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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 toque las resistencias durante
SU USO.

Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 afios en el caso de
que no esftén continuamente
vigilados.

Los nifios no deben jugar con el
aparato.

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

Apague el aparato después de
SU USO.

No intente nunca apagar una
llama o incendio con agua:
apague el aparato y cubra lo
llama con una tapa o una tela
ignifuga.
Las operaciones de limpieza 'y
mantenimiento no deben ser
efectuadas por nifios sin
supervision.
La instalacién y las infervenciones
de asistencia deben realizarlas
ersonal cualificado respetando
Fos normas vigentes.

No modifique el aparato.

Advertencias

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

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

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

Dafios al aparato

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

Emplee, de ser necesario,
utensilios de madera o pldstico.

No se siente sobre el aparato.
No utilice chorros de vapor para
limpiar el aparato.

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

No deje el aparato sin vigilancia
cuando cocine susfancias que
puedan liberar grasas y aceites.

No deje objetos sobre las
superficies de coccion.

No utilice nunca el aparato para
calentar la vivienda.



Advertencias A

Para este aparato 1.4 Eliminacién

* Antes de susfituir la lampara, asegirese Este aparato debe desecharse
de que el aparato esté apagado. Ei separadamente de los ofros
residuos (directivas 2002 /95 /CE,
2002/96,/CE, 2003,/108/CE). Este
aparato no contiene sustancias en
cantidades suficientes para ser
consideradas peligrosas para la salud y el

] .2 Responsqbilidqd del Fqbricqnte medio Ombienfe, de Conformidgd con |OS
directivas europeas actuales.

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

» Compruebe que no queden objetos
afascados en las puertas.

El fabricante no se hace responsable por

los dafios a personas y cosas causados
por: * Corte el cable de alimentacion eléctrica

y quftelo junto con el enchufe.

Para desechar el aparato:

* uso del aparato distinfo al previsfo;

* incumplimiento de las prescripciones del f Tensién eléctrica

manual de uso; Peligro de electrocucién
* alteracion incluso de una sola parte del

aparato; * Corte el suministro eléctrico general.

* utilizacién de repuestos no originales. » Desconecte el cable de alimentacién
del sistema eléctrico.

1.3 Funcién del aparato

* Este aparato debe utilizarse para la * Entregue el aparafo a los centfros
coccién de alimentos en entornos adecuados de recogida selectiva de
domésticos. Cualquier ofro uso se residuos eléclricos y electrénicos, o bien
considera inadecuado. devuélvalo al distribuidor al comprar un

* Eluso de este aparato estd permitido a producto equivalente, en relacion de
los nifios a partir de los 8 afios de edad uno a uno.

y a las personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas
o con falta de experiencia y
conocimiento, supervisados o insfruidos
por personas adultas y responsables de
su seguridad.

* El aparato no ha sido concebido para
funcionar con temporizadores externos
ni con sistemas de control remoto.



Se hace notar que para el embalaje del 1.7 Cémo leer el manual de uso
aparato se utilizan materiales no

: . Este manual de uso utiliza las siguientes
contaminantes y reciclables.

convenciones de lectura:

* Entregue 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 numero de matricula y la
marca. La placa de identificacion no se
debe quitar nunca.

1.6 Este manual de uso

Este manual de uso forma parte integrante
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, lea
detenidamente el presente manual de uso.
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Advertencias

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

Descripcidn

a Descripcién del aparato y de sus
accesorios.

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

Limpieza y mantenimiento

Informacién para limpiar
correctamente el aparafo y para su
mantenimiento.

Instalacién
X Informacién para el técnico

cualificado: instalacion, puesta en
funcionamiento y prueba.

1. Secuencia de las instrucciones de uso.

¢ Instruccién de uso individual.



Descripcién

2 Descripcién

2.1 Descripcién general

Modelos Piroliticos

1 Panel de mandos 5 Ventilador
2 Lédmpara 6 Bastidores de soporte para rejillas/ban-
3 Junta dejas

4 Puerta m Repisa del bastidor



2.2 Panel de mandos

Descripcién

Modelos Piroliticos

1 Mando de temperatura

A través de este mando es posible
seleccionar la temperatura de coccién y de
Vapor Clean (en alguno modelos).

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

2 Testigo del termostato

Se enciende para sefialar que el hormno
estd en fase calentamiento. Se apaga
cuando ha alcanzado la temperatura. El
encendido y el apagado regular indica
que la temperatura ajustada se mantiene
constante dentro del homo.

En los modelos piroliticos el tesfigo se
enciende cuando empieza el ciclo de
limpieza automdtico (pirdlisis| y permanece
encendido hasta el final del ciclo.



Descripcién

3 Reloj programador

Es util para visualizar la hora corriente,
seleccionar las cocciones programadas y
programar el femporizador cuentaminutos.

4 Testigo de bloqueo puerta

En los modelos piroliticos este testigo se
enciende cuando se activa el ciclo de
limpieza automdtica (pirdlisis).

5 Mando de funciones

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

2.3 Otras partes

Repisas de colocacién

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

lluminacién interna

La iluminacion interna del aparato entra en
funcionamiento:

* cuando se abre la puerta;

* cuando se selecciona una funcién
cualquiera, a excepcién de las

funciones P y ECO.

o | Cuando la puerta estd abierta no
1 es posible apagar la iluminacién
interna.

Ventilador de enfriamiento

-2

El ventilador procede a enfriar el homo y se
activa durante la coccion.

El funcionamiento del ventilador crea un
flujo de aire normal que sale por arriba de
la puerta y que puede confinuar saliendo
durante un breve periodo aun después de
apagar el horno.

2.4 Accesorios disponibles

i En algunos modelos no todos los

accesorios estdn presentes.

Rejilla

Util para el soporte de recipientes con
alimentos en coccién.
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Rejilla para bandeja Soporte del asador

A utilizar como soporte de la varilla del

Para apoyar en lo bandeja del horno, il asador.
para la coccién de alimentos que puedan )
gotear. Varilla del asador

Bandeja del horno

Util para cocinar pollo y todos los

alimentos que requieren una cocciéon
uniforme en toda la superficie.

Util para la recogida de las grasas
procedentes de alimentos apoyados 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.
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3 Uso

3.1 Advertencias

3.2 Primer uso

1. 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
compartimienfo de coccién.

. Quitar y lavar todos los accesorios del
aparato (ver 4 Llimpieza y
mantenimiento).

4. Calentar el horno en vacio a la maxima

tfemperatura para eliminar los posibles
residuos de fabricacion.
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3.3 Uso de los accesorios

Rejillas y bandejas

Las rejillas y las bandejas deben
infroducirse en las gufas laterales hasta
hacer fope.

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

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

Rejilla para bandeja

Varilla del asador

En las cocciones con asador colocar el
soporte del asador sobre la tercera repisa.
Lo parte moldurada, una vez introducida la
varilla, debe quedar hacia el exterior.

Utilizar las horquillas de clip que se
suministran para preparar la varilla del
asador.
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Enroscar la especifica manija que se
suministra para desplazar cémodamente la
varilla del asador.

Tras haber preparado la varilla del asador,
colocarla en el soporte del asador
correspondiente.

Introducir la varilla en el agujero A de
forma que se inserte en el motor que gira el
asador.

Prestar afencion a que el frinquete esté
colocado correctamente en la parte
moldurada del soporte del asador B.

/ Se aconseja colocar la bandeja
& | en la primera repisa para facilitar
la recogida de las grasas.

3.4 Uso del horno

Encendido del horno

Para encender el horno:

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

2. Seleccionar la temperatura a través del
mando de temperatura.

Listado de las funciones

mm— Estdtico
El calor, que proviene a la 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 plafo a la vez. Ideal
para asados de cualquier tipo, pan,
tartas rellenas, resulta de todas
formas especialmente indicada
para carnes grasas como ganso o
pato.

wvvew Grill

El calor que proviene de la
resistencia del grill permite obtener
resultados ideales de asado sobre
todo con carnes 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
funcion permite asar de forma
uniforme grandes cantidades de
comida, sobre todo carnes.
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Uso

Placa ventilada

La combinacién entre el ventilador y
la resistencia inferior permite
completar la coccion mas
velozmente. Este sistema se
aconseja para esterilizar o finalizar
la coccion de alimentos hechos ya
en la superficie pero no por dentro,
que requieren por lo tanto 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 funcién

Grill ventilado

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).

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 ufilizar la
22y la 42 repisa).

@

Placa

El calor 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, tartas y pizzas.

Turbo

La combinacion de la coccion
ventilada con la coccién tradiciona
permite cocinar con exfrema
rapidez y eficacia diferentes
alimentos en varios niveles, sin que
se fransmitan los olores o sabores.
Ideal para alimentos de grandes
volumenes que requieren cocciones
intensas.

Grill pequefio ventilado

Esta funcién, mediante la accion
combinada del ventilador y del
calor del dnico elemento central es
ideal para cocciones y grafinados
rapidos de pequefias cantidades
de comida (de especial modo
carnes), uniendo las ventajas
dietéticas del grill con la
uniformidad de coccion del
ventilado.

Grill con asador

El asador funciona junto con la
resistencia del grill, permitiendo que
los alimentos se doren
perfectamente.
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Circular ventilado

o _ 66 Vapor Clean
La combinacién entre el ventilador y On Ecta funcion faclita la imo:
la resistencia circular (instalada en — 310 -un<:|on aciifaia impiezd
la parte posterior del horno) permite gracias al empleo del vapor
cocer alimentos diferentes en mas gengrodo poruna pequena
repisas, a condicion de que conhdgd de agua ver.hdo en el
necesiten las mismas temperaturas y embutido correspondiente

el mismo tipo de coccién. La colocado en el fondo.

circulacién de aire caliente

garantiza una distribucion Pirclisis
instanténea y uniforme del calor. P Programando esta funcién el horno
Por ejemplo, se podrd cocinar (en logra temperaturas que llegan
varias repisas) pescado, verduras y hasta los 500°C destruyendo toda
galletas sin que se mezclen los la suciedad grasa que se crea en
olores o los sabores. las paredes infernas.

{{i} Descongelacién 3.5 Consejos para la coccién

o, s Ladescongelacion rapida se
produce por la activacion del

Consejos generales

ventilador correspondiente y de la e Utilizar una funcién ventilada para
resistencia superior que garantizan obtener una coccion homogéﬂec en
una distribucién uniforme de aire a mas niveles.
baja temperatura dentro del homo. e No se pueden reducir los tiempos de
coccién aumentando las temperaturas
Eco (los alimentos podrian cocinarse mucho
BN | : combinacisn entre el grilly la por fuera'y poco por dentro).

resistencia inferior resulta sobre
todo indicada para la coccion en

una sola repisa a bajos consumos * Los tiempos de coccion varian
energéticos. dependiendo del grosor, de la calidad

del alimento y del gusto del consumidor.

Consejos para la coccién de carnes

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.
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Consejos para las cocciones con Grill y
Grill ventilado

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

En la funcién Grill ventilado se
recomienda, en cambio, precalentar el
horno antes del asado.

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

En la funcion Grill se aconseja colocar el
mando de temperatura en el valor mas
alto en correspondencia con el
sfmbolo[™ " para optimizar la coccién.

Consejos para la coccién de dulces y
galletas

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

La temperatura y la duracion de la
coccién dependen de la calidad y de la
consistencia del amasijo.

Para confrolar si el dulce estd hecho por
dentro: al final de la coccion introducir
un pdlillo para dientes en el punto més
alto del dulce. Sila masa no se pega al
palillo, el dulce estd hecho.

Si el dulce se desinfla al deshornarse, en
la coccion siguiente disminuir la
temperatura progromodo en
aproximadamente 10°C seleccionando
eventualmente un fiempo mayor de
coccion.

Consejos para la descongelacién y el

leudado

Colocar los alimentos congelados sin el
envase en un recipiente sin fapa en la
primera repisa del horno.

Evitar que los alimentos se sobrepongan
unos encima de ofros.

Para descongelar la came utilizar la
rejilla colocada en el segundo nivel y
una bandeja colocada en la primera
repisa. De esta forma, los alimenfos no
estardn en contacto con el liquido de
descongelacion.

Las partes mas delicadas pueden
cubrirse con una pelicula de aluminio.

Para un buen leudado, colocar en el
fondo del horno un recipiente con agua.

Para ahorrar energia

Parar la coccién durante algunos
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 miimo las aberturas de la
puerta, para evitar que el calor se
disperse.

Mantener constantemente limpio el
interior del aparato.
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3.6 Programador analégico Coccién temporizada
(multifuncién)

e | Por coccién temporizada se

1 entiende aquella funcién que
permite dar inicio a la coccidn y
concluirla una vez transcurrido el
tiempo programado por el
usuario.

1. Tras haber seleccionado una funcién y
una temperatura de coccién, girar el
mando de regulacion A.

A Mando de regulacién 2. Poner la manecilla de inicio de coccién
B Manecilla de inicio de coccion B sobre el tiempo deseado indicado en

., el centro del reloj (0... 180 minutos).
Regulacién de la hora
3. Alfinalizar el tiempo prefijado todas las

Para la puesta a punto de la hora firar del . . . .
resistencias serdn desactivadas y entra

mando de regulacién y girarlo en sentido

en funcionamiento un avisador acustico. Fl

horario A. L
4. Para desactivar el avisador acuUstico,

Coccién manual girar en sentido horario el mando de

Girar en sentido horario el mando de regulacién A al simbolo B

regulacion A hasta hacer coincidir la
manecilla de inicio de coccién B con el

simbolo |l .
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3.7 Programador analégico 3. Girar el mando de regulacién A en
(pirolitico) senfido horario hasfa el simbolo . que
se ve en la ventanilla del simbolo de
coccion C

4. Seleccionar una funcién y una
temperatura de coccion mediante los
mandos correspondientes para que se
inicie la coccién manual.

5. Alfinalizar la coccioén, volver a poner el
mando de temperatura en posicion 0.

A Mando de regulacion

Coccién temporizada

B Manecilla de inicio de coccién
C Ventanilla del simbolo de coccién

Regulacién de la hora

Para la puesta a punto de la hora pulsar y
girar en sentido antihorario el mando de
regulacion A.

Coccién manuadl 1. Girar el mando de regulacién A hasta
1. Girar el mando de regulacién A hasta que aparezca el simbolo . enla
que aparezca el simbolo ¥ en la ventanilla del simbolo de coccién C.
ventanilla del simbolo de coccion C. 2. Tirar hacia afuera del mando de
2 Tirar hacia afvera del mando de regulacion A, girarlo en senfido horario

y situar la manecilla de inicio de coccion
B en correspondencia con la hora
actual.

regulacion A, girarlo en senfido horario
y situar la manecilla de inicio de coccion
B en correspondencia con la hora
actual.
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3. Girar en sentido horario el mando de
regulacion A hasta seleccionar la
duracién de la coccién deseada (O...
180 minutos) en la ventanilla del
simbolo de coccién C.

. Seleccionar una funcién y una
temperatura de coccion mediante los
mandos correspondientes. A la hora
programada se inicia la coccion
tfemporizada.

. Al finalizar el tiempo prefijado todas las
resistencias son desactivadas y entra en
funcionamiento un avisador acustico.

. Para desactivar el avisador acustico,
girar en sentido horario el mando de

regulacion A al simbolo .

Coccién programada

=3

3. Girar en sentido horario el mando de

regulacion A hasta seleccionar la
duracién de la coccidon deseada (O...
180 minutos) en la ventanilla del
simbolo de coccién C.

. Seleccionar una funcién y una

temperatura de coccion mediante los
mandos correspondientes. A la hora
programada se inicia la coccién
programada.

. Al finalizar el tiempo prefijado todas las

resistencias son desactivadas y entra en
funcionamiento un avisador actstico.

. Para desactivar el avisador acistico,

girar en sentido horario el mando de

regulacion A al simbolo .

1. Girar el mando de regulacion A hasta
que aparezca el simbolo . enla
ventanilla del simbolo de coccion C.

2. Tirar hacia afvera del mando de

regulacion A, girarlo en sentido horario
y situar la manecilla de inicio de coccion
B en correspondencia con la hora
preestablecida para el inicio de la
coccién.
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Tabla indicativa de las cocciones

Lasafia 3-4 Estdtico 1 220-230 45 - 50
Pasta al horno 3-4 Estdtico 1 220-230 45 - 50
Asado de ternera 2 Turbo 2 180-190 90- 100
Lomo de cerdo 2 Turbo 2 180-190 70-80
Salchichas 1,5 Grill ventilado 4 250 - 280 15
Roast beef 1 Turbo 2 200 40-45
Conejo asado 1,5 Circular 2 180 - 190 70-80
Muslo de pavo 3 Turbo 2 180 - 190 110-120
Bondiola al homo 2-3 Turbo 2 180-190 170-180
Pollo asado 1,2 Turbo 2 180-190 65-70
Clodol lado2
Chuletas de cerdo 1,5 Girill ventilado 4 250 -280 15 5
Costillar 1,5 Grill ventilado 4 250 - 280 10 10
Panceta de cerdo 07 Grill 5 250 - 280 7 8
Filete de cerdo 1.5 Grill ventilado 4 250 - 280 10
Filete de buey 1 Grill 5 250-280 10 7
Trucha asalmonada 1,2 Turbo 2 150-160 35-40
Cola de rape 1.5 Turbo 2 160 60 - 65
Rodaballo 1,5 Turbo 2 160 45 -50
Pizza 1 Turbo 2 250 - 280 8-9
Pan 1 Circular 2 190 - 200 25-30
Focaccia 1 Turbo 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 Turbo 2 160 20-25
Tarta paraiso 1,2 Circular 2 160 55-60
Profiteroles 1.2 Turbo 2 180 80-90
Bizcocho 1 Circular 2 150 - 160 55-60
Tarta de arroz 1 Turbo 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.
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4 Limpieza y mantenimiento 4.4 Manchas de comida o restos

No utilizar en ningin caso esponjas de
acero ni rascadores cortanfes para no
dafiar los superficies.

4.1 Advertencias

Utilizar los productos normales, no
abrasivos, posiblemente con la ayuda de
utensilios de madera o de material pldstico.
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 [e;.
mermelada) porque podrian estropear el
esmalte dentro del aparato.

4.5 Desmontaje de la puerta

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

Para quitar la puerta, proceder de la
siguiente manera:

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

4.2 Limpieza de las superficies

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

4.3 Limpieza ordinaria diaria

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

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



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

30°

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
permos de los agujeros de las bisagras.

4.6 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.

/ Se aconseja ufilizar productos
& | para la limpieza distribuidos por el
fabricante.

Limpieza y mantenimiento

4.7 Desmontaje de los cristales
internos

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

1. Quitar el cristal interior tirando
delicadamente del mismo hacia arriba
por la parte trasera 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 pernos
fijados al cristal de sus asientos en la
puerta del horno.

3. En algunos modelos hay un cristal
intermedio. Quitar el cristal intermedio
levantandolo hacia arriba.




4. Llimpiar el cristal externo y los quitados 4.8 Limpieza por dentro del horno

anteriormente. Utilizar papel absorbente  pgrq yna buena conservacion del horno, es

de cocina. En caso de suciedad necesario limpiarlo regularmente después
persistente lavar con una esponja de dejarlo enfriar.
himeda y detergente neutro. Extraer todas las partes extraibles.

5. Volver aintroducir los cristales en el

orden inverso a su extraccion. Limpiar las rejillas del horno con agua
caliente y defergentes no abrasivos,
enjuagar y secar cuidadosamente las
partes humedas.

6. Volver a colocar el cristal interno. Prestar
atencién en centrar e introducir los 4
pernos en sus asientos en la puerta
ejerciendo una ligera presion.
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Retirada de los bastidores de soporte
para rejillas/bandejas

La refirada de los bastidores guia permite
limpiar ain més facilmente las partes
laterales. Esta operacién debe ser
efectuada cuando se utiliza el ciclo de
limpieza automdtico (sélo 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
sittados en la parte trasera B.

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

.
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4.9 Vapor Clean: limpieza asistida
del horno (sélo en algunos
modelos)

Operaciones preliminares

Antes de activar 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 atencién a
que no se desborde del hueco.



Limpieza y mantenimiento

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

N

* Cerrar la puerta.

/ Se aconseja efectuar unas 20
— | nebulizaciones como méximo.

Programacién del Vapor Clean

1. Girar el mando de funciones y el mando

00

de temperatura al simbolo | .

2. Programar una duracién de la coccion

de 18 minutos mediante el
procedimiento de duracion de la
coccién que se muestra mejor en el
apartado “Coccion temporizada”.

3. Al'final del ciclo de limpieza Vapor
Clean el temporizador desactiva las
resistencias del horno y se activa el
avisador acustico.

4. Para desactivar el avisador acUstico,
girar en sentido horario el mando de
regulacion A al simbolo B




Finalizacién del ciclo de limpieza Vapor
Clean

5.

o

N

co

O

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

. Para las incrustaciones mds resistentes

utilizar una esponja antirallado con
filamentos de laton.

.En el caso de restos de grasa, es posible

ufilizar productos especificos para
limpiar los hornos.

. Eliminar el agua residual dentro del

horno.

. Para una mayor higiene y para evitar
que los alimentos cojan un olor
desagradable se aconseja efectuar un
secado del horno mediante una funcién
ventilada a 160°C durante
aproximadamente 10 minutos.
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4.10 Pirdlisis: limpieza automética
del horno (sélo en algunos
modelos)

Operaciones preliminares

Antes de activar la pirdlisis:

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

* En caso de incrustaciones obsfinadas
rociar un producto para la limpieza de
los hornos en el cristal (leer
defenidamente las instrucciones
indicadas en el producto); dejarlo
actuar durante 60 minutos, luego
enjuagar y secar el cristal con papel de
cocina o un pafio de microfibra.

* Quitar completamente todos los
accesorios de dentro del horno.

* Quitar los bastidores de soporte rejillas/
bandejas.

* Cerrar la puerta.



Programacién de la pirélisis 8. Esperar a que el horno se enfrie y

1. Poner el mando selector de funciones
) con un pafio himedo de microfibra.
sobre el simbolo .

2. Girar en sentido antihorario el mando de
regulacion A para programar la
duracion de la pirdlisis que se puede ver
en la ventanilla del simbolo de coccion

C

3. Tras haber seleccionado la duracién de

la pirdlisis, el testigo del termostato
empieza a parpadear y el horno
empieza a calentarse.

4. 2 minutos después del comienzo de la
pirdlisis la puerta es bloqueada (el
festigo de bloqueo se enciende) por un
dispositivo que impide todo intento de
abertura.

5. Alfinal de la pirslisis un avisador
acusfico seiala la conclusion del ciclo
de limpieza automdtica.

6. Volver a colocar el mando de las
funciones en la posicién 0.

N

. La puerta permanece bloqueada hasta
que la temperatura dentro del horno
haya vuelto a niveles de seguridad.

recoger los restos del interior del horno
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Instalacién

Pirélisis retardada 4.11 Mantenimiento extraordinario

La pirdlisis puede ser programada de Desmonte y monte la junta del horno

modo que se inicie a una hora (excluyendo los modelos Piroliticos)

preestablecida.

Despuss de haber programado la Para desmontar la junta del horno:

duracién de la pirdlisis, tirar del mando de
regulacién Ay girarlo en sentido
antihorario y situar la manecilla de la
coccion temporizada B en
correspondencia con la hora de inicio
deseada.

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

Para montar la junta del horno:

* Enganche los ganchos situados en las 4
esquinas de la junta del horno.

Consejos para el mantenimiento de la
junta del horno

La junta del horno debe conservarse

blanda y eléstica.

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



X

Sustitucién de la lampara de iluminacién 4. Exiraiga y quite la ldmpara.
interna

1. Quite todos los accesorios de dentro del \_/

compartimiento de coccion.

N

. Quite los basfidores de soporte para
rejillas/bandejas.

w

. Quite la tapa de la lampara utilizando
una herramienta (por ejemplo un 5. Sustituya la lémpara por ofra similar

destornillador). (40W).

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

puerta.

7. Presione a fondo la tapa para que se
adhiera perfectamente al soporte de la
lémpara.
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5 Instalacién

5.1 Conexién eléctrica

Informacién general

Compruebe que las caracteristicas de la
red eléctrica se adecuan a los datos
indicados en la placa.

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

El aparato funciona a 220-240 V™.

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

Realice la conexién a tierra con un cable al

menos de 20 mm mds largo que los demds.

220-240V~

1.5 mm®

20 mm
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Conexién fija

Ponga un dispositivo de interrupcién
omnipolar de conformidad con las normas
de instalacion en la linea de alimentacion.
El dispositivo de interrupcién debe
colocarse en una posicién facilmente
alcanzable y cerca del aparato.

Conexién con enchufe y toma de
corriente

Compruebe que el enchufe y toma de
corriente sean del mismo fipo.

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

5.2 Sustitucién del cable

1. Desatornille los tornillos del carter trasero
y quite el carter para acceder a la
bornera.

)
)
00

2. Sustituya el cable.

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



5.3 Colocacién Posicién del cable de alimentacién

- )

=(o
=IH

r__

(vista posterior)

Junta del panel frontal

wl

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




Instalacién

Casquillos de fijacién Dimensiones del aparato (mm)

1. Quite los tapones-casquillos introducidos

O [] O
en el frente del aparato.
)
RN ®©
¥o) he)
RO v
J77
2. Coloque el aparato en el empotrado.
3. Fije el aparato al mueble con los .
. V7
tornillos. 490 190
SL7 |UU
i [©]
|:'% —) =4
4 O
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~t W
4. Cubra los casquillos con los tapones
quitados anteriormente. 23 548

;a

O
O
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Empotrado bajo superficies de trabajo (mm)
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Empotrado de columna (mm)
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