de color no afectan la funcidn ni la esta-
bilidad del vidrio. No se trata de cambios en el mate-
rial de la placaq, sino simplemente de residuos que no
se eliminaron y se carbonizaron.

Pueden formarse manchas brillantes debido a que las
bases de las sartenes y cacerolas se frotan sobre la
superficie, especialmente si son de aluminio, y por el
uso de agentes de limpieza inadecuados. Son dificiles
de eliminar con productos de limpieza comunes. Es
posible que tenga que repetir el proceso de limpieza
varias veces. El uso de detergentes agresivos o el
deslizamiento de la base de las cacerolas y sartenes
en |la superficie puede, con el tiempo, desgastar las
decoraciones de la placa y podria causar manchas
en la forma.

Limpieza ordinaria diaria

Utilice solo productos especificos que ho contengan
abrasivos ni acidos a base de cloro. Vierta el pro-
ducto en un pano humedo y limpie la superficie,
enjuague abundantemente y seque con un pafo
suave o de microfibra.



Limpieza de rutina semanal

Limpie y mantenga la placa una vez por semana utili-
zando un producto estandar para limpiar el vidrio.
Siga siempre las instrucciones del fabricante. La sili-
cona en estos productos crea una pelicula protectora
contra el agua y la suciedad. Toda la suciedad queda
en la pelicula y se puede quitar facilmente. Solo limpie
la superficie con un pano limpio. Asegurese de que no
haya detergente en la superficie de la placa porque
reaccionard agresivamente cuando la misma estd
caliente y puede alterar su estructura.

Manchas o residuos de alimentos

No use esponjas metdlicas ni raspadores afilados, ya
que pueden dafar la superficie. Use productos nor-
males, no abrasivos, con la ayuda de utensilios de
madera o de pldstico, si fuera necesario. Enjuague
abundantemente y seque con un pafio suave o de
microfibra. No deje secar dentro del horno residuos
de alimentos a base de azucar (como mermelada). Al
secarse y permanecer por mucho tiempo, podrian
arruinar el esmalte que cubre las paredes del horno.

CUIDADO Y LIMPIEZA 14 7
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Problemas de horneado

Para los mejores resultados, precaliente el horno cuando cocine galletas, panes o pasteles. No hace falta preca-
lentar el horno para asar carnes o cocinar guisados. Los tiempos y temperaturas de coccidén necesarios para

hornear un producto pueden variar ligeramente con respecto a su aparato anterior.

Problema

Causas

Correcciones

Galletas quemadas en la parte
inferior

- g

Galletas introducidas en el
horno antes de que finalice
el precalentamiento.

Rejilla del horno demasiado
llena.

Los recipientes oscuros
absorben el calor dema-
siado rdapido.

Deje que el horno se precaliente a la
temperatura seleccionada antes de
introducir alimentos en su interior.

Vea la seccion «Circulacion de aire
en el hornon.

Pasteles demasiado oscuros en la
parte superior o inferior

Pasteles introducidos en el
horno antes de que finalice
el precalentamiento.

Posicion de rejilla dema-
siado alta o baja.

Horno demasiado caliente.

Deje que el horno se precaliente a la
temperatura seleccionada antes de
introducir alimentos en su interior.
Use la posicion adecuada de la rejilla
en funcién de las necesidades de
horneado.

Ajuste la temperatura del horno a
25°F/12°C menos de lo recomendado.

Horno demasiado caliente.

Tamano del recipiente inco-
rrecto.

Recipiente no centrado en
el horno.

Ajuste la temperatura del horno a
25°F/12°C menos de lo recomendado.
Utilice un recipiente del tamano reco-
mendado en la receta.

Vea la seccioén «Circulacion de aire
en el hornon.

Las tartas no estan niveladas
o
\

\

La estufa no estd nivelada.

El recipiente estd dema-
siado cerca de la pared del
horno o la rejilla estd dema-
siado llena.

El recipiente esta defor-
mado.

Coloque un vaso medidor de cristal
marcado con agua en el centro de la
rejilla del horno. Si el nivel de agua es
irregular, consulte las instrucciones de
montaje para nivelar la estufa.
Asegurese de dejar una distancia de
2” a 4” (de 5,1 cm a 10,2 cm) en todos
los lados de cada recipiente en el
horno.

No utilice recipientes abollados ni
deformados.

Alimentos no cocinados al finalizar
el tiempo de coccién

Horno demasiado frio.
Horno demasiado lleno.

Puerta del horno abierta
con demasiada frecuencia.

Ajuste la temperatura del horno a
25°F/12°C mds de lo recomendado y
realice la coccion durante el tiempo
recomendado.

Asegurese de sacar todos los reci-
pientes del horno excepto los que
vayan a utilizarse para la coccion.

Abra la puerta del horno solo des-
pués del tiempo de coccidon recomen-
dado.
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iDéjenos ayudarle a resolver su problemal Esta seccion le ayudard con los problemas mds comunes. Si nos
necesitq, visite nuestra pagina web, chatee con un agente o lldmenos. Intentaremos evitarle una visita de servi-
cio. Si necesita asistencia técnica, jpodemos proporciondrselal

1-887-435-3287 (Estados Unidos)

ElectroluxAppliances.com

1-800-265-8352 (Canadd)
ElectroluxAppliances.ca

Problemas del horno

Problema

Solucion

La pantalla muestra un
cédigo de error (“Err XX")

Se ha detectado un fallo. Registre el cddigo de error y llame al servicio de
asistencia técnica.

Instalaciéon

Coloque la rejilla en el centro del horno. Coloque un nivel en la rejilla del
horno. Pbngase en contacto con el agente de instalacion si la rejilla o el
armario no estdn nivelados

La desalineacion del armario de la cocina puede hacer que la estufa parezca

no estar nivelada. Asegurese de que los armarios estén rectos y nivelados.
Pdngase en contacto con el ebanista para solucionar el problema.

La estufa no funciona

Asegurese de que el cable eléctrico esté firmemente conectado a la caja de
conexiones eléctricas.

El cable/enchufe no estd instalado y/o conectado. El cable no se suministra
con la estufa. Contacte con su distribuidor, con un agente de instalacién o
con un técnico de servicio autorizado.

Cableado de servicio incompleto. Contacte con su distribuidor, con un agente
de instalacién o con un técnico de servicio autorizado.

Corte de alimentacion. Compruebe las luces de la casa para asegurarse.
Llame a su compania eléctrica local. Cable/enchufe corto. Sustituya el cable/
enchufe.

Los controles no estan configurados correctamente. Vea las instrucciones
para configurar los controles.

El fusible de la casa se ha quemado o el cortacircuitos se ha disparado inme-
diatamente después de la instalacion.

El fusible podria no estar enganchado completamente. Compruebe el fusible
y enrosque o enganche firmemente el cortacircuitos.

Las luces del horno no
funcionan

Bombilla fundida o suelta. Siga las instrucciones del apartado “Bombilla del
horno” para sustituir o apretar la bombilla.

Resultados de cocciéon
insatisfactorios

Muchos factores afectan los resultados de la coccién. Vea «Consejos de coc-
cion en el horno» para recomendaciones, causas y correcciones.

Ajuste los niveles de potencia o los tiempos de coccion recomendados para
la receta.

Los utensilios de coccion pesan demasiado poco o estdn deformados. Utilice
utensilios de coccion de calidad mds pesados para que los alimentos se pre-
paren de manera mas uniforme.

Ruido del ventilador
cuando el aparato esta
apagado

La estufa cuenta con un ventilador de refrigeracion que funciona durante el
proceso de coccidon para enfriar los componentes electrénicos internos. Es
normal que el ventilador siga funcionando durante un periodo de tiempo pro-
longado, incluso cuando el horno estd apagado.

Llamas dentro del horno o
salida de humo por las
aberturas de ventilacion

Derramamientos excesivos en el horno. Esto pasard, por ejemplo, con derra-
mes de pasteles o con grandes cantidades de grasa depositadas en el fondo
del horno. Limpie los derramamientos excesivos antes de encender el horno.
Si hay llamas o humo excesivo, vea «Sugerencias para la funcion Asado a la
parrilla» en la seccion de consejos de coccion de la Configuracion del horno.
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Humo del horno excesivo
durante el asado

Carne demasiado cerca del elemento asador. Vuelva a colocar la rejilla para
aumentar la distancia entre la carne y la parrilla. Vierta una pequena cantidad de
agua en la parrilla antes de la coccidn para evitar que la grasa de la carne pro-
duzca humo al calentarse demasiado. No deje que el agua se salga del recipiente.
Carne no preparada correctamente. Retire la grasa en exceso de la carne. Corte
los bordes de grasa restantes para evitar que se curven, pero no corte el magro.
Rejilla de la parrilla mal colocada. La grasa no se escurre en la parrilla.

Parrilla utilizada sin rejilla o rejilla cubierta con papel de aluminio. NO utilice la
parrilla sin la rejilla o cubra la rejilla con papel de aluminio.

Hay que limpiar el horno. Se ha formado grasa en las superficies de horno. Es
necesario realizar una limpieza ordinaria si se asa con frecuencia. Las salpica-
duras de grasa o comida causan un exceso de humo.

Problemas de coccién

Problema

Solucién

Los recipientes de coccién estan
demasiado calientes o no lo
suficientemente calientes

Configuracion incorrecta de la superficie de control. Ajuste la confi-
guracion del nivel de potencia.

Los utensilios de cocina no se
calientan o no se calientan
uniformemente

Asegurese de que esté encendida la perilla de control correcta de
la superficie para la zona de coccion necesaria.

Los utensilios de coccion pesan poco o estdn deformados. Utilice
solo utensilios de cocina planos, uniformemente equilibrados, pesa-
dos o de peso medio. Las sartenes planas son mejores que las
deformadas. Los materiales de los utensilios de coccion y el peso
del material afectan al calentamiento. Las sartenes pesadas y de
peso medio se calientan uniformemente. Como las sartenes ligeras
se calientan de manera irregular, los alimentos pueden quemarse
facilmente.

El mando para la configuracion de
nivel de potencia no responde

Espere 5-6 segundos sin presionar el control para permitir que se
reqjuste.

Zonas de decoloracioén con brillo
metdlico en la superficie de la placa

Depdsitos minerales del agua y de la comida. Eliminelos y pula con
un pafo o0 esponja ho abrasivos.

Rayas o abrasiones sobre la
superficie de la placa

Las particulas gruesas, como la sal o la tierra endurecida entre la
placa y los utensilios, pueden formar rayas. Asegurese de que la
superficie de la placa y el fondo de los utensilios estén limpios antes
del uso. Las rayas pequenas no afectan la coccion y se hardn
menos Vvisibles con el tiempo.

Se han utilizado materiales de limpieza no recomendados para
placas de vitrocerdmica.

Se han utilizado utensilios de coccion con fondo daspero. Utilice
utensilios de coccion con fondo liso y plano.

Marcas de metal en la placa

Deslizamiento o raspado de utensilios de metal sobre la superficie
de la placa. No deslice utensilios de metal sobre la superficie de la
placa. Pula con un pafio o esponja no abrasivos. Para mds infor-
macion, vea «Limpieza y mantenimiento de la placa».

Rayas o manchas marrones sobre la
superficie de la placa

Hay derramamientos en la superficie. Para mds informacion, vea
«Limpieza y mantenimiento de la placa».




GARANTIA

Su aparato estd cubierto por una garantia limitada de un afo. Durante un afo a partir de la fecha de compra origi-
nal, Electrolux pagard todos los costes de reparacion o sustitucion de cualquier parte de este aparato que demues-
tre ser defectuosa en cuanto a los materiales o a la mano de obra, cuando el aparato sea instalado, utilizado y
mantenido de acuerdo con las instrucciones suministradas.

Exclusiones
Esta garantia no cubre lo siguiente:

Productos a los que se les ha quitado o alterado el nUmero de serie original, o en los cuales este no puede determi-
narse con facilidad.

Producto que ha sido transferido de su propietario original a otro o que se ha llevado fuera de EE.UU. o Canadd.
Interior o exterior del equipo oxidados.

Los productos comprados “tal cual” no estdan cubiertos por esta garantia.

Pérdida de alimentos por fallos en el refrigerador o el congelador.

Productos utilizados en el dmbito comercial.

Llamadas de servicio que no impliquen un mal funcionamiento o defectos en los materiales o la mano de obrq, o
bien para aparatos que no sean de uso doméstico ordinario o que no se utilicen de acuerdo con las instrucciones
proporcionadas.

Lliamadas de servicio para corregir la instalacién de su aparato o para instruirle en el uso del mismo.

Gastos para hacer que el aparato sea accesible para su mantenimiento, como la retirada de los acabados, arma-
rios, estantes, etc., que no forman parte del aparato cuando se envia desde la fabrica.

Llamadas de servicio para reparar o reemplazar bombillas, filtros de aire, filtros de aguaq, otros consumibles del apa-
rato, perillas, manijas u otras partes cosméticas.

Recargos que incluyen, sin cardcter restrictivo, cualquier llamada de servicio después del horario regular, durante el
fin de semana o en dias festivos, peajes, cargos por viajes en ferry o gastos de kilometraje por llamadas de servicio
a dreas remotas, incluyendo el estado de Alaska.

Dafos al acabado del aparato o de la casa producidos durante la instalacion, incluyendo, sin cardcter restrictivo,
suelos, armarios, paredes, etc.

Dafos causados por servicios prestados por empresas de servicios no autorizadas, uso de piezas que no sean las origi-
nales de Electrolux o piezas obtenidas de personas que no pertenezcan a empresas de servicios autorizadas, o bien cau-
sas externas como abuso, mal uso, suministro de energia inadecuado, accidentes, incendios o causas de fuerza mayor.

EXENCION DE GARANTIAS IMPLICADAS; LIMITACION DE RECURSOS LEGALES

EL UNICO Y EXCLUSIVO RECURSO DEL CLIENTE BAJO ESTA GARANTIA LIMITADA SERA LA REPARACION O SUS-
TITUCION DEL PRODUCTO SEGUN LO DISPUESTO EN ESTE DOCUMENTO. LAS RECLAMACIONES BASADAS EN
GARANTIAS IMPLICITAS, INCLUIDAS LAS GARANTIAS DE COMERCIABILIDAD O IDONEIDAD PARA UN FIN
DETERMINADO, SE LIMITAN A UN ANO O AL PERIODO MAS BREVE PERMITIDO POR LA LEY, PERO NO MENOS
DE UN ANO. ELECTROLUX NO SE RESPONSABILIZARA DE LOS DANOS CONSECUENTES O INCIDENTALES,
COMO LOS DANOS A LA PROPIEDAD Y LOS GASTOS INCIDENTALES QUE RESULTEN DE CUALQUIER INCUMPLI-
MIENTO DE ESTA GARANTIA LIMITADA ESCRITA O DE CUALQUIER GARANTIA IMPLICITA. ALGUNOS ESTADOS Y
PROVINCIAS NO PERMITEN LA EXCLUSION O LIMITACION DE LOS DANOS INCIDENTALES O CONSECUENTES, O
BIEN LAS LIMITACIONES EN LA DURACION DE LAS GARANTIAS IMPLICITAS, POR LO QUE ES POSIBLE QUE
ESTAS LIMITACIONES O EXCLUSIONES NO LE APLIQUEN A USTED. ESTA GARANTIA ESCRITA LE DA DERECHOS
LEGALES ESPECIFICOS. TAMBIEN PUEDE TENER OTROS DERECHOS QUE VARIAN DE UN ESTADO A OTRO.

Si necesita asistencia técnica

Guarde el recibo, el albardn de entrega o cualquier otro registro de pago apropiado para establecer el periodo de
garantia en caso de que se requiera el servicio. Si se efectua el servicio, es de su interés obtener y guardar todos los
recibos. El servicio cubierto por esta garantia debe obtenerse poniéndose en contacto con Electrolux en las direc-
ciones o numeros de teléfono indicados a continuacion.

La garantia solo se aplica en EE.UU. y en Canadd. En Estados Unidos, su aparato estd garantizado por Electrolux
Major Appliances North America, una division de Electrolux Home Products, Inc. En Canadd, su aparato estd garan-
tizado por Electrolux Canada Corp. Electrolux no autoriza a nadie para cambiar o afiadir cualquier obligacién bajo
esta garantia. Las obligaciones de servicio y las piezas cubiertas por esta garantia deben ser realizadas por Electro
lux o por una empresa de servicio autorizada. Las funciones o especificaciones del producto, tal y como se descri-
ben o ilustran, estdn sujetas a cambios sin previo aviso.

EE.UU. Canada

1.877.435.3287 1.800.265.8352
Electrolux ElectrOIUX Electrolux Canada Corp.
10200 David Taylor Drive 5855 Terry Fox Way
Charlotte, NC 28262 Mississauga, Ontario, Canadd
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