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1 Advertencias

1.1 Advertencias generales para la

seguridad

Daiios a las personas

Este aparato y sus partes accesibles
se calientan mucho durante su uso.

No tocar las resistencias durante su
Uso.

Mantener alejados a los nifios
menores de 8 afios en el caso de que
no esfén confinuamente vigilados.

Los nifios no deben jugar con el
aparato.

Durante el uso del mismo no apoyar
sobre el aparato objetos metdlicos
como cuchillos, tenedores, cucharas
y fapas.

Apagar el aparato después de su
Uso.

No intentar nunca apagar una
llama/incendio con agua: apagar el
aparato y cubrir la llama con una
tapa o con una cubierta ignifuga.

Las operaciones de limpieza y
mantenimiento no deben ser
efectuadas por nifios sin vigilancia.
La instalacion y las operaciones de
asistencia deben ser efectuadas por
personal cualificado en el respeto de
las normas vigentes.

No modificar el aparato.
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* No infroducir objetos metdlicos
puntiagudos (cubiertos o utensilios)
en las ranuras.

* No intentar nunca reparar el aparato
personalmente o sin acudir a un
técnico cualificado.

* Sise dafiara el cable de alimentacion
eléctrica, ponerse inmediatamente en
contacto con el servicio de asistencia
técnica que se ocupard de susfituirlo.

Dafios al aparato

* Enlos partes de vidrio no utilizar
detergentes abrasivos o corrosivos
(por ej. productos en polvo,
quitamanchas y esponjitas metdlicas).

¢ Utilizar eventualmente utensilios de
madera o de pldstico.

* No senfarse sobre el aparato.

¢ No utilizar chorros de vapor para
limpiar el aparato.

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

* No dejar el aparato sin vigilancia
durante las cocciones que puedan
liberar grasas y aceites.

* No dejar objetos sobre las superficies
de coccion.

* No ufilizar nunca el aparato para
calentar la vivienda.
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Para este aparato 1.4 Eliminacién

* Antes de sustituir la lémpara, asegurarse Este aparato debe ser desechado
de que el aparato estd apagado. E: separadamente de los ofros
residuos (directivas 2002 /95 /CE,
2002/96,/CE, 2003/108/CE).
producto no contiene sustancias en
cantidades tales como para ser
consideradas peligrosas para la salud y el

1.2 Responsabilidad del fabricante medio ambiente, en conformidad con las
directivas europeas actuales.

* No apoyarse o sentarse en la puerta
abierta.

* Presfar atencién a que no queden
objetos atascados en las puertas.

El fabricante declina toda responsabilidad

por dafios sufridos por personas o cosas
ocasionados por: * Cortar el cable de alimentacién

eléctrica y quitarlo junto con la clavija.

Para desechar el aparato:

* uso del aparato distinto al previsto;

* no observancia de las prescripciones Tensién eléctrica

del manual de uso; Peligro de electrocucién

* alteracién incluso de una sola parte del
aparafo; * Desactivar la alimentacion e

éctrica

* utilizacion de repuestos no originales. general.
* Desconectar el cable de alimentacién

1.3 Funcién del aparato o : N
eléctrica de la instalacién eléctrica.

* Este aparato deberd ser utilizado para

la coccion de alimentos en entornos * Entregar el aparato que ha llegado al
domésticos. Cualquier ofro uso se final de su vida dtil a los centros
considera inadecuado. adecuados de recogida selectiva de

* Eluso de este aparato estd permitido a residuos eléctricos y electrénicos, o bien
los nifios a partir de los 8 afios de edad volver a entregarlo al vendedor en el
y a las personas con capacidades momento de la compra de un aparato
fisicas, sensoriales o mentales reducidas equivalente, en razén de uno a uno.

o con falta de experiencia y
conocimiento, supervisados o
enseiados por personas adultas y
responsables para su seguridad.

* El aparato no ha sido concebido para
funcionar con temporizadores externos
o con sistemas de mando a distancia.
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Se precisa que para el embalaje del
aparato se utilizan materiales no
contaminantes y reciclables.

1.7 Cémo leer el manual de uso

Este manual de uso utiliza las siguientes
convenciones de lectura:

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

1.5 Placa de identificacién

La placa de identificacion lleva los datos
técnicos, el nimero de matricula y el
marcado. La placa de identificacién no se
debe quitar nunca.

1.6 Este manual de uso

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

Antes de ufilizar el aparato, leer

defenidamente el presente manual de uso.

Advertencias

Informaciones generales sobre este
manual de uso, de seguridad y
para la eliminacion final.

Descripcién

a Descripcién del aparato y de los
accesorios.

Uso
Informaciones sobre el uso del

) e,
3 aparato y de los accesorios,
consejos para la coccién.

Limpieza y mantenimiento

Informaciones para limpiar
correctamente el aparato y para su
mantenimiento.

Instalacién

Informaciones para el técnico
cualificado: instalacién, arranque y
prueba.

1. Secuencia de instrucciones de uso.

¢ Instruccién de uso individual.



Descripcién

2 Descripcion

2.1 Descripcién general

1 Respaldo 6 Puerta

2 Encimera de coccion 7 Ventilador

3 Panel de mandos 8 Compartimento armario

4 Lémpara m Repisa del bastidor de soporte
5 Junta para rejillas/bandejas
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Descripcién
2.2 Encimera
R AUX SR
[ — > > c—— —— > —| ||

AUX

AUX = Auxiliar
SR = Semirépido

2.3 Panel de mandos

R = Rdpido
UR2 = Ultrarapido

1 2 1 34547 8910
| I I M I I O A

1 Mando de los quemadores de la
encimera

Utiles para encender y regular los
quemadores de la encimera.

Pulsar y girar los mandos en sentido
antihorario al valor ' /\" para encender los

quemadores correspondientes. Girar los
mandos a la zona comprendida entre el

méximo A y el minimo [ A" para regular la
llama.

Volver a poner los mandos en la posicién
(®) para apagar los quemadores.
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2 Reloj programador

Util para visualizar la hora corriente,
seleccionar las cocciones programadas y
programar el femporizador cuentaminufos.

3 Mando del grill variable del horno
auxiliar

Enciende la luz del interior del horno o
pone en funcionamiento la resistencia del
grill a una temperatura que va
indicativamente de un minimo de 50°C a
un maximo de 245°C.
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4 Testigo luminoso del grill variable del
horno auxiliar

Se enciende para sefialar que el horno
auxiliar estd en fase de calentamiento. Se
apaga cuando ha alcanzado la
tfemperatura. Su intermitencia regular indica
que la temperatura programada dentro del
homo se mantiene constante.

5 Mando de temperatura del horno
multifuncién inferior

Mediante este mando es posible
seleccionar la temperatura de coccién.

Girar el mando en sentido horario al valor
que se desea, comprendido entre el
minimo y el maximo.

6 Testigo luminoso del horno
multifuncién inferior

Se enciende para sefialar que el horno
estd en fase calentamiento. Se apaga
cuando ha alcanzado la temperatura. Su
intermitencia regular indica que la
temperatura programada dentro del horno
se mantiene constante.

7 Mando de funciones del horno
multifuncién inferior

Las diferentes funciones del horno se
adaptan a los diversos modos de coccién.
Una vez seleccionada la funciéon deseadq,
programar la temperatura de coccién con
el mando de temperatura.

8 Mando de temperatura del horno
multifuncién superior

Mediante esfe mando es posible
seleccionar la temperatura de coccion y de
Vapor Clean.

Girar el mando en sentido horario al valor
que se desea, comprendido entre el
minimo y el maximo.

9 Testigo luminoso del horno
multifuncién superior

Se enciende para seialar que el horno
estd en fase calentamiento. Se apaga
cuando ha alcanzado la temperatura. Su
intermitencia regular indica que la
temperatura programada dentro del homo
se mantiene constante.

10 Mando de funciones del horno
multifuncién superior

Las diferentes funciones del horno se
adaptan a los diversos modos de coccién.
Una vez seleccionada la funcién deseada,
programar la temperatura de coccién con
el mando de temperatura.
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2.4 Ofras partes

Repisas de colocacién

El aparato dispone de repisas para el
posicionamiento de bandejas y rejillas o
distintas alturas. Las alturas de infroduccién
han de entenderse de abajo a arriba (ver
2.1 Descripcién general).

Ventilador de enfriamiento

El ventilador procede a enfriar los hornos y
se activa durante la coccién.

El funcionamiento del ventilador causa un
flujo normal de aire que sale de la parte
frasera del aparato y que puede confinuar
durante un breve periodo de tiempo incluso
una vez apagado el aparafo.

244 111

Ly J

lluminacién interna

La iluminacion interna de los hornos se
enciende cuando se selecciona una
funcién cualquiera.

Descripcién

2.5 Accesorios disponibles

En algunos modelos no todos los
1 accesorios estdn presentes.

Util para el soporte de recipientes con
alimentos en coccion.

Rejilla para bandeja

Para apoyar en la bandeja del horno, util
para la coccién de alimentos que puedan
gofear.



Bandeja del horno

Util para recoger las grasas provenientes
de alimentos puestos en la rejilla superior.

Bandeja profunda

Util para recoger las grasas procedentes
de alimentos colocados en la rejilla
superior y para la coccion de tartas, pizzas
y dulces de horno.

Rejilla de reduccién

Util para el uso de recipientes pequefios.

Rejilla de reduccién Wok

Util para el uso de recipientes Wok.
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3.2 Primer uso

]

. Quitar las posibles peliculas de

proteccién de fuera o de dentro del
aparato y de los accesorios.

. Quitar las posibles efiquetas (a

excepcion de la placa con los datos
técnicos) de los accesorios y del
compartimiento armario.

. Quitar y lavar todos los accesorios del

aparato (véase 4 Llimpiezay
mantenimiento).Calentar los hornos en
vacio a la temperatura méxima para
eliminar los posibles restos de
fabricacion.
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3.3 Uso de los accesorios Rejilla para bandeja

Rejillas y bandejas La rejilla para la bor.wdeic debe infroducirse
dentro de la bandeja. De esta forma, es
posible recoger la grasa separadamente
de los alimentos en coccion.

Las rejillas y las bandejas deben
introducirse en las gufas laterales hasta
hacer tope.

* los bloques mecanicos de seguridad
que impiden la extraccion accidental de
la rejilla deben ser orientados hacia
abajo y hacia la parte posterior del
horno.

Rejillas de reduccién

Las rejillas de reduccién van apoyadas en
las rejillas de la encimera. Comprobar que
estan colocadas correctamente.
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3.4 Uso de la encimera

Todos los mandos y los controles del
aparato estan ubicados en el panel frontal.
A cada mando le corresponde, claramente
indicado, un quemador. El aparato estd
equipado con un dispositivo de encendido
electronico. Basta con presionar y girar en
sentido antihorario el mando sobre el
simbolo de llama maxima, hasta obtener el
encendido. Si el quemador no se enciende
en los primeros 15 segundos, poner el
mando en (@) y no intentar volver a
encenderlo durante 60 segundos. Una vez
que se haya encendido, mantener
presionado el mando durante algunos
segundos para permitir el calentamiento
del termopar. Puede suceder que el
quemador se apague en el momento de
soltar el mando: significa que el termopar
no se ha calentado lo suficiente. Esperar
unos insfantes y repetir la operacion.
Mantener pulsado el mando durante mds
fiempo.

/ En caso de apagado accidentdl,

& | un dispositivo de seguridad
procede a bloquear la salida del
gas, incluso con la llave abierta.

Volver a poner el mando en (o) y

no intentar volver a encenderlo
durante 60 segundos.

3

Posicién correcta de las coronas
quemador y de los casquetes

Antes de encender los quemadores de la
encimera, verificar que las coronas
quemador esfén colocadas en sus
alojamientos con sus casquetes
correspondientes. Tener cuidado de que
los agujeros de las coronas quemador
correspondan con las bujias y los
termopares.

Consejos prdcticos para el uso de la
encimera

Para obtener un mejor rendimiento de los
quemadores y un consumo minimo de gas,
serd preciso usar recipientes provistos de
tapa y proporcionados con respecto al
quemador para evitar que la llama roce los
lados. Al producirse la ebullicion, reducir la
llama en la medida suficiente para impedir
que el liquido rebose.

/ Digmetro de los recipientes:
= |* Auxiliar. 12 - 14 cm.
* Semirdpido 16 - 24 cm.
* Répido 18- 26 cm.
* Ultrarrgpido 18 - 28 cm.
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3.5 Uso del compartimento armario

En la parte inferior derecha de la cocina se
encuentra el compartimento armario, al
que se puede acceder tirando de la manija
hacia uno mismo. Puede ser usado para
colocar ollas u objetos metdlicos
necesarios para ufilizar el aparato.

3.6 Uso de los hornos

Encendido de los hornos multifuncién

Para encender los hornos multifuncién:

1. Seleccionar la funcién de coccién
mediante el mando de funciones.

2. Seleccionar la temperatura a través del ~ Encendido del horno auxiliar

mando de temperatura.

Apertura y cierre de las puertas de los

hornos multifuncién Para encender el horno auxiliar:

* Seleccionar la temperatura mediante el
mando del grill variable. A modo de
indicacion la temperatura va de un minimo

Los hornos mulfifuncién estan dotadas de
una puerta con apertura de “una hoja”.

Para abrirlas, tirar de la manija de la puerta i
y iy | P de 50°C a un méximo de 300°C.
hacia uno mismo. Para volver a cerrarlas,

empuijar las puertas hasta que se escuche
un “clic” mecdnico.

0
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Listado de las funciones

ECO

o

1 Dependiendo de la funcién con la
que estd combinado asegura el
mayor ahorro de energfa durante
la coccion.

7\ Estdtico

s FEl calor, que proviene ala vez de
la parte superior y de la parte
inferior, hace que este sistema sea
adecuado para cocinar
deferminados fipos de alimentos. La
coccién tradicional, denominada
fambién estdtica es adecuada para
cocinar un solo plato ala vez. Ideal
para asados de cualquier tipo, pan,
tartas rellenas, resulta de todas
formas especialmente indicada
para carnes grasas Como ganso o
pato.

Placa

N/ Elcalor procedente sélo de la parte
inferior permite completar la
coccion de los alimentos que
requieren una temperatura de base
mayor, sin consecuencias en la
doradura. Ideal para tartas dulces
o saladas, fartas y pizzas.

+2=>s Grill ventilado
W El aire producido por el ventilador
suaviza la onda de calor generada
por el grill, permitiendo un asado
optimo también para alimentos de
gran espesor. ldeal para trozos
grandes de carne (por ejemplo,
brazuelo de cerdo).

N

1)

Z
S

3

Estdtico ventilado

El funcionamiento del ventilador
combinado con la coccién
fradicional asegura cocciones
homogéneas incluso en recetas
complejas. Ideal para galletas y
tartas, cocinadas a la vez en varios
niveles. (Para los cocinados en
varios niveles se aconseja utilizar la
29y la 49 repisa).

Placa ventilada

La combinacién entre ventilador y
resistencia inferior permite
completar la coccion mas
velozmente. Este sistema se
aconseja para esterilizar o finalizar
la cocciéon de alimentos hechos yao &
en la superficie pero no por dentro,
que requieren por lo fanfo un calor
superior moderado. Ideal para
cualquier tipo de alimento.

En los modelos piroliticos las
funciones especiales de
descongelacion y leudado estan
colocadas en esta misma funcion

Descongelacién répida

Lo descongelacién répida se ve
favorecida por la activacién del
ventilador correspondiente que
garantiza una distribucién uniforme
del aire a temperatura ambiente
dentro del compartimento de
coccion. Ideal para cualquier fipo
de alimento.
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2=~ Grill
El calor que proviene de la
resistencia del grill permite obtener
resultados ideales de asado sobre
todo con cames de grosor medio/
pequefio y en combinacién con la
varilla del asador (si estd previsto)
permite dar al final de la coccién un
dorado homogéneo. Ideal para
salchichas, costillares, beicon. Esta
funcién permite asar de forma
uniforme grandes cantidades de
comida, sobre todo carnes.

ECO Circular ventilado

La combinacién entre ventilador y
resistencia circular (instalada en la
parfe posterior del homo) permite
cocer alimentos diferentes en mas
repisas, a condicion de que
necesiten las mismas femperaturas 'y
el mismo fipo de coccién. La
circulacion de aire caliente
garantiza una distribucién
instanténea y uniforme del calor.
Por ejemplo, se podré cocinar (en
varias repisas) pescado, verduras y
galletas sin que se mezclen los
olores o los sabores.

3.7 Consejos para la coccién

Consejos generales

e Utilizar una funcién ventilada para
obtener una coccion homogénea en
mds niveles.

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

Consejos para la coccién de carnes

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

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

Consejos para las cocciones con Grill y
Grill ventilado

* El asado de cames se puede efectuar
tanto con el horno frio, como con el
hormo precalentado si se desea cambiar
el efecto de la coccion.

* Enla funcién Grill ventilado se
recomienda, en cambio, precalentar el
homo antes del asado.

* Serecomienda colocar los alimentos en
el centro de la rejilla.

* Enla funcién Grill se aconseja girar el
mando de temperatura al valor mas alto
en correspondencia con el simbolo ™
para optimizar la coccioén.

* los alimentos deben ser sazonados
anfes de la coccion. También el aceite y
la mantequilla derrefida deben ser
unfados antes de la coccion.

¢ Utilizar la bandeja del horno en la
primera repisa de abajo para recoger
los liquidos que produce el asado.

* Lo duracién de la coccion al Grill no
debe superar los 60 minutos en los
hornos multifuncién, 30 minutos en el
horno auxiliar.

Consejos para la coccién de dulces y

galletas

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

* latemperatura y la duracién de la
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coccion dependen de la calidad y de la puerta, para evitar que el calor se
consistencia del amasijo. disperse.

* Para controlar si el dulce estd hecho por  ® Mantener constantemente limpio el
dentro: al final de la coccion infroducir interior del aparato.

un pdlillo para dientes en el punfo més
alto del dulce. Sila masa no se pega al
palillo, el dulce estd hecho.

* Sieldulce se desinfla al deshornarse, en A _-, "f’ :’ I
la coccion siguiente disminuir la 1 o 0
temperatura progromodo en = = =
aproximadamente 10°C seleccionando
eventualmente un tiempo mayor de
coccioén.

3.8 Reloj programador

* Durante la coccién de dulces o verduras
podrian producirse fenémenos de
excesiva condensacion en el cristal.
Para evitar esto, abrir la puerta un par
de veces durante la coccion prestando
mucha atencion.

1 2 3 4 5

1 Tecla del temporizador cuentaminutos

2 Tecla de duracién de la coccién

Consejos para la descongelacién y el
leudado 3 Tecla de fin de la coccion

* Colocar los alimentos congelados sin el 4 Tecla decremento valor
envase en un recipiente sin tapa en la
primera repisa del horno.

* Evitar que los alimentos se sobrepongan | El reloj programador controla

n ncim tros. , . .,
unos encima de ofros 1 Unicamente el horno multifuncién

* Para descongelar la came utilizar la derecho y no tiene ningtn control
rejilla colocada en el segundo nivel y sobre los demds hormos

una bandeja colocada en la primera
repisa. De esta forma, los alimentos no

5 Tecla incremento valor

estaran en contacto con el liquido de o | Asegurarse de que el reloj
descongelacion. 1 programador muestre el simbolo
* las partes mas delicadas pueden de duracién de la coccion fillf], en
CUbrirse con una pe|fCU|O de O|Uminio. caso contrario no serd posible
¢ Para un buen leudado, colocar en el encender el horno.
fondo del horno un recipiente con agua. Pulsar all mismo fiempo las teclas
Para ahorrar energia My B¢ para reiniciar el reloj
* Parar la coccion durante algunos programador.

minutos antes del tiempo empleado
normalmente. La coccién proseguird
durante los restantes minutos con el calor
que se ha acumulado en el interior.

* Reducir al minimo las aperturas de la
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Regulacién de la hora 3. Esperar unos 5 segundos sin pulsar
ninguna tecla para activar la funcién. En
la pantalla se mostrard la hora actual

junto con los simbolos faYy .

Con el primer uso o después de una 4. Al finalizar la coccién las resistencias se
interrupcién de corriente, el aparato desactivan. En la pantallg, el simbolo
mostrard en la pantalla las cifros se apaga, el simbolo i parpadea
intermitentes. o y se activa un avisador acustico.

1. Pulsar al mismo tiempo las teclas . y 5. Para apagar el avisador acisfico basta

con pulsar cualquier fecla del reloj

.. El puntito situado entre las horas y
programador.

los minutos parpadea.

Con las Teclos. o . es posible 6. Pulsar al mismo tiempo las Tec|os. y
. para reiniciar el reloj programador.

N

ajustar la hora. Mantener pulsada la
tecla para avanzar rdpidamente.

w

. Pulsar la tecla . o esperar 5 segundos.
El puntito situado entre las horas y los
minutos deja de parpadear.

N

. El simbolo fiif] en la pantalla indica que
el aparato estd listo para comenzar una
coccion.

Coccién temporizada

Coccién programada

1. Tras haber seleccionado una funcién y
una temperatura de coccién, pulsar la

tecla . La pantalla mostrard las cifras

HH v <! simbolo [} visualizado
entre las horas y los minutos.

2. Pulsar las teclas . o . para

programar los minutos deseados.
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Uso

1. Programar la duracion de la coccion,
como se describe en el apartado
anterior “Coccién temporizada”.

2. Pulsar la tecla B¢ En la pantalla
aparecerd la suma de la hora actual
con la duracion de la coccion
seleccionada anteriormente.

3. Pulsar las teclas — o =+ para
programar los minutos deseados.
4. Esperar unos 5 segundos sin pulsar

ninguna tecla para activar la funcién. En
la pantalla se mostrard la hora actual

junto con los simbolos Y y .

5. Alfinalizar la coccién las resistencias se
desactivan. En la pantallg, el simbolo

se apaga, el simbolo m parpadea
y se activa un avisador acustico.

6. Para apagar el avisador acusfico basta
con pulsar cualquier tecla del reloj
programador.

7. Pulsar al mismo tiempo las teclas Y y

B¢ para reiniciar el reloj programador.

/ Después e la programacion para
& | mostrar el tiempo resfante de

coccion pulsar la tecla 8. Para
mostrar la hora del final de la
coccion pulsar la tecla 3§

Temporizador cuentaminutos

e | El temporizador cuentaminutos no
1 interrumpe la coccién, pero avisa
al usuario cuando han transcurrido
los minutos programados.

El temporizador cuentaminutos puede ser
activado en cualquier momento.

3

1. Pulsar la tecla (. En la pantalla se
muestran las cifras SETEHE v € testigo

m parpadeante enfre las horas y los
minutos.

2. Pulsar las teclas — o = para
programar los minutos deseados.

3. Esperar unos 5 segundos sin pulsar
ninguna tecla para terminar la
regulacion del cuentaminutos. En lo
pantalla se muestran la hora actual y los

simbolos [} y E]

/ No es posible programar una
&7 | duracion de coccién superior a las

— 24 horas.

/ Tras la programacion del

& | temporizador cuentaminutos la
—! pantalla volverd a mostrar la hora
corriente; para visualizar el iempo

que queda, pulsar la tecla [ .

Regulacién del volumen del avisador
acustico

El volumen del avisador acusfico puede ser
modificado en 3 tonos. Mientras estd en
funcionamiento el avisador acustico pulsar

la tecla == para cambiar la programacion.

Cancelacién de los datos programados

Pulsar al mismo tiempo las teclas M y 3
para poner a cero las programaciones
efectuadas.

Proceder después a apagar manualmente
el homno en el caso de que esté en curso
una coccion.
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Tabla indicativa de las cocciones

Lasafia 3-4 Estatico 1 220-230 45 - 50
Pasta al homo 3-4 Estdtico 1 220-230 45-50
Asado de terera 2 Estatico ventilado 2 180- 190 90 - 100
Lomo de cerdo 2 Estatico ventilado 2 180 - 190 70-80
Salchichas 1.5 Girill ventilado 4 260 15
Roast beef 1 Estatico ventilado 2 200 40 - 45
Conejo asado 1,5 Circular 2 180 - 190 70-80
Muslo de pavo 3 Estdtico ventilado 2 180- 190 110-120
Bondiola al horno 2-3 Estatico ventilado 2 180- 190 170-180
Pollo asado 1,2 Estatico ventilado 2 180- 190 65-70
ladol lado2
Chuletas de cerdo 1,5 Girill ventilado 4 260 15 5
Costillas de cerdo 1,5 Grill ventilado 4 260 10 10
Panceta de cerdo 07 Grill 5 250 - 260 7 8
Filete de cerdo 1,5 Grill ventilado 4 250 - 260 10 5
Filete de buey 1 Grill 5 250 - 260 10 7
Trucha asalmonada | 1,2 Estdtico ventilado 2 150- 160 35-40
Cola de rape 1,5 Estdtico ventilado 2 160 60-65
Rodaballo 1,5 Estatico ventilado 2 160 45 -50
Pizza 1 Estatico ventilado 2 260 8-9
Pan 1 Circular 2 190 - 200 25-30
Focaccia 1 Estatico ventilado 2 180 - 190 20-25
Rosquilla 1 Circular 2 160 55-60
Tarta de mermelada 1 Circular 2 160 35-40
Tarta de ricota 1 Circular 2 160-170 55-60
Tortellini rellenos 1 Circular 2 160 20-25
Tarta parafso 1,2 Circular 2 160 55-60
Profiteroles 1,2 Circular 2 180 80-90
Bizcocho 1 Circular 2 150- 160 55-60
Tarta de arroz 1 Circular 2 160 55-60
Brioches 0,6 Circular 2 160 30-35

Los tiempos indicados en la tabla no incluyen los tiempos de precalentamiento y son indicativos.

222



4 Limpieza y mantenimiento Limpieza ordinaria diaria

Utilizar siempre y Unicamente productos
especificos que no contengan abrasivos ni
sustancias dcidas a base de cloro.

4.1 Advertencias

Verter el producto en un pafic humedo y
pasar por la superficie, enjuagar
cuidadosamente y secar con un frapo
suave o con un pafio de microfibra.

Manchas de comida o restos

No utilizar en ningin caso esponjas de
acero ni rascadores cortantes para no
dafiar las superficies.

Utilizar los productos normales, no
abrasivos, posiblemente con la ayuda de
utensilios de madera o de material pléstico.
Enjuagar cuidadosamente y secar con un
frapo suave o con un pafio de microfibra. %

Evitar dejar secar dentro del aparato restos
de comida de base azucarada (ej.
mermelada) porque podrian estropear el
esmalte dentro del aparato.

Rejillas de la encimera

Extraer las rejillas y limpiarlas con agua
templada y detergente no abrasivo. Quitar
con cuidado cualquier incrustacion.
Secarlas y colocarlas nuevamente en la

4.2 Limpieza del aparato encimera de coccion.

Para una buena conservacion de las
superficies, es necesario limpiarlas
regularmente después de cada uso,
dejandolas enfriar previamente.
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Coronas quemador y casquetes

Las coronas quemador y los casquetes se
pueden exfraer para facilitar su limpieza.
Lavarlos en agua caliente y detergente no
abrasivo. Quitar con cuidado cualquier
incrustacion y esperar a que esftén
totalmente secos. Volver a montar las
coronas quemador, asegurdndose de que
queden colocadas en sus alojamientos
correspondientes con sus respectivos
casquetes.

Bujias y termopares

Para un buen funcionamiento las bujias de
encendido y los termopares deben estar
siempre bien limpios. Controlarlos
frecuentemente y, si es necesario, limpiarlos
con un pafio humedo. Los posibles restos
secos deben ser eliminados con un palito
de madera o una aguja.
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4.3 Desmontaje de la puerta del
horno auxiliar

Para facilitar las operaciones de limpieza
es aconsejable quitar la puerta y colocarla
en un trapo.

Para quitar lo puerta, proceder de la

siguiente manera:

1. Abrir completamente la puerta e
introducir dos pernos en los agujeros de
las bisagras indicados en la figura.

2. Coger la puerta por los dos lados con
ambas manos; levantarla formando un
angulo de unos 30° aproximadamente y
extraerla.

3. Para volver a montar la puerta colocar

las bisagras en las hendiduras
correspondientes situadas en el horno
asegurandose de que las ranuras A se
apoyen completamente en las
hendiduras. Bajar la puerta hacia abajo



y, una vez posicionada, quitar los 2. Seguidamente tirar del cristal hacia
pernos de los agujeros de las bisagras. arriba en la parte inferior (2). De este
modo se desencajan los 4 permos
fiiados al cristal de sus asientos en la
puerta del horno.

4.4 Limpieza de los cristales de la
puerta

Se aconseja mantener los cristales de la
puerta siempre limpios. Utilizar papel
absorbente de cocina. En caso de
suciedad persistente lavar con una esponja
humeda y un detergente normal.

b2

3. Agarrar el cristal infermedio y
desatornillar el tornillo para quitar la
plaquita inferior que lo fija.

4.5 Desmontaje de los cristales
internos

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

Puertas de los hornos multifuncién

1. Quitar el cristal interno tirando
delicadamente del mismo hacia arriba
por la parte superior siguiendo el
movimiento que indican las flechas (1).
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4. Quitar el cristal infermedio. Levantarlo 7. Volver a colocar el cristal interno. Prestar
primero hacia arriba (1) y después atencién en centrar e infroducir los 4
extraerlo hacia abajo (2). pernos en sus asientos en la puerta

ejerciendo una ligera presion.

[eam—

R

w V¥ L‘

5. limpiar el cristal externo y los quitados -
anteriormente. Utilizar papel absorbente  Puerta del horno auxiliar

de cocina. En caso de suciedad 1. Quitar el cristal interior tirando
persistente lavar con una esponja delicadamente del mismo hacia arriba
humeda y detergente neutro. por la parte frasera siguiendo el

movimiento que indican las flechas (1).

) 2. Tirar seguidamente del cristal hacia
arriba por la parte delantera (2). De este
modo se desencajan los 4 pemos
fijados al cristal de sus asientos en la
puerta del horno.

!

6. Volver a introducir los cristales en el
orden inverso a su extraccion.
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3. Quitar el cristal intermedio levantandolo 4.6 Limpieza por dentro del horno
hacia arriba.

Para una buena conservacién del horno, es
necesario limpiarlo regularmente después
de dejarlo enfriar.

Extraer todas las partes extraibles.

4. Limpiar el cristal externo y los quitados
anteriormente. Utilizar papel absorbente
de cocina. En caso de suciedad
persistente lavar con una esponja Limpiar las rejillas del horno con agua
himeda y detergente neutro. caliente y defergentes no abrasivos,

enjuagar y secar cuidadosamente las

partes himedas.

5. Volver a introducir los cristales en el
orden inverso a su extraccion.

6. Volver a colocar el cristal interno. Prestar
atencién en centrar e introducir los 4
pernos en sus asienfos en la puerta
ejerciendo una ligera presion.
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4.7 Vapor Clean: limpieza asistida
del horno

Retirada de los bastidores de soporte
para rejillas/bandejas

La retirada de los bastidores guia permite
limpiar fécilmente con posterioridad las
partes laterales. Esta operacion debe
efectuarse cada vez que se utiliza el ciclo
de limpieza automdtico (solo en algunos
modelos).

Para refirar los bastidores guia. Tirar del
bastidor hacia el interior del horno hasta
desengancharlo del encastrado A, a
continuacién, sacarlo de sus alojamientos B
sittados en la parte frasera.

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

N i

Y

1
fi
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Operaciones preliminares

Antes de poner a funcionar el Vapor Clean:

* Quitar todos los accesorios de dentro
del horno. La proteccion superior puede
dejarse dentro del horno.

* Verter aproximadamente 40cc de agua
en el fondo del horno. Prestar atencion a
que no se desborde del hueco.



Limpieza y mantenimiento ﬂ

3. Aproximadamente 6 segundos después
de la dltima operacion en las teclas del
programador empieza el ciclo de
limpieza Vapor Clean.

4. Una vez finalizado el ciclo de limpieza
Vapor Clean el temporizador
desactivard las resistencias del horno,
entrard en funcionamiento el avisador
acustico y parpadeardn los nimeros en
el cuadrante.

* Nebulizar una solucion de agua'y
defergente para platos dentro del horno  Finalizacién del ciclo de limpieza Vapor
mediante un nebulizador rociador. Clean
Dirigir el rociado hacia las paredes
laterales, hacia arriba, hacia abajo y
hacia el deflector.

5. Abrir la puerta y quitar la suciedad
menos resistente con un pafio de
microfibra

(%2]

|

. Para las incrustaciones mds resistentes L
utilizar una esponja antirallado con
filamentos de latén.

)

i

=)

N

N

.En el caso de restos de grasa, es posible
utilizar productos especificos para

=—— limpiar los hornos.

8. Eliminar el agua residual dentro del
hormo.

(Tt

Para una mayor higiene y para evitar que
los alimentos cojan un olor desagradable
se aconseja efectuar un secado del horno

* Cerrar la puerta.

/ Se aconseja efectuar unas 20 mediante una funcién ventilada a 160°C
= | nebulizaciones como méximo. durante aproximadamente 10 minutos.
Programacién del Vapor Clean / Se aconseja el uso de guantes de

— | goma durante estas operaciones.

1. Girar el mando de funciones y el mando

de temperatura al simbolo 202‘ " e
Para facilitar la limpieza manual
2. Programar una duracién de la coccién ! de las partes mas dificiles de
de 18 minutos mediante el — lograr, se aconseja quitar la
procedimiento de duracion de la puerta.

coccién que se muestra mejor en el
apartado “Coccién programada’”.
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4.8 Mantenimiento extraordinario
Partes bajo tensién eléctrica
Peligro de electrocucién

¢ Desactivar la alimentacién eléctrica del
horno.

Sustitucién de la ldmpara de iluminacién
interna

1. Quitar todos los accesorios de dentro
del horno.

2. Quitar los bastidores de soporte rejillas/
bandejas.

3. Quitar la cubierta de la lémpara
utilizando una herramienta (por ejemplo
un destornillador).

/ No tocar la ldmpara halégena
£ directamente con los dedos, sino
utilizar una cobertura aislante.

Limpieza y mantenimiento

5. Sustituir la [émpara por ofra similar
(40W).

6. Volver a montar la cubierta
correctamente dejando el perfilado del
cristal interior vuelto hacia la puerta.

7. Presionar a fondo la cubierta para que
se adhiera perfectamente al
portaldmpara.

Desmontaje de la junta del horno
auxiliar

Para una limpieza adecuada del horno
auxiliar, se puede desmontar la junta de la
puerta. En las cuatro esquinas de cada una
estan colocados unos ganchos que las fijan
al borde. Tirar hacia el exterior de las 4
esquinas de la junta para separar los
ganchos.

o

Para mantener limpias las juntas de la
puerta utilizar una esponja no abrasiva con
agua templada. Las juntas deben ser
suaves y eldsficas.



5 Instalacién Conexién con tubo de goma

Comprobar que se cumplan integramente
las siguientes condiciones:

5.1 Conexién de gas

* que el tubo est¢ fijado al conector
manguera con abrazaderas de
seguridad;

* que en ningun punfo de su recorrido el
fubo esté en contacto con paredes
calientes (max. 50 °C);

* que el tubo no esté sujefo a ninguna
fuerza de fraccién o tensién ni presente
curvas esfrechas o estrangulamientos;

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

* sieltubo no se presenta perfectamente
hermético y es causa de dispersion de
gas en el ambiente, no intentar
repararlo: sustituirlo por un tubo nuevo;

* verificar que no se haya alcanzado la
fecha de caducidad serigrafiada en la
superficie del tubo.

Efectuar la conexién a la red del gas
Informacién general utilizando un tubo de goma que retna las
caracteristicas indicadas por las normas
vigentes [controlar que la sigla de esta
norma esté impresa en el tubo).

La conexién a la red del gas puede ser
efectuada con un tubo flexible de acero en

pared continua respefando las

prescripciones establecidas por la norma Enroscar cuidadosamente el conector
vigente. manguera 3 al manguito del gas 1 (rosca

15" 1ISO 228-1) del aparato infercalando
la junta 2. Segun el didmetro del tubo del
gas ufilizado es posible enroscar también
el conector manguera 4 al conector
manguera 3. Después de haber apretado
el/ los conector(es) manguera calzar el
tubo del gas 6 en el conecfor manguera y

Para la alimentacion con ofros fipos de
gas, ver el capitulo “5.2 Adaptacién a los
distintos tipos de gas”. El manguito de
entrada del gas es roscado 2" gas externo

(1SO 228-1).
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fijarlo con la abrazadera 5 conforme a la interponiendo siempre la junta 2 que se
norma vigente. suministra

Conexién con tubo flexible de acero con
conexién en bayoneta

Efectuar la conexién a la red eléctrica del
gas utilizando un tubo flexible de acero
con conexién en bayoneta conforme a B.S.
669. Aplicar material aislante en la rosca
del tubo del gas 4 y enroscar el adaptador
3. Enroscar el bloque al manguito mévil 1
del aparato inferponiendo siempre la junta
2 que se suministra.

Conexién con tubo flexible de acero

Efectuar la conexién a la red del gas 1

utilizando un tubo flexible de acero en 2— —
pared continua conforme a las ‘
caracteristicas indicadas por la norma 3—

vigente.

Enroscar cuidadosamente el manguito 3 al 4_%
manguito del gas 1 del aparato



Instalacién

Conexién con tubo flexible de acero con
junta cénica

Efectuar la conexién a la red del gas
utilizando un tubo flexible de acero en
pared continua conforme a las
caracterfsticas indicadas por la norma
vigente.

Enroscar cuidodosamente el conector
manguera 3 al manguito del gas 1 [rosca
12" 1SO 228-1) del aparato intercalando
siempre la junta 2 que se suministra. Aplicar
material aislante en la rosca del manguito
3, tras lo cual enroscar el tubo flexible de
acero 4 al manguito 3.

Conexién al gas liquido

Utilizar un regulador de presién y efectuar
la conexién en la bombona de gas en
conformidad con las disposiciones
referidas en las normas vigentes.

La presion de alimentacion debe respetar
los valores indicados en la tabla “Tipos de
gasy Paises de pertenencia”.

El aparato debe ser instalado en locales
permanentemente ventilados, fal como estd
previsfo por las normas vigentes. El local en
que estd instalado el aparato debe contar
con enfrada de aire en cantidad suficiente
en funcion de las necesidades de
combusfién normal del gas 'y de la
necesaria renovacion de aire del local
mismo. Las bocas de admisidn del aire,
profegidas por rejillas, habran de ser
debidamente dimensionadas segun las
normas vigentes y colocadas de manera
que no puedan ser obstruidas ni siquiera
parcialmente.

Ventilacién en los locales

El local debe ser mantenido ventilado
adecuadamente para eliminar el calor y la
humedad producidos por las cocciones: en
particular, después de un uso prolongado,
es aconsejable abrir una ventana o
aumentar la velocidad de los eventuales
ventiladores.

Descarga de los humos de combustién

La descarga de los humos de la
combustion puede efectuarse mediante
campanas conectadas a una chimenea de
firo natural de segura eficiencia o bien
mediante aspiracién forzada. Un sistema
eficiente de aspiracién requiere un
cuidadoso disefio por parte de un
especialista habilitado para efectuarlo,
respetando las posiciones y las distancias
indicadas por las normas.
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Al concluir su intervencion, el instalador
tendrd que enviar un certificado de
conformidad.

«%«AA;\A

[60000¢

2¢ [

<&

1 Evacuacion por medio de una campana.

2 Evacuacion sin campana.

A Evacuacion en chimenea individual de
tiro natural.

B Evacuacién en chimenea individual con
electroventilador.

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

D Evacuacién directamente a la atmésfera
exterior en pared.

<:1 Aire
« Productos de la combustién
69 Electroventilador
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5.2 Adaptacién a los distintos tipos
de gas

En caso de funcionamiento con ofros fipos

de gas es necesario sustituir los inyectores

en los quemadores y regular la llama

minima en las llaves del gas.

Sustitucién de los inyectores

1. Refirar las rejillas, los casquetes y las
coronas de los quemadores para
acceder a las tazas de los quemadores.

2. Sustituir los inyectores mediante una llave
de tubo de 7 segun el gas que se va a
emplear (véase Tablas de
caracteristicas de los quemadores e
inyectores).

3. Reinstalar correctamente los
quemadores en sus respectivos
alojamientos.



Regulacién del minimo para gas metano
o gas ciudad

Encender el quemador y ponerlo en la
posicién de minimo. Extraer el mando de la
llave del gas y accionar el tornillo de
regulacion que se encuentra al lado de la
varilla de la llave (segin los modelos),
hasta obtener una llama minima regular.

Volver a montar el mando y comprobar la
estabilidad de la llama del quemador.
Girar répidamente el mando de la posicion
de méximo a la de minimo: la llama no
deberd apagarse. Repetir esta operacién
en fodas las llaves del gas.

X

Regulacién del minimo para gas liquido

Atornillar completamente en sentido horario
el tornillo alojado al lado de la varilla de la
llave.

Lubricado de las llaves del gas

Con el paso del fiempo puede suceder que [
las llaves del gas presenten dificultades de
rotacién, bloquedndose. Proceder a la
limpieza de su interior y sustituir la grasa
lubrificante de las mismas.
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Tipos de gas y Paises de pertenencia

G20 20 mbar
G20/25 20/25 mbar

N N N I
G25 25 mbor e

G251 25 mbar I D O O N
G25 20 mbar (e

I O O B B B N R
G2.350 13 mbar I O I O B B N KN

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

G30/31 37 mbar I O I O B B N KN
G30/31 (e

G110 8 mbar HECN N N N Y A N N B N

G120 8 mbar
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Tablas de caracteristicas de los quemadores e inyectores

Caudal térmico nominal (kW) 1.0 1.8 29 4.2
Didmetro del inyector (1/100 mm) 72 Q4 115 75+135
Precdmara (moldeada en el inyector) (X) \4 (v) (H1) +(H3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1900
[2GEs e G20 AT SRR Rz
Caudal térmico nominal (kW) 1.1 1.8 29 4.2
Didmetro del inyector (1/100 mm) 72 94 115 75+125
Precdmara (moldeada en el inyector) (X) (Z) (H8) (H1) + (H3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1900
3GasMetnoG25  AX  ® R U2
Caudal térmico nominal (kW) 1.0 1.8 3.0 4.2
Didmetro del inyector (1/100 mm) 72 04 115 75+ 135
Precdmara (moldeada en el inyector) (X) (v) (v) (H1) + (H3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1900

Caudal térmico nominal (kW) 1.1 1.8 3.0 4.2
Di&metro del inyector (1/100 mm) 77 100 134 75+ 138 [
Precémara (moldeada en el inyector) (F1) \4 (F3) H1)+(F3) |
Caudal reducido (W) 400 500 800 1900
Caudal térmico nominal (kW) 10 1.8 29 4.2
Diémetro del inyector (1/100 mm) 77 100 134 80+ 145
Precdmara (moldeada en el inyector) (F1) \4 (F3) (Y) + (H3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1900
Caudal térmico nominal (kW) 1.0 1.8 29 4.2
Didmetro del inyector (1/100 mm) 77 105 138 80+ 148
Precdmara (moldeada en el inyector) (F1) (v) (F3) (H1) + (F3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1800
Caudal térmico nominal (kW) 1.0 1.8 29 4.1
Di&metro del inyector (1/100 mm) Q4 120 165 100 + 190
Precdmara (moldeada en el inyector) 1Y) [Y) (F3) (0) + (H3)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1900
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Caudal térmico nominal (kW) 10 18 29 4.2
Didmetro del inyector (1/100 mm) 50 65 85 46+ 91
Precdmara (moldeada en el inyector) - - - -
Caudal reducido (W) 400 500 800 1900
Caudal nominal G30 (g/h) 73 131 211 305
Caudal nominal G31 (g/h) 71 129 207 300

Caudal térmico nominal (kW) 1.1 1.8 29 4.2
Didmetro del inyector (1/100 mm) 50 62 81 A6+ 85
Precémara (moldeada en el inyector) - - - -
Caudal reducido (W) 450 550 800 1900
Caudal nominal G30 (g/h) 80 131 211 305
Caudal nominal G31 (g/h) 79 129 207 300

Caudal térmico nominal (kW) 10 18 29 4.2
Didmetro del inyector (1/100 mm) 43 58 70 43 +70
Precdmara (moldeada en el inyector) (H2) (M) \4 (H2) +(S1)
Caudal reducido (W) 400 500 850 1900
Caudal nominal G30 (g/h) 73 131 211 305
Caudal nominal G31 (g/h) 71 129 207 300

Caudal térmico nominal (kW) 1.0 1.8 2.8 3.8
Didmetro del inyector (1/100 mm) 145 185 260 140 + 320
Precdmara (moldeada en el inyector) (/8) (/2) (/3) -
Caudal reducido (W) 400 500 800 1400

Caudal térmico nominal (kW) 1.0 1.8 2.8 3.9
Didmetro del inyector (1/100 mm) 135 175 240 130 + 290
Precdmara (moldeada en el inyector) (/8) (/1) (/3) -
Caudal reducido (W) 400 500 800 1400

Los inyectores que no se suministran se pueden encontrar en los centros de asistencia autorizados.
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5.3 Conexién eléctrica El aparato puede funcionar en los
siguientes modos:

* 220-240V 1N~
123 45 @
7

|?‘|‘°‘|‘°°‘|‘ﬁ|’||

It =

Utilizar un cable tripolar de 3 x 6 mm?2.

* 380-415V 2N~

Utilizar un cable tetrapolar de 4 x 4 mm?2.

* 380-415V 3N~
1.2 3 45

[2lol9lot0]

L1|L2|L3 N|

< |®

|||—

Utilizar un cable pentapolar de 5 x 1,5
mm?.

Informacién general

Comprobar que las caracteristicas de la
red eléctrica son adecuadas a los datos
indicados en la placa.

La placa de identificacion, con los datos
técnicos, el nimero de matricula y el
marcado estd visiblemente aplicada en el
aparato.

No extraer nunca esta placa.

Realizar la conexién a tierra con un cable
por lo menos de 20 mm mds largo que los
demds.
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Conexién fija

Prever un dispositivo de interrupcion
omnipolar en conformidad con las normas
de instalacion en la linea de alimentacién.
El dispositivo de interrupcion debe ser
colocado en una posicién fécilmente
alcanzable y cerca del aparato.

Conexién con clavija y enchufe
Controlar que la clavija y el enchufe son
del mismo tipo.

Evitar el uso de reducciones, adaptadores
o derivadores, ya que podrian provocar
calentamienfos o quemaduras.

5.4 Colocacién

240

Informacién general

Este oparato se puede arrimar a paredes,
siempre que éstas superen en alfura a la
superficie de frabajo del aparato, dejando
una distancia minima de 50 mm entre ésfas
y el costado del aparato, tal como se ilustra
en las figuras Ay C relativas a los tipos de
instalacion.

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

Este aparato dependiendo del tipo de
instalacion pertenece a las clases:

A

min. 100 mm

T ww G/ ulw

A

00 0000

A -Clase 1

(Aparato de libre instalacién)



Instalacién

Montaje del respaldo

B 3 e | El respaldo que se suministra es
3 9
. : parte integrante del producto y es

(min. 100 mm N 1 necesario fijarlo al aparato antes
o de instalarlo.
3

El respaldo debe estar siempre
00 O0OOO correctamente colocado vy fijado en el

aparato.

1. Aflojar los 6 tornillos situados en la parte
frasera de la encimera (A] y
desatornillar los 2 tornillos (B) situados
en la parte lateral del respaldo.

B - Clase 2 subclase 1
(Aparato empotrado)

»
P

ww G/ ‘uiw

2. Colocar el respaldo en la encimera.
50 0000 Hacer que correspondan las 6 ranuras
inferiores del respaldo con los 6 tornillos
en la parte trasera de la encimera, que
han sido aflojados con anterioridad.

3. Apretar los 6 tomnillos de la parte frasera
de la encimera (A) y atornillar los 2
tornillos situados bajo la encimera (B)

C - Clase 2 subclase 1 para fijar el respaldo.

(Aparato empotrado)

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

El zécalo debe estar siempre colocado
correctamente vy fijado al aparafo.

1. Colocar el zécalo en la parte inferior
frontal del aparato.

2. Atornillar los dos tornillos laterales para
fijar el z6calo al aparato.

3. Cubirir los aguijeros del zécalo con los
fapones que se suministran.

=

A
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Posicionamiento y nivelacién del
aparato

Después de haber procedido a efectuar la
conexién eléctrica y/o del gas para una
mayor estabilidad es indispensable que el
aparato esté correctamente nivelado al
suelo; atornillar o desatornillar el pie en la
parte inferior y nivelar y estabilizar el
aparato al suelo.




