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Estimado cliente,

Por favor, lea este manual antes de usar el aparato.

Beko Gracias por elegir el aparato. Queremos que el aparato, fabricado con alta
calidad y tecnologia, le ofrezca la mejor eficiencia. Para ello, lea atentamente este
manual y cualquier otra documentacion proporcionada antes de utilizar el aparato y
guardelo como referencia. Si le da el aparato a otra persona, entregue el manual con
€l. Siga las instrucciones, teniendo en cuenta toda la informacion y las advertencias
indicadas en el manual de usuario.

Preste atencion a todas las informaciones y advertencias del manual de instrucciones.
De esta manera, se protegera a si mismo y a el aparato contra los peligros que
puedan ocurrir.

Guarde el manual de instrucciones. Si le da el aparato a otra persona, entregue el
manual con él.
El manual de instrucciones contiene los siguientes simbolos:

A Peligro que puede provocar la muerte o lesiones.
AVISO Peligro que puede provocar dafios materiales al aparato o a su entorno.

& Peligro que puede provocar quemaduras por contacto con superficies calientes.
ﬂ Informacidn importante o consejos de uso Utiles.

@ Lea el manual de instrucciones.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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H Instrucciones de seguridad

« Esta seccion contiene
instrucciones de seguridad
que ayudaran a prevenir
cualquier riesgo de lesiones
personales o0 danos
materiales.

« Si el aparato se transfiere a

otra persona o se utiliza de

segunda mano, el manual de
instrucciones, las etiquetas
del aparato, otros
documentos pertinentes y los
accesorios deben entregarse
con el aparato.

Nuestra empresa no se hace

responsable de los danos

que puedan producirse por el
incumplimiento de estas
instrucciones.

El incumplimiento de estas

instrucciones anulara

cualquier garantia.

A Haga que los trabajos de

instalacion y reparacion sean

realizados siempre por el
fabricante, el servicio
autorizado o la persona
indicada por el importador.

« A Utilice Unicamente piezas
de repuesto y accesorios
originales.

« ANo intente reparar o
sustituir ninguna pieza del
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aparato a menos que esté
claramente especificado en el
manual de instrucciones.

« ANo realice modificaciones
técnicas en el aparato.

APropésito del uso

« Este aparato esta disenado
para uso en el hogar. No es
adecuado para uso comercial.

« No utilice el aparato en
jardines, balcones u otros
entornos exteriores. El
electrodomeéstico esta
destinado a ser utilizado en
las areas de cocina del hogar
y del personal en tiendas,
oficinas y otros entornos
laborales.

« ADVERTENCIA: Este
aparato debe utilizarse
unicamente para cocinar. No
debe ser usado para
diferentes propdsitos, como
calentar la habitacion.

« El horno puede usarse para
descongelar, hornear, freir y
asar alimentos.

« Este aparato no debe
utilizarse para calentar,
calentar platos, colgar toallas
0 ropa en el mango para su
secado.



ASeguridad de los nifios,

las personas vulnerables y

las mascotas

« Este aparato puede ser
utilizado por nifos de 8 anos
de edad y mayores, y por
personas discapacidades
fisicas, sensoriales 0
mentales, 0 que carezcan de
experiencia y conocimientos,
siempre que sean
supervisados o entrenados
sobre el uso seguro y los
peligros del aparato.

« L0s ninos no deben jugar con

el aparato. La limpieza y el
mantenimiento del usuario no
deben ser realizados por
NINOS a menos que haya
alguien que los supervise.

« Este aparato no debe ser
utilizado por personas con
capacidad fisica, sensorial 0
mental limitada (incluidos los
niNos), a menos que se les
mantenga bajo supervision o
reciban las instrucciones
necesarias.

« Los ninos deben ser
supervisados para asegurar
que Nno jueguen con el
aparato.

« |Os aparatos eléctricos y/o
aparatos con gas son

peligrosos para los ninos y
las mascotas. Los ninos y las
mascotas no deben jugar,
trepar o entrar en el aparato.
No coloque objetos que los
ninos puedan alcanzar sobre
el aparato.

Gire el mango de las ollas y
sartenes a un lado del banco
de trabajo para que los ninos
no puedan agarrarlas y
quemarlas.

« ADVERTENCIA: Durante el

uso, las superficies
accesibles del aparato estan
calientes. Mantenga a los
niNos alejados del aparato.
Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance de
los ninos. Existe un riesgo de
lesiones y asfixia.

Cuando la puerta esté abierta,
no cologque ningun objeto
pesado sobre ella ni permita
que los ninos se sienten
sobre ella. Puede hacer que
el horno se vuelgue o que se
danen las bisagras de la
puerta.

Para la seguridad de los
ninos, desconecte el enchufe
y deje el aparato inoperante
antes de desecharlo.
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ASeguridad eléctrica

» Enchufe el aparato en una
toma de corriente con
conexion a tierra protegida
por un fusible que coincida
con los valores de corriente
indicados en la etiqueta de
tipo. Haga que la instalacion
de la toma de tierra sea
hecha por un electricista
calificado. No utilice el
aparato sin conexion a tierra
de acuerdo con las
regulaciones locales /
nacionales.

El enchufe o la conexion
eléctrica del aparato debe
estar en un lugar de facil
acceso (donde no se vea
afectado por la llama de la

estufa). Si esto no es posible,

debe haber un mecanismo
(fusible, interruptor,
conmutador, etc.) en la
instalacion eléctrica a la que
esta conectado el aparato,
de acuerdo con la normativa
eléctrica y separando todos
los polos de la red.

« El aparato no debe ser
enchufado en la toma de
corriente durante la
instalacion, reparacion y
transporte.
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No enchufe el aparato en un
tomacorriente que esté
suelto, que se haya salido de
Su enchufe, que esté roto,
sucio, aceitoso, con riesgo
de contacto con el agua (por
ejlemplo, el agua que puede
salir del mostrador).

No tocar nunca el enchufe
con las manos humedas.
Para desenchufar, no sujete
el cable, siempre sujete el
enchufe.

Asegurese de que el enchufe
del aparato esté bien
conectado a la toma de
corriente para evitar la
formacion de arcos eléctricos.
Enchufe el aparato en una
toma de corriente que
cumpla con los valores de
voltaje y frecuencia
especificados en la etiqueta
de tipo.

No atasque el cable de
alimentacion debajo y detras
del aparato. No ponga un
objeto pesado en el cable de
alimentacion. El cable de
alimentacion no debe
doblarse, aplastarse ni entrar
en contacto con ninguna
fuente de calor.

Mientras el horno esta
funcionando, su superficie



posterior también se calienta.
Las conexiones de gas y/o
los cables eléctricos no
deben tocar la superficie

ASeguridad en las
operaciones con gas
« ADVERTENCIA: El uso de

posterior, las conexiones
pueden estar danadas.

No atasque los cables
eléctricos en la puerta del
horno y paselos sobre
superficies calientes. Puede
provocar un cortocircuito en
la camara de coccion y que
ésta se incendie al fundirse el
cable.

Utilice solo el cable original.
No utilice cables o
alargadores cortados o
danados.

Si el cable de alimentacion
esta danado, debera ser
sustituido por un fabricante,
un servicio autorizado o una
persona que debera ser
especificada por la empresa
importadora, a fin de evitar
posibles peligros.

« ADVERTENCIA: Antes de
sustituir la bombilla del horno,
asegurese de desconectar el
aparato de la red eléctrica
para evitar el riesgo de
descarga eléctrica.
Desenchufe el aparato o
apague el fusible de la caja
de fusibles.

aparatos de cocina a gas
provoca la formacion de
sustancias liberadas por
efecto del calor, la humedad
y la combustion en la
habitacion. Asegurese de
que la cocina esté bien
ventilada, especialmente
cuando se utilice el aparato:
Mantenga abiertos los
orificios de ventilacion natural
o instale un dispositivo de
ventilacion mecanica
(extractor mecanico /
campana). El uso intensivo
del aparato durante mucho
tiempo puede requerir una
ventilacion adicional: Por
ejemplo, abrir una ventana o
una ventilacion mas eficaz,
elevar el nivel del dispositivo
de ventilacion mecanica, si lo
hay, etc.

« Este aparato deberia

utilizarse en una habitacion
que tenga un sensor de
monoxido de carbono
correctamente ajustado y en
funcionamiento. Asegurese
de que el sensor de
monoxido de carbono
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funcione correctamente y
realice el mantenimiento con
frecuencia. El sensor de
monoxido de carbono debe
ser colocado a no mas de 2
metros del aparato.

» Se requiere que el gas se
queme bien en los aparatos
con gas. Si el gas no arde
adecuadamente, puede
liberarse monoxido de
carbono (CO). El mondxido
de carbono es un gas
incoloro, inodoro y muy
toxico, e incluso una
pequena cantidad tiene un
efecto mortal. Puede
entender que el gas se
quema bien si las llamas son
continuas y azules. Si las
llamas son onduladas,
cortadas e intensamente

amarillas, el gas no arde bien.

 LOs aparatos y sistemas de
gas deben ser revisados
regularmente para su
correcto funcionamiento. La
campana extractora, la
manguera y la abrazadera
deben ser revisadas
regularmente y renovadas en
los periodos recomendados
por el fabricante y cuando
sea necesario.
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« Utilice los cilindros de GLP
siempre en posicion vertical.
Si no se utiliza en posicion
vertical, el Propano / Butano
en forma liquida puede entrar
en el aparato y causar fugas
de gas y llamaradas
repentinas.

 Limpie las placas de gas con
regularidad. Asegurese de
que el gas se queme
correctamente después de la
limpieza.

« No utilice ollas / sartenes que
excedan las dimensiones
indicadas en el manual de
usuario. El uso de
cacerolas/poteas mas
grandes que las
especificadas puede causar
envenenamiento por
monoxido de carbono vy el
sobrecalentamiento de las
superficies cercanas y los
botones de control. El uso de
ollas mas pequenas puede
causar que se quemen
debido a las llamas.

« Pida a su proveedor local de
gas los numeros de teléfono
para emergencias
relacionadas con el gasy la
informacion sobre las
medidas a tomar en caso de
olor a gas.



A('_,Qué hacer cuando hu-

ele a gas?

« No utilice llamas desnudas y
no fume. No utilice ningun
boton eléctrico (p. €., el
boton de la bombilla o el
timbre). No utilice un teléfono
fijo 0 movil.

» Abra las puertas y ventanas.

« Cierre todas las valvulas de
los aparatos de gas y los
medidores de gas.

« Comprueba si todas las
tuberias y conexiones tienen
fugas. Salga de la casa si el
olor a gas todavia sigue.

« Avisa a los vecinos.

« Llame al departamento de
bomberos. Utilice un teléfono
fuera de la casa.

« Llame al servicio autorizado y
a su compania de
distribucion de gas.

« No entre en la casa hasta
que las personas autorizadas
lo consideren seguro.

ASeguridad en el

transporte

» Antes de transportar el
aparato, desconéctelo de la
red eléctrica y desenchufe las
conexiones de gas.

« El aparato es pesado, cargue
el aparato con al menos dos
personas.

« No utilice la puerta y/o el asa
para transportar o mover el
aparato.

» Asegurese de que el cable de
alimentacion no se atasque
mientras coloca el aparato en
Su lugar después del montaje
0 la limpieza.

» No coloque otros objetos
sobre el aparato y llévelo en
posicion vertical.

» Cuando necesite transportar
el aparato, envuélvalo con
material de embalaje de
plastico de burbujas o carton
grueso y peguelo con cinta
adhesiva. Asegure el aparato
con cinta adhesiva para evitar
que las partes removibles o
moviles del aparato y el
aparato se danen.

« Compruebe el aspecto
general del aparato para
detectar cualquier dano que
pueda haberse producido
durante el transporte.

ASeguridad de la

instalacién

» Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté
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danado. Si el aparato esta
danado, no lo instale.

» No coloque el aparato en
suelos alfombrados. Sus
partes eléctricas se
sobrecalientan ya que no
puede recibir aire de la parte
inferior. Esto hace que el
aparato funcione mal.

« El aparato debe colocarse
directamente sobre una

superficie limpia, plana y dura.

No debe ser colocado en un
z6calo 0 en una placa de
cama.

» No instale el aparato cerca
de fuentes de calor
(radiadores, estufas, etc.).

« Mantenga todos los
conductos de ventilacion
abiertos alrededor del
aparato.

« No instale el aparato debajo
de una ventana. Cuando
abra la ventana, los utensilios
de cocina calientes pueden
volcarse. También existe el
riesgo de que las cortinas se
incendien.

 Para evitar el
sobrecalentamiento, el
aparato no debe instalarse
detras de puertas
decorativas.
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Para los aparatos con gas:

» Antes de la instalacion,
compruebe si las condiciones
de la distribucion local (tipo
de gas y presion de gas) son
compatibles con los ajustes
del aparato.

» Cualquier trabajo en los
equipos y sistemas de gas
debe ser realizado por
personas autorizadas y
calificadas.

« Por favor, corten el
suministro de gas antes de
empezar cualquier trabajo en
la instalacion de gas. Existe
un riesgo de explosion.

 La conexion del aparato al
sistema de distribucion de
gas solo puede ser realizada
pOr una persona autorizada y
calificada. Hay un riesgo de
explosion 0 envenenamiento
debido a reparaciones
realizadas por personas no
profesionales.

« La manguera flexible de gas
debe estar conectada de tal
manera que no toque las
partes moviles en la zona
donde se colocay no se
enganche cuando las partes
moviles se mueven (por
egjemplo, el cajon). Ademas,
la manguera de gas no debe



colocarse en espacios donde
exista la posibilidad de que
se atasque.

La manguera de gas no debe
ser aplastada, doblada,
atascada o tocar las partes
calientes del aparato y los
utensilios de cocina en el
aparato. Existe un riesgo de
explosion debido a los danos
en la manguera de gas.
Asegurese de comprobar
que no haya fugas de gas
después de realizar la
conexion de gas del aparato.
Asegurese de que no haya
fugas de gas. No utilice el
aparato si hay una fuga de
gas.

No hay ningun elemento en el
aparato que descargue los
gases producidos por la
combustion. El aparato debe
instalarse y conectarse de
acuerdo con las normas de
instalacion aplicables. Se
debe prestar especial
atencion a los requisitos de
ventilacion. Vea la seccion de
ventilacion de la habitacion
descrita en el manual.

ASeguridad de uso

» Asegurese de que el aparato
se apaga después de cada
uso.

 Si no utiliza el aparato
durante mucho tiempo,
desenchufelo o apague el
fusible de la caja de fusibles.

 Si no utiliza el aparato
durante mucho tiempo, cierre
la llave de gas principal.

« No utilice aparatos
defectuosos o danados. En
caso de que la haya,
desconecte las conexiones
de electricidad / gas del
aparato y llame al servicio
técnico autorizado.

« No utilice el aparato sin el
vidrio de la puerta principal o
con el vidrio roto.

» NO se suba al aparato para
alcanzar algo o por cualquier
otra razon.

« No utilice el aparato en
situaciones que puedan
afectar a su juicio, como la
ingesta de drogas y/o el
consumo de alcohol.

« Los objetos inflamables que
se mantienen en el area de
coccion pueden incendiarse.
No guarde nunca objetos
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inflamables en el area de
coccion.

« La manija del horno no es un
secador de toallas. Cuando
utilice el aparato, no cuelgue
toallas, guantes o textiles
similares.

« Las bisagras de la puerta del
aparato se mueven y se
aprietan al abrir y cerrar la
puerta. Al abrir/cerrar la
puerta, no sujete la pieza con
las bisagras.

» No cierre la puerta superior
antes de que 10s hornos se
hayan enfriado.

« Limpiese antes de abrir la
puerta superior para evitar
que entre liquido en el horno
0 detras de él.

« Este aparato no es apto para
Su Uso con un control remoto
O un reloj externo.

AAdvertencias sobre la

temperatura

« ADVERTENCIA: Mientras el
aparato esté funcionando, las
partes expuestas se
calentaran. No toque el
aparato ni los elementos
calefactores. Los ninos
menores de 8 anos no deben
acercarse al aparato sin un
adulto.
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« No cologque materiales
inflamables/explosivos cerca
del aparato, ya que los
bordes estaran calientes
mientras esté funcionando.
Como el vapor puede ser
exhalado, manténgase
alejado mientras abre la
puerta del horno. El vapor
puede quemar la mano, la
cara y/o los 0jos.

« El aparato puede estar

caliente durante su uso. No

toque los compartimentos
calientes, las partes interiores
del horno, los elementos
calefactores, etc.

Cuando coloque alimentos

en el horno caliente, retire los

alimentos, etc., utilice
siempre guantes de cocina
resistentes al calor.

« ADVERTENCIA: Peligro de
incendio: No cologue ningun
material en el horno para su
almacenamiento.

AUso de accesorios

« Es importante que la parrillay
la bandeja se coloquen
correctamente en los
estantes de rejilla. Para
obtener informacion detallada,
consulte la seccion "Uso de
los accesorios".



 L0Os accesorios pueden danar

el cristal de la puerta al cerrar
la puerta del aparato. Empuje
siempre los accesorios hasta
el final del area de coccion.

ASeguridad en la cocina

« ADVERTENCIA: Debe
observarse el proceso de
coccion. Los procesos de
coccion a corto plazo deben
observarse constantemente.

« ADVERTENCIA: En la
coccion con aceite solido o
liquido, es peligroso salir del
horno y esto puede causar
un incendio. NUNCA intente
apagar el fuego con agua;
Desconecte el aparato de la
red eléctrica, y luego cubra
las llamas con una tapa o
cubierta para el fuego (etc.).

« Tengan cuidado cuando
usen alcohol en la comida. El
alcohol se evapora a altas
temperaturas y puede
incendiarse cuando se
expone a superficies
calientes, provocando un
incendio.

« Los residuos de comida,
aceite, etc. en el area de
coccion pueden incendiarse.
Antes de cocinar, elimine la
suciedad gruesa.

« Peligro de intoxicacion

alimentaria: No mantenga la
comida en el horno por mas
de una hora antes y después
de la coccion. De lo contrario,
puede causar intoxicacion
alimentaria o enfermedades.
No caliente latas cerradas y
tarros de cristal. La presion
acumulada puede causar
que el frasco reviente.
Coloqgue el papel antigrasa en
una bateria de cocina o en el
accesorio de horno (bandeja,
parrilla, etc.) con la comida y
coloquela en el horno
precalentado. Retire los
trozos excesivos de papel
antigrasa que cuelgan del
accesorio o del recipiente
para evitar el riesgo de tocar
los elementos calefactores
del horno. Nunca utilice papel
antigrasa a una temperatura
de horno superior a la
temperatura maxima de uso
especificada en el papel
antigrasa que esta utilizando.
No colocar nunca papel
antigrasa en la base del
horno.
No coloque bandejas de
coccion, placas o papel de
aluminio directamente en la
parte inferior del horno. El
13/ES



calor acumulado puede
danar la base del horno.
Cierre la puerta del horno
durante el asado. Las
superficies calientes pueden
causar quemaduras!

Los alimentos no aptos para
asar a la parrilla conllevan un
riesgo de incendio. Asa solo
la comida que es adecuada
para el fuego pesado de la
parrilla. Ademas, no coloque
la comida demasiado lejos en

la parte posterior de la parrilla.

Esta es la zona mas caliente
y los alimentos grasos
pueden incendiarse.

Coloca los utensilios de
cocina en el centro de la
placa de coccion. Tenga en
cuenta que el fuego en la
placa de coccion con los
utensilios de cocina no se
desborda hacia el lado de los
utensilios de cocina.
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ASeguridad durante el

mantenimiento y la limpieza

» Espere a que el aparato se
enfrie antes de limpiarlo. Las
superficies calientes pueden
causar quemaduras!

« No lave nunca el aparato
pulverizandolo o0 echandole
agua. Hay un riesgo de
descarga eléctrical

« No limpie el aparato con
limpiadores de vapor, ya que
esto puede causar una
descarga eléctrica.

« NO use limpiadores abrasivos
fuertes, raspadores de metal,
lana de alambre 0 materiales
con blanqueador para limpiar
el vidrio de la puerta
delantera del horno / (si esta
presente) el vidrio de la
puerta superior del horno.
Estos materiales pueden
causar que las superficies de
vidrio se rayen y se rompan.



H Instrucciones medioambientales

Regulacion en materia de

residuos

Conformidad con la normativa
WEEE y eliminacion del aparato al
final de su vida util

Este producto es conforme
J——

con la directiva de la UE
sobre residuos de aparatos
eléctricos y electrénicos
(WEEE) (2012/19/UE). Este
producto incorpora el
simbolo de la clasificacion
selectiva para los residuos de
aparatos eléctricos y
electronicos (WEEE).

Este aparato se ha fabricado con piezas
y materiales de primera calidad, que
pueden ser reutilizados y son aptos para
el reciclado. No se deshaga del
producto junto con sus residuos
domésticos normales y de otros tipos al
final de su vida util. Llévelo a un centro
de reciclaje de dispositivos eléctricos y
electronicos. Solicite a las autoridades
locales informacion acerca de dichos
centros de recogida.

La eliminacién adecuada del aparato
usado ayuda a prevenir posibles
consecuencias negativas para el medio
ambiente y la salud humana.
Cumplimiento de la directiva RoHS:

El producto que ha adquirido es
conforme con la directiva de la UE sobre
la restriccion de sustancias peligrosas
(RoHS) (2011/65/UE). No contiene
ninguno de los materiales nocivos o
prohibidos especificados en la directiva.

Eliminacion del material de

embalaje

¢ | 0os materiales de embalaje son
peligrosos para los nifos. Guarde los
materiales de embalaje en un lugar

seguro y lejos del alcance de los nifos.
Los materiales de embalaje del
aparato se han fabricado con
materiales reciclables. Deshagase de
ellos de forma adecuada y
clasifiquelos segun las instrucciones
para el reciclaje de residuos. No los
arroje a la basura junto con los
residuos domésticos normales.

Recomendaciones para el

ahorro de energia

Las siguientes sugerencias le ayudaran

a utilizar el aparato de manera ecoldgica

y eficiente en términos de energia:

¢ Descongele la comida congelada
antes de cocinarla.

¢ £n el horno, utilice recipientes oscuros
0 esmaltados que transmitan mejor el
calor.

® Apagar el aparato 5 a 10 minutos
antes del final de la coccién para una
coccion prolongada. Ahora puede
ahorrar hasta un 20% de electricidad
usando el calor.

¢ Si se especifica en lareceta o en el
manual de instrucciones, precaliente
siempre. No abra la puerta del horno
con frecuencia durante la coccion.

¢ |ntenta cocinar mas de un plato a la
vez en el hormno. Puede cocinar al
mismo tiempo colocando dos
recipientes de cocciodn en el estante
de rejilla. Ademas, si cocina sus
comidas una tras otra, ahorrara
energia porque el horno no perdera su
calor.

¢ Utilice ollas / sartenes con un tamano
y una tapa adecuados para la placa
de coccion. Elija siempre el tamafno de
la olla adecuado para sus comidas.
Se necesita mas energia de la
necesaria para los contenedores de
tamafio equivocado.
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* Mantenga limpias las areas de
coccidn del horno y las bases de las
ollas. La suciedad reduce la
transferencia de calor entre el area de
coccidn y la base de la olla.

16/ES



E] Su aparato

Informacion sobre el aparato

1 Tapa superior de vidrio 5 Puerta

2 Soporte de sarten 6 Parte inferior

3 Panel de control 7 Quemadores de placa
4 Asa
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Introduccion y uso del panel de mandos del aparato
En este apartado encontrara la vista general y los usos basicos del panel de mandos
del aparato. En funcion del tipo o modelo de aparato, puede haber diferencias en las

imagenes y algunas caracteristicas.
Control del horno

- I I I
1 2 3 4 5
1 bombilla de termostato

2 |zquierda posterior - perilla de
control de placa

3 lIzquierda delantera - perilla de
control de placa

Perilla de temperatura

Perilla de seleccion de funciones
Temporizador

Medio - perilla de control de placa

Derecha delantera - perilla de
control de placa

9 Derecha posterior - perilla de
control de placa

Si hay uno o varios pomos que
controlan el aparato, estos pomos
pueden estar empotrados en el panel
que sale cuando se presiona en algunos
modelos. Para los ajustes que se hagan
con estas perillas, primero se empuija la
perilla correspondiente hacia adentro y
se saca la perilla. Después de hacer el
ajuste, vuelva a apretarlo y vuelva a
colocar la perilla.

Perilla de seleccion de funciones
Puede seleccionar las funciones de
funcionamiento del horno con el botdn
de seleccion de funciones. Gire a la
izquierda/derecha desde la posicion
cerrada (arriba) para seleccionar.

o ~N O o b
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Perilla de temperatura

Puede seleccionar la temperatura que
desea cocinar con el boton de
temperatura. Gire en el sentido de las
agujas del reloj desde la posicion
cerrada (arriba) para seleccionar.
Indicador de temperatura

Puede comprender la temperatura
interior del horno a partir de la bombilla
de temperatura. La bombilla de
temperatura se encuentra en el panel de
control. La bombilla de temperatura se
enciende cuando el aparato se inicia y la
bombilla de temperatura se apaga
cuando alcanza la temperatura ajustada.
Cuando la temperatura en el interior del
horno desciende por debajo de la
temperatura establecida, la bombilla de
temperatura se enciende de nuevo.
Temporizador

1 2

© ) eco

4 3

1 Tecla de ajustes
2 Tecla de aumento
3 Tecla de disminucién




4 Tecla de ajuste de la hora
Simbolos de la pantalla

: Simbolo del tiempo de
coccion

: Simbolo del tiempo de
- finalizacion de la coccion®
A : Simbolo de la alarma

P

) : El simbolo del volumen

: Simbolo de bloqueo de
i teclas
® : Simbolo de tiempo

: Simbolo de modulacion
eco ecoldgica
- : El simbolo de la rebanada de
w tiempo

* Varia segun el modelo del aparato.
Puede que no esté disponible en el
aparato.

Control de placa

Perilla de control del quemador de
gas

Puede operar su placa mediante las
perillas de control de la placa. Cada
perilla opera el quemador
correspondiente. Puedes averiguar qué
guemador controla mediante los
simbolos del panel de control. Cuando
esta apagado (posicion superior), No se
alimenta el guemador con gas. Después
de encender el quemador, puede
cocinar ajustando los niveles de gas en
la perilla. Establezca la potencia de

coccién deseada mediante la alineacién
de la perilla al simbolo respectivo.

Posicion OFF
® (Apagado)
Llama pequena:
& Potencia mas
baja de gas
Llama larga:
f Potencia mas alta
de gas
Informacion general sobre
placa
1 5

2 3 4

1 Izquierda posterior - Quemador
normal

2 Izquierda delantera - Quemador
rapido
3 Medio - Quemador para wok

4  Derecha delantera - Quemador
auxiliar

5 Derecha posterior - Quemador
normal
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Funciones de funcionamiento del horno

En la tabla de funciones se muestran aquellas que puede utilizar en su hornoy las
temperaturas mas altas y mas bajas que se pueden ajustar para estas funciones. El
orden de los modos de funcionamiento mostrados aqui puede diferir de la
disposicion de el aparato.

Oorno NO se callenta. o0Io

funciona el ventilador (en la pared
trasera). Los alimentos congelados
con granulos se descongelan
# Operando con lentamente a temperatura

0 el ventilador ambiente, los alimentos cocinados
se enfrian. El tiempo necesario
para descongelar un trozo entero
de carne es mas largo que el de
los alimentos en granos.
Los alimentos se calientan desde
arriba y desde abajo al mismo

— Calentamiento .
. N tiempo. Adecuado para pasteles y
superior e . ,
— inferior guisos en moldes de panaderia o
pasteles y pasteles. La cocina se
hace con una sola bandeja.
El aire caliente calentado por los
Calentamiento calentadores superior € inferior se
% inferior/superior N distribuye igual y rapidamente por
oA asistido por el horno con el ventilador. La
ventilador cocina se hace con una sola

bandeja.
El aire caliente calentado por el
calentador superior se distribuye

Calentamiento

superior N . .
% asistido por igual y rapidamente por el horno
. con el ventilador. La cocina se
ventilador .
hace con una sola bandeja.
El aire caliente calentado por el
calefactor inferior se distribuye
Calentamiento igual y rapidamente por el horno
- P .y N con el ventilador. La cocina se
----------- inferior asistido .
=0 por ventilador hace con una sola bandeja.
% Esta funcion también debe
---'-'I utilizarse para una facil impieza

con vapor.
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por ventilador

® Calentamiento .

El aire caliente calentado por el
ventilador calefactor se distribuye
igual y rapidamente por todo el
horno con el ventilador. Es
adecuado para cocinar en varias
bandejas de su comida en
diferentes niveles de estanteria.

Asador con

ww ,
3 parrilla
completa

El compartimento interior y exterior
del calentador superior y el motor
de asado (brocheta de doner)
funcionan. Es adecuado para asar
carnes grandes y medianas.

* Su aparato funciona en el rango de
temperatura especificado en el mando
de temperatura.
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Accesorios del aparato

Hay varios accesorios en el aparato. En este apartado encontrara la descripcién de
los accesorios y la descripcidn del uso correcto. Dependiendo del modelo del
aparato, el accesorio suministrado varia. Es posible que todos los accesorios
descritos en la guia del usuario no estén disponibles en el aparato.

AVISO : Las bandejas del aparato pueden deformarse por efecto de la
temperatura. Esto no tiene ningun efecto sobre la funcidn. La deformacion
desaparece cuando la bandeja se enfria.

Bandeja estandar
Se utiliza para pasteles, alimentos
congelados y para freir trozos grandes.

Parrilla

Se utiliza para freir o colocar los
alimentos que se van a hornear, freir y
guisar en el estante deseado.

Asador y brocheta

Se utiliza para asar carnes rojas, aves y
pescado de todas las direcciones. Se
entrega mango de plastico segun
modelo.

* El mango de plastico y el alambre de
soporte para asador / brocheta se
proporcionan segun el modelo. Es
posible que no estén disponibles en su
producto.
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Uso de accesorios del

aparato

Estantes de cocina

Hay 5 niveles de posicion de los
estantes en el area de coccion. También
puede ver el orden de los estantes en
los nimeros del marco frontal del horno.
Modelos con estantes de rejilla

Modelos sin estantes de rejilla

Colocando la parrilla en los es-
tantes de coccion

Modelos con estantes de reijilla:

Es fundamental colocar correctamente

la rejila de alambre en los estantes
laterales de alambre. La parrilla de
alambre debe colocarse entre dos
rejillas de alambre como se muestra en
la figura.

Modelos sin estantes de reijilla:

Es crucial colocar correctamente la
parrilla en los laterales de los estantes
de rejilla. La parrilla tiene una direccidn
cuando se coloca en el estante.
Mientras se coloca la parrilla en el
estante deseado, la seccidn abierta
debe estar en el frente.

Colocando la bandeja en los es-
tantes de la cocina

Modelos con estantes de reijilla:
También es crucial colocar
correctamente las bandejas en los
estantes laterales de alambre.

Para una mejor coccidn, la bandeja
debe ser asegurada con el tapdn en el
estante de rejilla. No debe pasar por
encima del tapdn para que entre en
contacto con la pared trasera del horno.
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Modelos sin estantes de rejilla:

Funcion de tope de la parrilla
Hay una funcién de tope para evitar que
la parrilla se salga del estante de rejilla.
Con esta funcidn, puede sacar los
alimentos de forma facil y segura.
Mientras retira la parrilla, puede tirar de
ella hacia adelante hasta que llegue al
tope. Debe pasar por encima del tapdn
para retirarlo completamente.

Modelos con estantes de rejilla
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Funcion de tope de la bandeja de
la parrilla - Modelos con estantes
de rejilla

También hay una funcién de tope para
evitar que la bandeja se salga del
estante de rejilla. Mientras se retira la
bandeja, suéltela del cierre trasero y tire
de ella hacia usted hasta que llegue al
tope. Debe pasar por encima del tapdn
para retirarlo completamente.

Colocacioén correcta de la parrilla
y la bandeja en las guias te-
lescépicas.Modelos con estantes
de rejilla y rieles telescépicos
Gracias a las guias telescopicas, podra
colocar o sacar las bandejas o la parrilla
faciimente. Al utilizar bandejas y parrillas
con la guia telescdpica, se debe tener
cuidado de que los pasadores, en la
parte delantera y trasera de las guias, se
apoyen en los bordes de la parrillay la
bandeja (como se muestra en la
ilustracion).




Adjuntar la escupida de pollo asa-
do

Como se muestra en la ilustracion,
cologue el gancho de la broqueta para
asar pollo en la ranura del gancho.

Como se muestra en la figura, coloque
el asador y el alambre de soporte de la
brocheta en su lugar.

* Alambre de soporte para asador y
pincho y su lugar en el producto,
proporcionado segun modelo. Es
posible que no estén disponibles en su
producto.

Cologue el borde puntiagudo de la
saliva en la ranura giratoria del lado
izquierdo dentro del horno. Si su
escupidor tiene un mango de plastico,
retirelo. Como se muestra en la
ilustracion, cuelgue el otro borde de la
escupida en el gancho. Asegurese de
que la escupidera esté asegurada con el
gancho, como en la ilustracion.
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Especificaciones técnicas

Dimensiones externas del aparato
(altura/ancho/profundidad)

840 mm en min. - 910 mm max./900
mm/600 mm

Voltaje/frecuencia

220-240V; ~ 50 Hz

Tipo de cable y seccién transversal
utilizados / aptos para su uso en &l
aparato

en min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?

Consumo total de energia

2,9 kW

Consumo total de gas

11,5 kW

Categoria del aparato de gas

Cat Il 2H3B/P / Cat Il 2H3+ / Cat | 3B/P

Tipo de gas / presion a la que se ajusta
el aparato

LPG G 30/28-30 mbar

Tipos de gas / presiones a las que se
puede convertir el aparato

|zquierda posterior

Propano 31/37 mbar/
NG G 20/20 mbar / NG G 20/13 mbar

Quemador normal

Potencia 2 kKW

Izquierda delantera Quemador rapido
Potencia 2,9 kW

Medio Quemador para wok
Potencia 3,6 KW

Derecha delantera Quemador auxiliar
Potencia 1 KW

Derecha posterior Quemador normal
Potencia 2 kKW

IO de Norno

Oorno Multirtuncionai

Lo basico: La informacion en la etiqueta de energia de los hornos eléctricos se
da de acuerdo con la norma EN 60350-1 / IEC 60350-1. Estos valores se
determinan bajo carga estandar con funciones de calentamiento de abajo hacia
arriba o de calentamiento asistido por ventilador (si lo hay).

La clase de eficiencia energética se determina de acuerdo con el siguiente
orden de prioridad, dependiendo de si las funciones pertinentes existen o no en
el aparato: 1-Calefaccion «eco» por ventilador, 2-Calentamiento por ventilador
3- Calentamiento inferior/superior asistido por ventilador, 4-Calentamiento

superior € inferior.
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Las especificaciones técnicas pueden modificarse sin previo aviso para
mejorar la calidad del aparato.

Las cifras de este manual son esquematicas y pueden no coincidir
exactamente con el aparato.

Los valores indicados en las etiquetas de los aparatos o en la
documentacion que los acompana se obtienen en condiciones de
laboratorio de acuerdo con las normas pertinentes. Estos valores pueden
variar en funcién de las condiciones operativas y ambientales del aparato.

Tabla de inyectores

de
G 20/13 116 145 162 84 116

mbar
G 20/20 108 115 147 72 108
mbar
G 30/28-30 |72 87 96 50 72
mbar
G 31/ 37 72 87 96 50 72
mbar
Los inyectores que no se proporcionan
con su producto se pueden obtener de
servicios autorizados.
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B Instalacion

Advertencias generales

e £| aparato lo debe instalar una
persona cualificada de acuerdo con la
normativa vigente. El fabricante no
asumird ninguna responsabilidad por
los dafos causados por
procedimientos llevados a cabo por
personas no autorizadas, lo que
también podra anular la garantia.

¢ s responsabilidad del cliente
preparar la ubicacion en la que se
colocara el aparato y también tener
preparada la red de suministro
eléctrico y/o gas. Las normas
especificadas en las normas locales
sobre instalaciones eléctricas y/o de
gas (normas legales de instalacion) se
seguiran durante la instalacion del
aparato.

e Compruebe que no haya ningun dafo
en el aparato antes de la instalacion.
No lo haga instalar si el aparato esta
danado. Los aparatos dafiados
causan riesgos para su seguridad.

Antes de la instalacion

Lugar adecuado para la instala-

cion

¢ | 0os muebles de cocina que se
encuentren junto al aparato deben ser
resistentes al calor (100 °C min.).

¢ Coloque el aparato sobre una
superficie dura debido a los
conductos de aire que hay debajo del
aparato. No debe colocarse sobre una
base o un pedestal. Los pies del
aparato no deben sumergirse en
superficies blandas, por ejemplo,
alfombras, etc.

¢ £| suelo de la cocina debe ser capaz
de soportar el peso del aparato mas el
peso adicional de los utensilios de
cocina y de panaderia y de los
alimentos.
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¢ No instale el aparato cerca de neveras
ni de refrigeradores. El calor emitido
por el aparato aumenta el consumo
de energia de los aparatos de
refrigeracion.

¢ Mientras se utiliza el GLP (gas licuado
de petréleo): No instale el aparato bajo
el nivel del suelo. No utilice el aparato
si no esta instalado de manera que
una superficie al menos en uno de sus
lados esté a nivel del suelo de la
habitacion. La instalacion incorrecta
del aparato puede tener
consecuencias peligrosas.

¢ Este aparato es de categoria 1. Puede
colocarse adyacente a las paredes de
la cocina, a los muebles de cocina o a
cualquier otro aparato en cualquier
dimension desde atras y uno borde.
Los muebles o equipos de cocina en
el lado otro sdlo pueden ser del
mismo tamano 0 mas pequenos.

£
— €
! ‘ £
--i E
£ LR
= 65mmmin X
[ JR— ~
3 :
=

Puede ser usado con armarios en
cualquier lado pero para tener una
distancia minima de 400mm sobre el
nivel de la placa de coccidn permitir
un espacio lateral de 65mm entre el




aparato y cualquier pared, particion o
armario alto.

e También se puede utilizar en una
posicion de pie libre. Deje una
distancia minima de 750 mm por
encima de la superficie de la placa de
cocina.

¢ (*) Si se va a instalar una campana
extractora sobre la cocina, consulte
las instrucciones del fabricante de la
campana extractora en relaciéon con la
altura de instalacion (min. 650 mm)

Ventilacién de la habitacion

Todas las habitaciones requieren una
ventana que se pueda abrir, o su
equivalente, y algunas habitaciones
también requieren una ventilacion
permanente. El aire para la combustidn
se toma del aire de la habitacion y los
gases de escape se emiten
directamente a la habitacion. Una buena
ventilacidn es esencial para el
funcionamiento seguro del aparato.

Las habitaciones con puertas y/o
ventanas que se abren directamente
al ambiente exterior

Las puertas y/o ventanas que se abren
directamente al exterior deben tener una
abertura de ventilacion total de las
dimensiones especificadas en la tabla
que figura a continuacion, que se basa
en la potencia total de gas del aparato
(el consumo total de potencia de gas del
aparato se muestra en la tabla de
especificaciones técnicas de este
manual de usuario). Si las puertas y/o
ventanas no tienen una abertura de
ventilacidn total que corresponda al
consumo total de gas del aparato segun
se especifica en la tabla siguiente,
entonces debe haber definitivamente
una abertura de ventilacion fija adicional
en la habitacion para asegurar que se
logre la ventilacion minima total
necesaria para el consumo total de gas

del aparato. La abertura de ventilacién
fija puede incluir aberturas para ladrillos
de aire existentes, dimension de la
abertura de la campana de extraccion,
etc.

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500
10-11.5 600
11.5-13 700
13-15.5 800
16.5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Habitaciones que no tienen puertas
y/0 ventanas que se abren
directamente al ambiente exterior

Si la habitacion en la que se instala el
aparato no tiene una puerta y/o una
ventana que se abra directamente al
ambiente exterior, se buscaran otros
aparatos que proporcionen
definitivamente una abertura de
ventilacion fija no regulable y no cerrable
que cumpla los requisitos minimos
totales de abertura de ventilacion para el
consumo total de gas del aparato,
como se indica en el cuadro anterior.
También se deben seguir las
recomendaciones de las normas de
construccién apropiadas.

Cuando una habitacion o espacio
interno contenga mas de un aparato de
gas, se debera proporcionar una zona
de ventilacion adicional ademas de los
requisitos indicados en el cuadro
anterior. El tamafo del drea de
ventilacidn adicional sera apropiado
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para las regulaciones de otros aparatos
de gas.

También debe haber un espacio minimo
de 10 mm en el borde inferior de la
puerta que se abre al ambiente interno
en la habitacion donde se instala el
aparato. Debes asegurarte de que
articulos como alfombras y otros
revestimientos de suelo, etc., no afecten
al espacio libre cuando la puerta esté
cerrada.

LLa cocina puede estar ubicada en una
cocina, cocina/comedor o en un cuarto
de dormir, pero no en una habitacion
que contenga un bafo o una ducha. La
cocina no debe instalarse en un cuarto
de estar de menos de 20 m°,

No instale este aparato en una
habitacion bajo el nivel del suelo a
menos que esté abierta al nivel del suelo
por lo menos por un lado.

Fijacion de las patas del horno

1.4 pies se suministran junto con el
horno. Cada pie debe ser instalado en
las respectivas ranuras ubicadas en
las 4 esquinas debajo del horno.

2.Atornille la rosca del pie girando en el
sentido de las agujas del relo.

3.Para su seguridad, asegurese de que
estén nivelados al atornillar los 4 pies.

El desequilibrio de las piernas tiene

una influencia negativa en la cocina

1 Pie
2 Laranura de las patas
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max.
85 mm

La altura del horno es de 840 mm. en el

ajuste minimo de los pies. La altura del

horno es de 910 mm. en el ajuste de pie

maximo.

Cadena de seguridad

El aparato debe asegurarse contra el

sobreequilibrio mediante la cadena de

seguridad suministrada en el horno.

¢ Si el aparato tiene 2 cadenas de
seguridad;
Fije el gancho (1) con una clavija
adecuada a la pared de la cocina (6) y
conecte la cadena de seguridad (3) al
gancho mediante el mecanismo de
blogueo (2)

Gancho
Mecanismo de blogueo
Cadena de seguridad

Fijar firmemente la cadena a la parte
trasera de la cocina

La parte trasera de la cocina
6 La pared de la cocina

A W NN =

@)



e Si el aparato tiene 1 cadena de
seguridad;

Siga los siguientes pasos en la imagen
para asegurar la cadena de seguridad
al aparato.

La cadena de estabilidad debe
ser lo mas corta posible para
evitar que el horno se incline hacia
adelante y en diagonal para evitar
que el lado del hormo se incline.
La cadena de estabilidad esta
disefada para cocinas sin ranura
de enganche del soporte.

Transporte del aparato

¢ Cargar el aparato con al menos dos
personas.

¢ No utilice la puerta ni el asa para
transportar o mover el aparato. La
puerta, la manija o las bisagras
pueden estar danadas.

¢ El movimiento del aparato se logra
mas facilmente levantando el frente
como se indica a continuacién y
tirando hacia adelante.

¢ £l movimiento del aparato se logra
mas faciimente levantando la parte
delantera como se indica en el dibujo.
Mientras se agarra, debe evitarse
dafar cualquier elemento de la parrilla
o el mobiliario interior del horno.
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Conexion eléctrica

Advertencias generales

¢ | a conexion eléctrica debe cumplir
con las regulaciones nacionales.

¢ Desconecte el aparato de la conexion
eléctrica antes de comenzar cualquier
trabajo en la instalacién eléctrica. Hay
un riesgo de descarga eléctrica.

e Conecte el aparato a una toma de
corriente/cable con conexion a tierra
protegida por un disyuntor en
miniatura de capacidad adecuada, tal
como se indica en la tabla de
"Especificaciones técnicas". Haga que
un electricista cualificado realice la
instalacion de la toma de tierra
mientras utiliza el aparato con o sin
transformador. Nuestra empresa no
se responsabiliza de los dafos que
puedan surgir por el uso del aparato
sin una instalacion de conexion a tierra,
de acuerdo con la normativa local.

e £| aparato sdlo puede ser conectado
a la red eléctrica por una persona
autorizada y calificada, y la garantia
del aparato comienza sdlo después
de la correcta instalacion. El fabricante
no se hace responsable de los dafios
que puedan surgir debido a
operaciones realizadas por personas
no autorizadas.

e £| cable eléctrico no debe aplastarse,
doblarse, atascarse ni tocar las partes
calientes del aparato. Si el cable de
corriente esta dafado, debe ser
cambiado por un electricista calificado.
En caso contrario, existe peligro de
descarga eléctrica, de cortocircuito o
de incendio.

¢ | os datos de la corriente de la red
deben coincidir con los datos
especificados en la etiqueta de tipo
del aparato. La placa de
caracteristicas se ve al abrir la puerta
0 la cubierta inferior del aparato o se
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encuentra en la pared trasera del
aparato, segun el tipo de aparato.

¢ | os datos de la corriente de la red
deben coincidir con los datos
especificados en la etiqueta de tipo
del aparato. La placa de
caracteristicas se encuentra en la
carcasa posterior del aparato.

e £| cable de corriente del aparato debe
cumplir con los valores de la tabla
"Especificaciones técnicas".

¢ El enchufe del cable de corriente debe
estar al alcance de la mano después
de la instalacion (no lo cologque sobre
la placa de coccion).

¢ No utilice alargadores de cables ni
enchufes multiples, en la conexion de
corriente.

e Al realizar el cableado, debe cumplir
con las regulaciones eléctricas
nacionales/locales y debe utilizar la
toma de corriente/cable y el enchufe
adecuados para el horno. En caso de
que los limites de potencia del aparato
estén fuera de la capacidad de
transporte de corriente del enchufe y
la toma de corriente/cable, el aparato
debe ser conectado a través de una
instalacion eléctrica fija directamente
sin utilizar el enchufe y la toma de
corriente/cable.

Si el aparato tiene un cable y un

enchufe:

¢ Realice la conexion eléctrica del
aparato enchufandolo en una toma de
corriente con conexion a tierra.

Para la proteccion del aparato

contra incendios:

1.Asegurese de que el enchufe del
aparato esté bien conectado a la toma
de corriente para evitar la formacién
de arcos eléctricos.

2.No utilice cables ni alargadores
danados.



3.Asegurese de que el liquido o la
humedad no tengan acceso al punto
de conexion eléctrica.

Conexion de gas

Advertencias generales

e | a conexion del aparato al sistema de
distribucion de gas sélo puede ser
realizada por una persona autorizada
y calificada. Hay un riesgo de
explosion o envenenamiento debido a
reparaciones realizadas por personas
no profesionales. El fabricante no se
hace responsable de los dafios que
puedan surgir debido a operaciones
realizadas por personas no
autorizadas.

¢ Por favor, corte el suministro de gas
antes de empezar cualquier trabajo en
la instalacion de gas. Existe un riesgo
de explosion.

¢ | as condiciones y los valores de
ajuste del gas se indican en las
etiquetas (o en la etiqueta de tipo).

® Su conexion de gas o conversion de
gas puede ser diferente segun el pais.
Las explicaciones para las diferentes
conexiones o conversiones de gas
pueden proporcionarse como un
manual adicional junto con el aparato,
y estos manuales indican el pais al
que se aplican. Realice la conexion de
gas o la conversion de gas segun las
descripciones especificadas en el
manual adicional destinado al pais.

¢ Si posteriormente tiene que utilizar el
aparato con un tipo de gas diferente al
que esta configurado, debera ponerse
en contacto con el servicio autorizado
para la conversion.

¢ Obtenga la manguera de plastico para
gas y la abrazadera de instalacion
antes de realizar la conexion de gas.
El diametro interior de la manguera de
plastico para gas debe ser maximo.

10 mm y su longitud debe ser maxima.
125 cm.

Su aparato esta preparado para
gas licuado de petroleo (GLP).

Conexién de la manguera de gas

¢ Tenga el aparato conectado de
manera que esté cerca del cilindro de
GLP y que no tenga fugas de gas.

¢ Coloque la abrazadera de instalacion
en un extremo de la manguera.
Sumerja el extremo de la manguera
con la abrazadera en agua hirviendo
durante un minuto para ablandarla.

¢ Deslice el extremo ablandado de la
manguera completamente en la punta
afilada de la manguera del aparato.
Finalmente, apriete la abrazadera
completamente con un destornillador.

¢ Repita el mismo procedimiento para el
otro extremo de la manguera y
complete la conexion del regulador de
gas.

¢ No olvide nunca hacer el control de
fugas de gas.

Riesgo de explosion y asfixia
No almacene en su domicilio las
bombonas de GLP.

1 Punta de la manguera de GLP
2 Manguera de plastico
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Punta de la manguera-LPG
Punta de la manguera-NG
Manguera de seguridad
Anillo O (junta)

Abrazadera

En caso de que el aparato tenga solo

una salida de gas:

¢ Antes de conectar la manguera de
gas, asegurese de que la salida de la
manguera de gas en la parte posterior
del aparato esté en el mismo lado del
aparato que el cilindro de GLP.

O~ wnNn =
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¢ Si la salida de la manguera de gas 'y el
cilindro de GLP no estan orientados
hacia el mismo lado, asegurese de
que la manguera no pase por la zona
caliente al conectarla.

En caso de que el aparato tenga dos

salidas de gas:

¢ Una de las dos salidas esta sellada
con un tapodn ciego y la otra con un
tapon de plastico. La ubicacion del
tapdn ciego y del tapdn de plastico
puede ser diferente segun el aparato.



1 Salida de manguera de gas

2 Tapodn ciego

3 Tapodn de plastico

¢ Antes de conectar el gas, asegurese
de que el cilindro de GLP y la salida
del tubo de gas del aparato que se va
a conectar al gas estén en el mismo
lado.

e Si el cilindro de GLP y la salida de la
manguera de gas estan sellados con
un tapdn de plastico en el mismo lado,
realice la conexion de gas como se
muestra en la siguiente ilustracion.

e Si el cilindro de GLP y la salida de la
manguera de gas sellada con la cara
del tapdn ciego en el mismo lado,
retire y elimine el tapdn de plastico.
Saque el tapdn ciego y cierre la salida
de la manguera de gas donde la
conexion de gas no se hara con una
nueva junta de sellado (no usada).

¢ Realice la conexion de gas como se
muestra en la ilustracion siguiente en

la salida de la manguera de gas cerca

del ciIiner de GLP.

Riesgo de incendio:

Si no se hace la conexidon segun las

instrucciones siguientes, habra riesgo

de fuga de gas y de incendio. Nuestra
empresa no se hace responsable de
los dafos que resulten de esto.

¢ L a conexidn de gas debe ser realizada
Unicamente por el proveedor de
servicios autorizado.

¢ | a conexion de gas del aparato debe
realizarse definitivamente a través de
la salida de la manguera de gas cerca
de la bombona de GLP.

e £| tapdn de plastico debe desecharse,
y la salida de la manguera de gas que
no se utilice debe sellarse con el
tapdn ciego.

¢ Al cerrar la salida de la manguera de
gas que no sera utilizada, debe
utilizarse definitivamente una junta de
sellado nueva y no usada.

La manguera flexible de gas debe
estar conectada de tal manera
que no togue las partes moviles
en el area donde se coloca y no
quede atrapada cuando las
partes mdviles se muevan.
Ademas, no debe ser colocada
en espacios donde pueda ser
apretada.
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El tubo de suministro de gas no
debe estar aprisionado, doblado
0 entrar en contacto con piezas
calientes del producto.

Los tubos de gas danados
suponen un riesgo de explosion.

Comprobacion de fugas en el pun-
to de conexién

¢ Asegurate de que todas las perillas del
aparato estén apagadas. Asegurese
de que el suministro de gas esté
abierto. Prepare la espuma jabonosa y
apliquela en el punto de conexion de
la manguera para controlar la fuga de
gas.

La parte jabonosa hara espuma si hay
una fuga de gas. En este caso,
inspeccione la conexidn de gas una
vez mas.

¢ En caso de que el aparato tenga
dos salidas de gas: Asegurate de
que la salida de gas que no se utiliza
esta cerrada con un tapon ciego.
Prepare la espuma jabonosa y
apliquela en el punto de conexién del
tapdn ciego para comprobar si hay
fugas de gas. La parte jabonosa hara
espuma si hay una fuga de gas. En
este caso, inspeccione de nuevo la
conexion del tapon ciego.

En lugar de jabdn, puede utilizar los
aerosoles disponibles en el mercado
para comprobar si hay fugas de gas.

Nunca use un fosforo o un
encendedor para hacer el control
de la fuga de gas.

Colocacion del aparato

1.Empuije el aparato hacia la pared de la
cocina.

2.Fije la cadena de seguridad que ha
conectado al aparato a la pared.

3.Las vibraciones durante el uso pueden
provocar el desplazamiento de los
recipientes de coccion. Esta situacion
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peligrosa puede evitarse si el aparato
esta nivelado y equilibrado. Para su
seguridad, asegurese de que estén
nivelados al atomillar los 4 pies.
Equilibre el aparato girando las patas
hacia la derecha y hacia la izquierda y
alinéelo a nivel con la encimera.

Inspecciodn final

1.Haga funcionar el aparato.

2.Compruebe las funciones eléctricas.

3.Abra el suministro de gas.

4.Compruebe que las instalaciones de
gas estén bien ajustadas y sean
seguras.

5.Encienda los quemadores y
compruebe el aspecto de la llama.

La llama debe ser azul y tener una
forma regular. Si las llamas tienen
un aspecto amarillento,
compruebe que la tapa del
guemador esté bien colocada o
bien limpie el quemador.

Conversion de gas

Antes de realizar cualquier
operacion sobre la instalacion de
gas, corte el suministro de gas.
Existe el riesgo de explosion.

Todos los inyectores de gas deben ser

cambiados y el ajuste de la combustion

de las llaves de gas debe hacerse en

posicion de reposo para que el aparato

sea apto para ser usado con otro gas.

Cambio del inyector de gas de la

zona de coccién

1.Retire la tapa y la cabeza de la zona
de coccion.

2.Retire los inyectores de gas girando
en sentido contrario a las agujas del
reloj.

3.Instale los nuevos inyectores de gas.

4.Compruebe todas las conexiones
para asegurarse de que estan
instaladas de forma segura.



La posicidn de los nuevos
inyectores esta marcada en el
embalaje. Para ello, consulte la
tabla de inyectores.

Varia segun el modelo del
aparato.

El inyector se cierra con una pieza
metdlica en algunas zonas de la
placa de coccidn. Es necesario
retirar esta tapa de metal para
sustituir el inyector.

1 Conjunto de seguridad del cortador
de gas (en modelos con elemento
térmico)

2 Buijia de Encendido

Inyector

4 Zona de coccion

w

No intente retirar las pollas de la
zona de coccion del gas a menos
que haya una situaciéon anormal.
Llame siempre a un servicio
autorizado si es necesario
cambiar las pollas de la cocina de
gas.

Ajuste de las valvulas de gas de la

placa de coccion (llama pequena)

1.Enciende la zona de cocciéon que
ajustaras y ponla en posicion de llama
pequefa.

2.Tire del boton.

3.Ajuste la altura de la llama girando el
tornillo de ajuste de la llama pequeha

en la llave de gas con un
destornillador.

Es necesario apretar el tornillo de ajuste

de la llama minima en el sentido de las

agujas del reloj como se requiere para el

GLP (gas butano). Es necesario girar el

tornillo de ajuste de llama minima en

sentido contrario a las agujas del reloj
como se requiere para el GN.

» La altura de la llama debe ser de 6-7

mm y en colores azul-verde en posicion

de reposo (llama pequena).

4. Si la altura de la llama es mas alta
que la deseada, gire el tomnillo en el
sentido de las agujas del reloj, si es
mas corto, entonces gire el tornillo en
el sentido contrario a las agujas del
reloj.

5.Finalmente, compruebe si la llama se
apaga o no, girando el boton hacia la
llama grande y luego a la llama
pequena (en reposo).

La posicidn del tornillo de la llama

pequena puede variar dependiendo del

tipo de llave de gas utilizada en el
aparato. Consulte las siguientes
ilustraciones.

1 Tornillo de ajuste del caudal de gas
(en reposo)
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1 Tornillo de ajuste del caudal de gas
(en reposo)

Cuando se cambie el tipo de gas
ajustado del aparato, también
debe cambiarse la etiqueta que
indica el tipo de gas ajustado.

Control de fugas en los inyectores

Antes de realizar la conversién del

aparato, asegurese de que todos los

botones de control estan en posicion de

apagado. Después de convertir los

inyectores correctamente, cada uno de

ellos debe ser revisado para detectar

fugas de gas.

1.Asegurese de que el suministro de
gas del aparato esté encendido y que
todos los botones de control estén
apagados.

2.Cuando el boton de control
correspondiente esté en posicion de
encendido y se mantenga pulsado
para permitir que el gas llegue al
inyector, cada orificio del inyector
debe cerrarse con un dedo aplicando
una fuerza razonable suficiente para
detener la fuga de gas.

3.Aplicar el agua jabonosa previamente
preparada a la conexion del inyector
con un pequeno cepillo, el agua
jabonosa comenzara a burbujear si
hay una fuga de gas en la conexion
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del inyector. En este caso, apriete el
inyector con una fuerza razonable y
realice el paso 3 una vez mas.

4.Si el burbujeo continda, cierre
inmediatamente el gas suministrado al
aparato y pongase en contacto con
un representante de servicio
autorizado o un técnico autorizado.
No utilice el aparato hasta que
intervenga el servicio autorizado.




B Primer uso

Antes de empezar a utilizar el aparato,
se recomienda hacer lo indicado en las
siguientes secciones.

El primer ajuste de la
primera vez

Siempre ajuste la hora del dia
antes de usar su homo. Sino lo
configura, no puede cocinar en
algunos modelos de horno.

Los simbolos correspondientes
del reloj parpadean mientras se
realizan los ajustes.

Fije la hora del dia con las teclas @/
después de que el horno se encienda
por primera vez.

En los modelos tactiles, primero
toque la tecla = y luego ajuste la
hora del dia con ®/Q.

Confirme el ajuste pulsando el simbolo
O o espere 4 segundos para
confirmarlo sin pulsar ninguna tecla.

Si la primera vez no esta ajustada,
el reloj comenzara a moverse
desde 12:00 y el simbolo ©
aparecera en la pantalla. El
simbolo desaparecera cuando se
ajuste la hora.

La configuracion de la hora actual
se cancela en caso de que se
produzca un fallo en la
alimentacién. Necesita ser
reajustado.

Primera limpieza

1.Retire todos los materiales de
embalaje.

2.Retire todos los accesorios del horno

que se encuentran dentro del aparato.

3.Encienda el aparato durante 30
minutos y luego apaguelo. De esta
manera, los residucs y capas que
puedan haber permanecido en el
horno durante la produccion se
gueman y se limpian.

4.Al utilizar el aparato, seleccione la
temperatura mas alta y la funcién de
todos los calentadores del aparato.
Véase "Funciones del horno". Puede
aprender a manejar el hormno en la
siguiente seccion.

5.Espere a que el homo se enfrie.

6.Limpie las superficies del aparato con
un pafno o esponja humedos y
séquelas con un pano.

Antes de utilizar los accesorios;

Limpie los accesorios que retire del

horno con agua detergente y una

esponja de limpieza suave.

AVISO La superficie podria resultar
dafnada por la accién de
algunos detergentes o
agentes de limpieza. No
utilice detergentes agresivos,
polvos/cremas limpiadoras,
ni tampoco ningun objeto
afilado.

AVISO Es posible que el horno emita
humo y olores durante un par
de horas la primera vez que
se caliente. Esto es bastante
normal. Asegurese de que la
habitacion esté bien ventilada
para permitir la salida del
humo y olores. Evite inhalar
directamente los humos y
olores que el aparato emite.
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[} cé6mo usar la placa

Informacion general sobre el
uso de placa

Advertencias generales

¢ Ponga las ollas y sartenes de manera
gque sus mangos no estén sobre los
guemadores a fin de evitar que se
sobrecalienten.

¢ No utilice ollas y sartenes que no
estén equilibradas y que se puedan
inclinar facilmente sobre la placa.

¢ No caliente las ollas y sartenes vacias.
Es posible que las ollas y el aparato se
danen.

¢ No encienda los quemadores cuando
no haya ninguna olla o sartén sobre el
quemador respectivo.

¢ Después de cada uso apague siempre
los quemadores.

e [| aparato se danara si se utilizan las
placas sin ninguna olla o sartén.
Después de cada uso apague siempre
las placas.

® Ponga en ollas y sartenes una
cantidad suficiente de alimentos. De
este modo, puede evitar que los
alimentos salgan de las ollas y no
necesitara hacer una limpieza
innecesaria.

¢ No ponga las tapas de las ollas y

sartenes sobre los quemadores/zonas.

® Ponga las ollas centrandolas sobre los
guemadores/zonas. En caso de que
desee colocar una olla sobre otro
guemador/zona, no la deslice hacia el
guemador deseado; mas bien,
levantela primero y luego pongala
sobre el otro quemador.

¢ El tamano de las ollas/sartenes debe
coincidir con el tamano de la llama.
Ajuste las llamas de gas de manera
que no sobresalgan de la base de las
ollas/sartenes y coloque las
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ollas/sartenes sobre el soporte
centrandolas.
Tamanhos recomendados para las
ollas/sartenes
Quemadores de gas

Quemador auxiliar 16 - 18 cm

Quemador normal 18 - 20 cm

Quemador répido 20 - 22 cm

Quemador para 55 _ 54 o
wok

No utilice ollas/sartenes que excedan las
dimensiones indicadas aqui arriba. El
uso de sartenes/ollas mas grandes que
las especificadas puede causar
envenenamiento por mondxido de
carbono y el sobrecalentamiento de las
superficies cercanas y las perillas. El uso
de ollas mas pequenas puede causar
gue se guemen debido a las llamas.

Operacion de placas
Nivel de gas

El simbolo de llama grande & indica el
nivel maximo de gas de coccion, el
simbolo de llama pequena & indica el
nivel minimo de gas de coccidn. En la
posicion de apagado se corta el gas
suministrado a las placas @. Establezca
la potencia de coccidn deseada
mediante la alineacion de la perilla al
simbolo respectivo.



Encender los quemadores de gas

Los quemadores de gas se encienden

con perillas de control.

1.Pulse la perilla del quemador.

2.Manteniendo pulsado la perilla, girela
en sentido contrario a las agujas del
reloj hasta el simbolo de la llama
grande.

3.El gas se enciende con la chispa
resultante.

4.Tras el encendido inicial, mantenga
pulsado la perilla durante 3-5
segundos.

5.Tras el encendido inicial, mantenga
pulsado la perilla durante 15
segundos.

Suelte el botdn si el guemador no
se enciende en un plazo de 15
segundos.
Espere al menos 1 minuto antes
de volver a intentarlo. Existe el
riesgo de que el gas se acumule y
explote.

6.Configure el nivel de potencia que

desee.

Apagar quemadores de gas

Lleve la perilla de quemador a la

posicion de apagada (superior).

Apague la perilla de control del
guemador en caso de que las
llamas del mismo se extingan
inadvertidamente.

Por lo menos durante un minuto
no intente encender el quemador
otra vez.

Ensamblaje de seguridad de cierre
de gas Varia segun el modelo del
aparato. Puede que no esté dis-
ponible en el aparato.

Como precaucion contra el apagado
por desbordamiento de los quemadores
de gas, un mecanismo de seguridad se
activa y cierra el gas inmediatamente.

1

1 Seguridad de cierre de gas

Con el fin de activar el mecanismo de
seguridad de cierre de gas, mantenga la
perilla de control pulsada de 3a 5
segundos mas después de encender la
placa.

Suelte el botdn si el guemador no
se enciende en un plazo de 15
segundos.

Espere al menos 1 minuto antes
de volver a intentarlo. Existe el
riesgo de que el gas se acumule y
explote.
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Cémo usar el horno

Informacion general sobre el
uso del horno

Ventilador de refrigeracion (Puede
que no exista en el aparato.)

El aparato tiene un ventilador de
refrigeracion. El ventilador de
enfriamiento se activa automaticamente
cuando es necesario y enfria tanto la
parte delantera del aparato como los
muebles. Se desactiva automaticamente
cuando termina el proceso de
enfriamiento. El aire caliente sale por la
puerta del horno. No cubra estas
aberturas de ventilacion con nada. De lo
contrario, el horno puede
sobrecalentarse.

El ventilador de enfriamiento continda
funcionando durante el funcionamiento
del horno o después de que el horno se
apaga (aproximadamente 20-30
minutos). Si cocina programando el
temporizador del horno, al final del
tiempo de coccidn, el ventilador de
refrigeracion se apaga con todas las
funciones. El tiempo de funcionamiento
del ventilador de enfriamiento no puede
ser determinado por el usuario. Se
enciende y apaga automaticamente.
Esto no es ningun error.

La luz del horno

La bombilla del homo se enciende
cuando el horno comienza a cocinar. En
algunos modelos, la bombilla esta
encendida durante la coccion, mientras
que en otros se apaga después de un
cierto tiempo.
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Funcionamiento de la unidad

de control del horno
1 2

© ) eco

bl 6 8

1 Tecla de ajustes

2 Tecla de aumento

3 Tecla de disminucion

4 Tecla de ajuste de la hora
Simbolos de la pantalla

: Simbolo del tiempo de

I coccion

: Simbolo del tiempo de
>l finalizacion de la coccion®
A : Simbolo de la alarma
) : El simbolo del volumen

: Simbolo de bloqueo de
i teclas
® : Simbolo de tiempo

: Simbolo de modulacion
eco ecoldgica
o : El simbolo de la rebanada de
w tiempo

* Varia segun el modelo del aparato.
Puede que no esté disponible en el
aparato.

El tiempo maximo que puede
fijarse para la finalizacion del
proceso de coccion es de 5 horas
y 59 minutos.

El programa no se cancelara en
caso de corte del fluido eléctrico.
Debe reprogramar el horno.



Mientras se realiza cualquier
ajuste, los simbolos relacionados
parpadearan en la pantalla. Debe
esperar un poco para que los
ajustes surtan efecto.

Si no se realiza ningun ajuste de
coccidn, No se puede ajustar la
hora del dia.

El tiempo restante se mostrara si
el tiempo de coccidn esta
ajustado cuando comience la
coccion.

Cocine ajustando el tiempo de
coccion;
Puede ajustar la camara de coccién de
tal manera que se detenga al final del
tiempo especificado, ajustando el
tiempo de coccidn en el reloj.
1.Seleccione la funcion de coccion.
2.Toque O© hasta que aparezca el
simbolo Pl en la pantalla para el
tiempo de coccidn.
3.Ajuste el tiempo de coccion con las
teclas @/ ©.
» » Una vez ajustado el tiempo de
coccion, el simbolo Py la parte del
tiempo aparecera en la pantalla de
forma continua.
4.Coloca el plato en el horno y ajusta la
temperatura con la perilla de
temperatura. La coccidn comenzara.
» El tiempo de coccién comienza a
contar en el display cuando se inicia la
coccidn y se enciende el simbolo de

rebanada de todas las partes del tiempo.

El tiempo de coccidn ajustado se divide
en 4 partes iguales y cuando el tiempo
de cada parte termina, el simbolo de
esa parte se apaga. Asi que puede
entender facilmente la relacion entre el
tiempo de coccidn restante y el tiempo
total de coccidn.

Ajustando el final del tiempo de
coccion a un tiempo posterior;
(Varia segun el modelo del aparato.
Puede que no esté disponible en
el aparato.)

Después de ajustar el tiempo de

coccidn en el reloj, puede ajustar el final

del tiempo de coccién a una hora
posterior.

1.Seleccione la funcion de coccion.

2.Toque ® hasta que aparezca el
simbolo P2l en la pantalla para el
tiempo de coccidn.

3.Ajuste el tiempo de coccion con las
teclas @/ ©.

» » Una vez ajustado el tiempo de

coccion, el simbolo Plaparecera

continuamente en la pantalla.

4. Toque © hasta que aparezca el
simbolo =3l en la pantalla para el final
del tiempo de coccion.

5.Presione las teclas @ /@ para fijar el
final del tiempo de coccion.

» Una vez ajustado el tiempo de coccion,

el simbolo P méas el simbolo 2y la

porcidén de tiempo aparecera
continuamente en la pantalla. Una vez
que comience la cocaidn, el simbolo =
desaparecera.

6.Coloca el plato en el horno y ajusta la
temperatura con la perilla de
temperatura. La coccidn comenzara.

» El temporizador del horno calcula el

tiempo de inicio deduciendo el tiempo

de coccién del final del tiempo de
coccién que has establecido. El modo
de funcionamiento seleccionado se
activa cuando llega el tiempo de inicio
de la coccidn y el horno se calienta
hasta la temperatura establecida.

Mantiene esta temperatura hasta el final

del tiempo de coccion.

» El tiempo de coccién comienza a

contar en el display cuando se inicia la

coccidn y se enciende el simbolo de
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rebanada de todas las partes del tiempo.

El tiempo de coccion ajustado se divide

en 4 partes iguales y cuando el tiempo

de cada parte termina, el simbolo de

esa parte se apaga. Asi que puede

entender facilmente la relacion entre el

tiempo de coccidn restante y el tiempo

total de coccidn.

7.Después de que el proceso de
coccion se haya completado, "End"
aparece en la pantalla y el
temporizador emite una advertencia
de audio.

8.La advertencia sonora suena durante
2 minutos. Para detener la advertencia
audible, sdlo presione cualquier tecla.
El aviso sonoro se silenciara y se
mostrara la hora actual.

Si pulsa cualquier tecla al final de
la advertencia de audio, el horno
volvera a funcionar. Gire la perilla
de temperatura y la perilla de
funcion a "0" (Apagado) posicion
para apagar €l hormo para evitar
que vuelva a funcionar al final de
la advertencia.

Ajustes

Activando el bloqueo de la llave

Puede evitar la intervencion del

temporizador digital activando la funcion

de bloqueo de teclas.

1.Toque &= hasta que aparezca el
simbolo & en la pantalla.

» En la pantalla aparecera "OFF".

2.Pulse la tecla @ para activar el
bloqueo de teclas.

» Una vez que se activa el bloqueo de

teclas, aparece "On" en la pantalla y el

simbolo & permanece encendido.

Las teclas del temporizador digital
no funcionan cuando se activa la
cerradura de la llave. El bloqueo
de la llave no se cancelara en
caso de un corte de energia.
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Para desactivar la cerradura
1.Toque &= hasta que aparezca el
simbolo & en la pantalla.
» "On" aparecera en la pantalla.
2.Deshabilitar el bloqueo de teclas
pulsando la tecla ©.
» "OFF" se mostrara una vez que se
desactive el bloqueo de teclas.
Ajustar el reloj de la alarma
Puede utilizar el temporizador del
aparato para cualquier advertencia o
recordatorio aparte del programa de
coccion.
El despertador no tiene ninguna
influencia en las funciones del hormo.
Sdlo se utiliza como advertencia. Por
ejemplo, esto es Util cuando se desea
voltear los alimentos en el hormo en un
momento determinado. El temporizador
dara una advertencia de audio al final
del tiempo establecido.
1.Toque O hasta que aparezca el
simbolo & en la pantalla.

El tiempo maximo de alarma es
de 23 horas y 59 minutos.

2.Ajuste la duracién de la alarma con las

teclas ® / ©.

Las teclas de funcién para el tono
de la alarma, la hora del dia, el
brillo de la pantalla y las teclas de
temperatura deben estar en la
posicién 0 (OFF).
» & El simbolo permaneceré encendido
y la hora de alarma aparecerd en la
pantalla una vez ajustada la hora de
alarma.
3.Al final de la hora de alarma, el
simbolo #empieza a parpadear y se
escucha el audio de advertencia.
Apagar la alarma
1.La advertencia sonora suena durante
2 minutos. Para detener la advertencia
audible, sdlo presione cualquier tecla.



» El aviso sonoro se silenciard y se
mostrara la hora actual.

Cancele la alarma;

1.Toque O hasta que aparezca el
simbolo # en la pantalla para cancelar
la alarma.

2.Pulse y mantenga pulsada la tecla ©
hasta que aparezca "00:00" en la
pantalla.

Se mostrara la hora de la alarma.
Si la hora de alarma y el tiempo
de cocciodn se ajustan
simultdneamente, se visualizara el
tiempo mas corto.

Cambiar el tono de la alarma

1.Toque 8= hasta que aparezca el
simbolo %) en la pantalla.

2.Ajuste el tono de alarma deseado con
® /O llaves.

3.El tono que ha ajustado se activara en
poco tiempo.

» El tono de alarma seleccionado

aparecera como "b-01", "b-02" o "b-

03" en la pantalla.

Cambiar la hora del dia

Para cambiar la hora del dia que has

establecido previamente:

1.Toque &= hasta que aparezca el
simbolo © en la pantalla.

2.Ajéjste la hora del dia con las teclas @
/.

3.La hora que ha ajustado se activara
en poco tiempo.

Modo econémico

Puede ahorrar energia con el modo de

ahorro mientras cocina ajustando el

tiempo de coccidn en el homo.

Este modo completa la coccién con la

temperatura intera del horno apagando

los calentadores antes de que termine el

tiempo de coccidn.

Ajustar el modo econémico
1.Toque el simbolo §= hasta que

aparezca el simbolo eco en la pantalla.

» En la pantalla aparecera "OFF".

2.Active el modo econdmico tocando la
tecla ®.

» Una vez que se activa el modo

econdémico, aparece "On" en la pantalla

y el simbolo eco permanece encendido.

Desactivar el modo econémico

1.Toque el simbolo &= hasta que
aparezca el simbolo eco en la pantalla.

» "On" aparecera en la pantalla.

2.Deshabilite el modo econdmico
tocando la tecla ©.

» Aparecera "OFF" una vez que se

desactive el modo eco.

Ajustar el brillo de la pantalla

(Esta funcién es opcional. Puede que

no exista en el aparato.)

1.Toque = hasta que aparezca d-01 o
d-02 o0 d-03 en la pantalla para ver el
brillo de la pantalla.

2.Ajuste el brillo deseado con las teclas
® Q.

» La hora que ha ajustado se activara en

poco tiempo.

Funciodn del rustidor

Se utiliza para asar carne, avesy

pescado de forma uniforme por todos

los lados.

1.Como se muestra en la ilustracion,
acople el gancho del rustidor a la

2.Inserte la comida a asar en la
brocheta giratoria.

3.Como se muestra en la figura,
coloque el asador y el alambre de
soporte de la brocheta en su lugar.
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* Alambre de soporte para asador y
pincho y su lugar en el producto,
proporcionado segun modelo. Es
posible que no estén disponibles en su
roducto.

4.Cologue el borde puntiagudo de la
brogueta en la ranura giratoria del lado
izquierdo dentro del horno.
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5.Quite el mango de plastico en caso de
que la brocheta lo tenga.

6.Cuelgue el otro extremo de la
brocheta en el gancho como se
muestra en la ilustracién de abajo.
Asegurese de que la brocheta esté
asegurada en el gancho como se
muestra en la ilustracion

7.Cologue una bandeja en uno de los
estantes inferiores para recoger los
aceites que gotean. Ponga un poco
de agua en la bandeja para facilitar la
limpieza.

8.Ponga en funcionamiento la parrilla del
horno.

9.El motor del rustidor también
comienza a funcionar cuando
enciende la funcién de parrilla.

10.Saque la comida del horno poniendo
el mango de plastico en el rustidor
cuando el rustido haya terminado.

Los alimentos como el pollo y el
pavo que coloque en el rustidor
deben ser de 5 kg como maximo.



B Informacion general sobre la coccién

Esta seccion describe consejos para
preparar y cocinar los alimentos.
Ademas, también puede encontrar
algunos de los alimentos probados
como productores y los ajustes mas
apropiados para estos alimentos.
También se indican los ajustes y
accesorios de horno apropiados para
estos alimentos.

Advertencias generales

sobre la coccidén en placa

e Jamas llene la sartén por encima de
un tercio de aceite. No deje sin control
cuando calienta aceite. El aceite
calentado en exceso es un peligro de
incendio. Nunca intente extinguir un
posible incendio con agual En caso de
que el aceite se incendie, cubrelo con
una manta contra incendios o un pano
hdmedo. Cuando sea seguro, apague
el horno y llame a los bomberos.

¢ Antes de freir alimentos, siempre
elimine el exceso de agua y
depositelos en el aceite caliente
lentamente. Antes de freir, asegurese
de descongelar los alimentos
congelados.

¢ Al calentar aceite, asegurese de que la
olla que utiliza esté seca y mantenga
la tapa abierta.

® \/ea las recomendaciones sobre como
cocinar con ahorro de energia en la
seccion "Instrucciones Ambientales”.

¢ | os valores de temperatura y tiempo
de cocciodn indicados para los
alimentos pueden variar segun la
receta y la cantidad. Por esta razdn,
estos valores se dan como rangos.

Advertencias generales

sobre la coccion en el horno
e Mientras se abre la puerta del horno
durante o después de la coccidn,

puede salir vapor caliente. El vapor
puede quemar la mano, la cara y/o los
ojos. Al abrir la puerta del horno, no se
acerque.

El intenso vapor generado durante la
coccion puede formar gotas de agua
condensada en el interior y exterior del
horno y en las partes superiores de
los muebles debido a la diferencia de
temperatura. Esto es algo normal y
fisico.

Los valores de temperatura y tiempo
de cocciodn indicados para los
alimentos pueden variar segun la
receta y la cantidad. Por esta razdn,
estos valores se dan como rangos.
Retire siempre del horno los
accesorios no utilizados antes de
comenzar a cocinar. Los accesorios
gue permanecen en el hormo pueden
impedir que su comida se cocine a los
valores correctos.

Para los alimentos que cocinara segun
Su propia receta, puede hacer
referencia a los alimentos similares
que se dan en las tablas de cocina.

El uso de los accesorios
suministrados asegura que se
obtenga el mejor rendimiento de la
cocina. Tenga en cuenta siempre las
advertencias e informaciones del
fabricante para los utensilios de
cocina externos que vaya a utilizar.
Corte el papel antigrasa que va a
utilizar en su cocina en tamanos
adecuados al recipiente en el que va a
cocinar. Los papeles antigrasa que se
desbordan del contenedor pueden
crear un riesgo de quemaduras y
afectar la calidad de su cocina. Utilice
el papel antigrasa que usara en el
rango de temperatura especificado.
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e Para un buen rendimiento en la cocina,
coloque su comida en la estanteria
correcta recomendada. No cambie la
posicion del estante durante la
coccion.

Pasteles y alimentos para el horno

Informacién general

¢ Recomendamos utilizar los accesorios
del aparato para un buen
funcionamiento de la cocina. Siva a
utilizar una bateria de cocina externa,
prefiera la ceramica oscura,
antiadherente y resistente al calor.

¢ Si se recomienda el precalentamiento
en la mesa de coccion, asegurese de
poner los alimentos en el horno
después del precalentamiento.

¢ Si va a cocinar usando utensilios de
cocina en la parrilla, coléquelos en el
centro y no cerca de la pared trasera.

¢ Todos los ingredientes utilizados en la
elaboracién de pasteles deben estar
frescos y a temperatura ambiente.

¢ | a coccion de cada receta puede
variar dependiendo de la cantidad de
alimentos y del tamafo de los
utensilios de cocina.

¢ | os moldes de metal, ceramicay
vidrio prolongan el tiempo de coccion
y la superficie inferior de los alimentos
de pasteleria no se dora
uniformemente.

e Si utiliza papel de cocina durante la
coccidn, se puede observar un poco
de dorado en la superficie inferior de
los alimentos. En este caso, es
posible que deba extender el tiempo
de coccion unos 10 minutos.

¢ | os valores especificados en las
tablas de coccion se determinan
como resultado de las pruebas
realizadas en nuestros laboratorios.
Los valores adecuados para usted
pueden diferir de estos valores.
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e Cologue su comida en el estante
apropiado recomendado en la mesa
de coccion. Consulte el estante
inferior del horno como estante 1.

Consejos para hornear pasteles

¢ Si la tarta estd demasiado seca,
aumente la temperatura en 10°C y
reduzca el tiempo de coccion.

¢ Si el pastel estd humedo, use una
pequena cantidad de liquido o
reduzca la temperatura en 10°C.

¢ Si la parte superior de la tarta esta
guemada, coléquela en el estante
inferior, baje la temperatura y aumente
el tiempo de horneado.

¢ Si se cocina bien por dentro pero el
exterior esta pegajoso, use una
cantidad menor de liquido, reduzca la
temperatura y aumente el tiempo de
coccion.

Consejos para cocinar pasteles

¢ Si la masa estd demasiado seca,
aumente la temperatura en 10°C y
reduzca el tiempo de coccion.
Humedezca las hojas de masa con
una salsa compuesta de leche, aceite,
huevo y mezcla de yogur.

¢ Si la masa se esta cocinando
lentamente, asegurese de que el
grosor de la que ha preparado no
desborde la bandeja.

¢ Si la masa esta dorada en la superficie
pero el fondo no esta cocido,
asegurese de que la cantidad de salsa
que va a utilizar para la masa no es
demasiado en el fondo de la masa.
Para un dorado uniforme, intente
repartir la salsa de manera uniforme
entre las hojas de masa y la masa.

e Hornee su pasteleria en la posicion y
la temperatura adecuadas segun la
tabla de coccidn. Si la parte inferior
aun no esta lo suficientemente dorada,



coléquela en un estante inferior para la proxima coccion.
Tabla de coccion para reposteria y alimentos a hornear

Pasteles en g yeiadnica  Bandeia Calentamiento 3 180 30... 40
bandeja estandar superior e inferior
Molde de .
Tortas en el Bandeja Unica  pastel en la Calentamlento 2 180 30 ... 40
moho e por ventilador
parrilla
Bandeja (nica ~ Candeia Calentamiento 2 160 25 .35
estandar superior e inferior
Pequefios Bandeja tinica Bapdeja* Calentamlento 4 150 35 . 45
pasteles estandar por ventilador
2 bandejas Bandeja Calentamiento 1.4 150 35... 45
estandar por ventilador
Molde
redondo para
tartas, de 26 Calentamiento
Bandeja Unica cmde . L 2 160 35...45
» superior e inferior
diametro con
pinza en la
parrilla**
Molde
redondo para
tartas, de 26 Calentamiento
Bandeja Unica cmde . 3 160 35...45
” por ventilador
diametro con
pinza en la
parrilla**
Bizcocho 1-Molde
redondo para
tartas, de 26
cmde
didmetro con
pinza en la
parrilla** .
2 bandejas 4- Molde Calentamiento 1-4 150 45 ... 55
por ventilador
redondo para
pasteles, 26
cmde
didmetro con
pinza en la
bandeja
estandar
Bandeja unica Bapdeja* Calgntamlentp 3 170 20..30
estandar superior e inferior
Galletas Bandeja Calentamiento
2 bandejas naej N } 1-4 170 25...35
estandar por ventilador
Bandeja
esmaltada
con un )
Masade g, oo cnica didmetrode Cdlentamiento 2 200 30... 40
reposteria superior e inferior
40x30 cm

sobre parrilla
de alambre™*
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Bandeja

esmaltada
con un Calentamiento
Bandeja tnica  didmetro de } 3 200 30...40
por ventilador
40x30 cm
sobre parrilla
de alambre™*
Bandeja (nica ~ Candeia Calentamiento 2 200 20... 30
estandar superior e inferior
Masa Bandeja Calentamiento
2 bandejas noej N } 1-4 200 25...35
estandar por ventilador
Panintegral  Bandejadnica  oandeid Calentamiento 2 200 35 .45
estandar superior e inferior
Molde
lasafia  Bandejadnica 'oCienguiarde  Calentamiento 203 200 30... 40
vidrio/metal superior e inferior
en la parrilla**
Molde
redondo de
Bandeja unica Mot/ negro, - Calentamiento 2 180 40...55
20cmde superior e inferior
didmetro en la
Tarta de parrilla™
manzana Molde
redondo de
Bandeja tinica metal negro, Calentamlento 5 170 45 . 60
20cmde por ventilador
didmetro en la
parrilla**
Pizza Bandejadnica  Sandeid Calentamiento 2 200 ... 220 10... 20
estandar superior e inferior

Se recomienda precalentar todos los alimentos.
* Es posible que estos accesorios no se incluyan en el aparato.
** Estos accesorios no estan incluidos en el aparato. Son accesorios disponibles en el mercado.

Carne, pescado y aves de corral

Los puntos clave del tostado

e Sazonar con jugo de limdn y pimienta
antes de cocinar todo el pollo, pavo y
trozos grandes de carne aumentard el

rendimiento de la coccion.

e Se tarda de 15 a 30 minutos mas en
cocinar la carne deshuesada que el
filete frito.

e Después de que el tiempo de coccidn

haya terminado, deje la carme en el

la carne.

plato resistente al calor.

¢ Debe calcular unos 4 0 5 minutos de
tiempo de coccién por cada
centimetro de grosor de la camne.
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horno durante unos 10 minutos. El
jugo de la carne se distribuye mejor a
la carne frita y no sale cuando se corta

¢ £| pescado debe colocarse en un
estante de nivel medio o bajo en un



Tabla de coccion para carne, pescado y aves

Bandej Calentamiento 15 mins
Bistec (entero) o a o ) - 250/max, a
Bandeja unica . inferior/superior asistido 3 . ) 60 ... 80
/ Asado (1 kg) estand or ventilador continuacion
ar P 180 ... 190
Jarrete de Bagdej Calentamiento 2;8’ /21;8'3
cordero (1.5 - Bandeja Unica . inferior/superior asistido 3 . P 110...120
2.0kg) estand por ventilador continuacion
ar 170
Parrilla*
Ponga . 15 mins.
Pollo asado una Calentamiento 250/max, a
Bandeja Unica  bandej  inferior/superior asistido 3 . P 65 ...85
(1.8-2 kg) . continuacién
aenun por ventilador
180 ... 190
estante
inferior
Bagdej Calentamiento 252)65 /2:2: a
Pavo (5.5 kg) Bandeja Unica . inferior/superior asistido 1 . P 150 ... 210
estand or ventilador continuacion
ar P 180 ... 190
Parrilla*
Ponga
una Calentamiento
Pescados Bandeja Unica  bandej  inferior/superior asistido 3 200 20...30
aenun por ventilador
estante
inferior

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

* Es posible que estos accesorios no se incluyan en el aparato.

** Estos accesorios no estan incluidos en el aparato. Son accesorios disponibles en el mercado.

Parrilla

La came roja, el pescado y la came de
ave se doran rapidamente cuando se
asan a la parrilla, tienen una hermosa
corteza y no se secan. Los filetes de
carne, las brochetas de carne, las
salchichas, asf como las verduras
jugosas (tomates, cebollas, etc.) son
especialmente adecuados para la
parrilla.

Advertencias generales
¢ | 0s alimentos no aptos para asar a la

parrilla conllevan un riesgo de incendio.

Asa sdlo la comida que es adecuada
para el fuego pesado de la parrila.
Ademas, no cologue la comida
demasiado lejos en la parte posterior
de la parrilla. Esta es la zona mas
caliente y los alimentos grasos pueden
incendiarse.

¢ Cierre la puerta del horno durante el
asado. No asar nunca con la puerta
del horno abierta. Las superficies
calientes pueden causar
quemaduras!

Los puntos clave de la parrilla

¢ Prepare alimentos de similar grosor y
peso tanto como sea posible para la
parrilla.

e Colocar las piezas a asar en la parrilla
0 en la bandeja de la parrilla
distribuyéndolas sin exceder las
dimensiones del calentador.

¢ Dependiendo del grosor de las piezas
a asar, los tiempos de coccion
indicados en la tabla pueden variar.

¢ Deslice la parrilla o la bandeja de la
parrilla hasta el nivel deseado en el
horno. Si esta cocinando en la parrilla,
deslice la bandeja del horno hasta el
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posible que esta bandeja no se
incluya con el aparato. Ponga un poco
de agua en la bandeja del horno para
facilitar la limpieza.

estante inferior para recoger los
aceites. La bandeja del horno que va
a deslizar debe tener un tamano que
cubra toda el area de la parrilla. Es

Tabla de parrilla

Pescados Parrilla 4-5 250 20...25
Trozos de pollo Parrilla 4-5 250 25...35
Albdndigas (ternera) - Parilla 4 250 20...30
12 piezas
Chuletas de cordero Parrilla 4-5 250 20...25
Carne - (en rodajas) Parrilla 4-5 250 25...30
Chuleta de ternera Parrilla 4-5 250 25...30
Gratén de verduras Parrilla 4-5 220 20...30
Tostar pan Parrilla 4 250 4.6

Se recomienda precalentar durante 5 minutos toda la comida a la parrilla.

Voltear los trozos de comida después de la mitad del tiempo total de coccion.

**Si la temperatura de la parrilla no puede ser ajustada en el aparato, su funcién de parrilla funcionara al valor maximo
de temperatura.

EN 60350-1 para facilitar las pruebas
del aparato a los institutos de control.

Alimentos de prueba

Los alimentos de esta tabla de coccion
se preparan de acuerdo con la norma

Tabla de coccion para alimentos de prueba

Bandeja
esmaltada
con un Calentamiento
Bandeja Unica  diametro de . s 3 140 20...30
superior e inferior
40x30 cm

sobre parrilla
de alambre**

Bandeja
esmaltada
con un )
Shortbread 5\ oo Gnica didmetro e Calentamiento 3 140 20... 30
(galleta dulce) por ventilador
40x30 cm

sobre parrilla
de alambre**

Bandeja
esmaltada
conun Calentamiento
2 bandejas diametro de or ventilador 2-4 140 20...30
40x30 cm P
sobre parrilla
de alambre**
Bandeja (nica ~ Candeia Calentamiento 2 160 25 .35
estandar superior e inferior
Pequefios Bandeja tinica Bapdeja* Calentamlento 4 150 35 . 45
pasteles estandar por ventilador
2 bandejas Bandeja Calentamiento 1-4 150 35 .45
estandar por ventilador
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Molde

redondo para
tartas, de 26
Bandeja Unica cm de
didmetro con
pinza en la
parrilla**
Molde
redondo para
tartas, de 26
Bandeja Unica cm de
didmetro con
pinza en la
parrilla**
Bizcocho 1-Molde
redondo para
tartas, de 26
cmde
didmetro con
pinza en la
parrilla**
2 bandejas 4- Molde
redondo para
pasteles, 26
cmde
didmetro con
pinza en la
bandeja
estandar
Molde
redondo de
metal negro, Calgntamlentp 5 180 40 .. 55
20cmde superior e inferior

didmetro en la

Tarta de parrilla™

manzana Molde

redondo de

metal negro, Calentamlento 5 170 45 . 60
20cmde por ventilador

didmetro en la
parrilla**

Se recomienda precalentar todos los alimentos.

* Es posible que estos accesorios no se incluyan en el aparato.

** Estos accesorios no estan incluidos en el aparato. Son accesorios disponibles en el mercado.

Parrilla

Calentamiento 2 160 35... 45
superior e inferior

Calentamlento 3 160 35...45
por ventilador

Calentamlento 1-4 150 45 ...55
por ventilador

Bandeja Unica

Bandeja Unica

Tostar pan Parrilla 4 250 4.6

Alboéndigas (ternera) -
12 piezas

Gire la comida después de la mitad del tiempo total de asado.

Se recomienda precalentar durante 5 minutos toda la comida a la parrilla.

Parrilla 4 250 20...30
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] Mantenimiento y cuidados

Informacion general de

limpieza

A Advertencias generales

e Espere a que el aparato se enfrie
antes de limpiarlo. jLas superficies
calientes pueden causar quemaduras!

e Sobre las superficies calientes no
aplique los detergentes de forma
directa. Esto podria causar manchas
permanentes.

e Después de cada operacion, el
aparato se debera limpiar y secar a
fondo. De esta manera, los residuos
de comida se limpiaran facilmente y se
evitara que estos residuos se quemen
cuando el aparato se vuelva a utilizar
mas tarde. De esta forma, la vida Util
del aparato se extiende y se reducen
los problemas que se plantean con
frecuencia.

¢ No utilice aparatos de limpieza a vapor
para la limpieza.

¢ Algunos detergentes o agentes de
limpieza podrian danar la superficie.
No utilice detergentes abrasivos,
polvos de limpieza, cremas de
limpieza, descalcificadores o objetos
punzantes durante la limpieza.

¢ No hay necesidad de un agente
limpiador especial para limpiar
después de cada uso. Limpie €l
aparato utilizando jabdn para platos,
agua tibia y un pafo suave o una
esponja y séquelo utilizando un pano
de microfibra seco.

* Asegurese de limpiar completamente
cualquier liquido restante después de
la limpieza y limpie inmediatamente
cualquier alimento que salpique
durante la coccion.

¢ No lave ningun componente de su
aparato en el lavavajillas.
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Para las cocinas:

¢ | a suciedad 4cida tales como la leche,
la pasta de tomate y el aceite podrian
causar manchas permanentes en las
cocinas y los componentes de los
guemadores, limpie cualquier fluido
sobrecargado inmediatamente
después de enfriar la cocina.

¢ | 0s recipientes tipo wok que se
utilizan a altas temperaturas pueden
provocar cambios de color. Esto es
normal.

¢ Mover algunos utensilios de cocina
podria causar marcas de metal en los
soportes de ollas. No deslice las
sartenes y ollas en la superficie.

e Puesto que las tapas de los
guemadores entran en contacto
directo con el fuego y se exponen a
altas temperaturas, es normal que se
produzcan cambios y pérdida de color
con el tiempo. Esto no causa ningun
problema durante el uso de la cocina.

Inox y superficies inoxidables

¢ No utilice agentes de limpieza acidos
0 con cloro para limpiar superficies y
mangos inoxidables o inoxidables.

¢ | a superficie inoxidable o inox puede
cambiar de color con el tiempo. Esto
es normal. Después de cada
operacion, limpie con un detergente
apropiado a la superficie inoxidable o
iNOX.

e | impie con un pafno suave y jabdn 'y
detergente liquido (que no se raye)
apropiado a la superficie inox,
teniendo cuidado de limpiar en una
direccion.

¢ Eliminar inmediatamente y sin esperar
las manchas de cal, aceite, almidon,
leche y proteinas en las superficies de
inox-inoxidable y vidrio. Las manchas



pueden oxidarse durante largos
periodos de tiempo.

Superficies esmaltadas

e Después de cada uso, limpie las
superficies esmaltadas con detergente
para vajilla, agua tibia y un pafo suave
0 Una esponja y séquelas con un pano
Seco.

¢ Si el aparato tiene una funcion de
limpieza con vapor facil, puede realizar
una limpieza con vapor fécil para la
suciedad ligera no permanente. (Ver el
apartado "Limpieza facil con vapor")

e £n caso de manchas persistentes, se
puede utilizar el limpiador para hornos
y parrillas recomendado en el sitio
web de la marca de su producto y un
pafo para fregar que no raye. No
utilice un limpiador de hormo externo.

¢ £ horno debe enfriarse para su
limpieza en el area de coccion. La
limpieza en superficies calientes
creara tanto peligro de incendio como
de danos con la superficie esmaltada.

Superficies cataliticas

¢ | as paredes laterales del area de
coccidn solo pueden ser cubiertas
con esmalte o paredes cataliticas.
Varia segun el modelo.

¢ | as paredes cataliticas tienen una
superficie mate y porosa. Las paredes
cataliticas del horno no deben ser
limpiadas.

¢ | as superficies cataliticas absorben el
aceite gracias a su estructura porosa
y comienzan a brillar cuando la
superficie esta saturada de aceite, en
este caso se recomienda reemplazar
las piezas.

Las superficies de vidrio

e Cuando limpie las superficies de vidrio,
no use raspadores de metal duro y
materiales de limpieza abrasivos.
Pueden danar la superficie de vidrio.

¢ Limpie el aparato utilizando detergente

para vajillas, agua tibia y un pafio de

microfibra especial para superficies de

vidrio y seque con un pano de

microfibra seco.

Si hay residuos de detergente

después de la limpieza, limpielos con

agua fria y séquelos con un pafio de

microfibra limpio y seco. Los residuos

de detergente pueden danar la

superficie del vidrio la préxima vez.

¢ Bajo ninguna circunstancia se debe
limpiar el residuo seco de la superficie
del vidrio con cuchillos dentados, lana
de alambre o herramientas de
raspado similares.

¢ Puede eliminar las manchas de calcio
(manchas amarillas) de la superficie
del vidrio con un agente
descalcificador disponible en el
mercado, con un agente
descalcificador como el vinagre o el
jugo de limon.

e £n caso de que la superficie esté

excesivamente sucia, aplique el

agente limpiador en la mancha por

medio de una esponja y espere un

tiempo prolongado para que funcione

de forma adecuada. A continuacion,

limpie la superficie del vidrio con un

pafio humedo.

Las decoloraciones y manchas en la

superficie del vidrio son normales y no

defectos.

Las piezas de plastico y las super-

ficies pintadas

e | impie las piezas de plastico y las
superficies pintadas con detergente
para vajilla, agua tibia y un pafo suave
0 Una esponja y séquelas con un pano
Seco.

¢ No utilice raspadores de metal duro ni
limpiadores abrasivos. Puede danar
las superficies.
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* Asegurese de gue las juntas de los
componentes del aparato no se dejen
hdmedas ni con detergente. Si no,
puede producirse corrosion en estas
juntas.

Limpieza de los accesorios
A menos que se indique lo contrario en
el manual de instrucciones, no lave los
accesorios del aparato en el lavavajillas.

Limpieza de placa

Limpieza de los quemadores de

gas

1.Antes de limpiar la placa, quite los
soportes de las ollas, las tapas de los

quemadores y las cabezas de la placa.

2.Limpie la superficie de la placa
conforme a las recomendaciones
incluidas en la informacion general de
limpieza en funcion del tipo de

superficie (esmaltada, vidrio, inox, etc.).

3.Limpie la camara de quemador
utilizando un pano empapado en
detergente o con un cepillo suave que
no arafe. Asegurese de que no
queden restos de comida.

4.Limpie las bujias de encendido y los
elementos térmicos (en los modelos
con ignicion y elemento térmico)
utilizando un pano bien apretado.
Luego séquelas utilizando un pafio
limpio. Asegurese de que la bujia y el
elemento térmico estén
completamente secos.

5.Limpie las tapas y cabezales de los
quemadores con agua jabonosa
después de cada operacion y luego
séquelas.

6.En caso de manchas persistentes,
mantenga las tapas y cabezales de los
quemadores en agua detergente o
agua jabonosa tibia por lo menos
durante 15 minutos. Limpie utilizando
un cepillo no metélico que no raye.
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7.Puede utilizar los productos de
limpieza Quick&Shine para el interior
de los hornos y parrillas, utilizados en
superficies esmaltadas y
recomendados por el servicio
autorizado, especialmente para las
manchas persistentes en las tapas
esmaltadas de los quemadores.

8.Mientras los limpia no permita que las
tapas de los quemadores entren en
contacto con detergentes agresivos
tales como agentes limpiadores para
el interior del horno o
descalcificadores, esto puede causar
decoloracion.

9.Limpie los soportes de ollas con agua
detergente y sin rascar, cepille
suavemente después de cada
operacion y luego séquelos.

10.Utilizar las tapas de los quemadores
y los soportes de las ollas cuando
estan mojados, puede causar la
formacion de manchas de cal
persistentes como resultado del calor.
Antes de la operacion asegurese de
que se seca.

11.Ponga las cabezales de los
guemadores, las tapas y los soportes
de ollas, respectivamente.

12.Al colocar los soportes de ollas,
asegurese de centrar los quemadores.

Ensamblaje de las piezas de los

quemadores

Después de limpiar los quemadores,

ponga las piezas tal y como aparece en

la figura.

1 Tapa de quemador
2 Cabezal de quemador



3 Céamara de quemador

4 Bujia de encendido (en modelos
con encendido)

1.Ponga la cabezal del quemador
asegurandose de que pasa a traves
de la bujia de encendido del
quemador (4). Gire la cabezal del
quemador ala derechay ala
izquierda para asegurarse de que esta
asentada en la camara del quemador.

2.Ponga la tapa del quemador en la
cabezal del quemador.

Limpiar el panel de control

e Cuando limpie los paneles con control
de perillo, limpie el panel y las perillas
con un pafo humedo y suave y
séquelos con un pafo seco. No quite
las perillas y las juntas de debajo para
limpiar el panel de control. El panel de
control y las perillas pueden estar
dafados.

e Al limpiar los paneles de inox con el
control de perillas, alrededor de las
perillas no utilice agentes limpiadores
de inox. Los indicadores situados
alrededor de las perillas podrian ser
borrados.

¢ | impie los paneles de control tactil
con un pafo suave humedo y
séquelos con un pafio seco. Si el
aparato tiene una caracteristica de
bloqueo de llave, fije el bloqueo de
llave antes de realizar la limpieza del
panel de control. De lo contrario,
puede producirse una deteccidn
incorrecta en las teclas.

Limpiar el interior del horno

(area de coccion)

Siga los pasos de limpieza descritos en
la seccion "Informacion general de
limpieza" segun los tipos de superficie
de su horno.

Limpiar las paredes laterales del
horno
Las paredes laterales del area de
coccidn solo pueden ser cubiertas con
esmalte o paredes cataliticas. Varia
segun el modelo. Si hay una pared
catalitica, consulte la seccion "Paredes
cataliticas" para obtener informacion.
Si el aparato es un modelo con estantes
de rejilla, retire estos antes de limpiar las
paredes laterales. Luego complete la
limpieza como se describe en la seccion
"Informacion general de limpieza" segun
el tipo de superficie de la pared lateral.
Para quitar los estantes de rejilla
laterales:
1.Retire la parte delantera del estante de
rejilla tirando de él en la pared lateral
en la direccidn opuesta.
2.Tire del estante de rejilla hacia usted

procedimientos aplicados al retirarlos
deben repetirse desde el final hasta el
principio, respectivamente.

Facil limpieza con vapor
Varia segun el modelo del aparato.
Puede que no esté disponible en el
aparato.

Asegura una facil limpieza porque la
suciedad (habiendo esperado no
demasiado tiempo) se ablanda con el
vapor que se forma en el interior del
horno y las gotas de agua se
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condensan en las superficies internas

del hormno.

1.Retire todos los accesorios del interior
del hormno.

2.Vierte 750 ml de agua en la bandeja
del horno y coloca la bandeja en la
segunda bandeja del horno.

. P
facil con vapor y hagalo funcionar a

100°C durante 25 minutos.
Abra la puerta y limpie las superficies
internas del horno con una esponja o un
pafio humedo.
Utilice agua tibia con liquido de lavado,
un pafo suave O una esponja para
limpiar la suciedad persistente y limpiela
€on un pano seco.

Durante el modo de limpieza con
vapor facil, el agua que esta en la
piscina en la base del horno para
ablandar los residuos / suciedad
levemente formados dentro de la
cavidad del horno se evaporard 'y
condensara en la cavidad del
horno y en el vidrio interior de la
puerta del horno, por lo que el
agua puede gotear. cuando se
abre la puerta del horno. Limpie la
condensacion tan pronto como
se abra la puerta del horno.

Varia segun el modelo del aparato.
Puede que no esté disponible en el
aparato. Después de la condensacion
en el horno, puede haber agua o
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humedad en el canal de la piscina
debajo del horno. Después de su uso,
limpie este canal de piscina con un pano

Limpiar la puerta del horno

No utilice limpiadores abrasivos
duros, raspadores de metal, lana
de alambre o materiales
blanqueadores para limpiar la
puerta del hormo y el vidrio.

Puede quitar la puerta del horno y los
vidrios de la puerta para limpiarlos. La
forma de retirar las puertas y ventanas
se explica en las secciones "Retirar la
puerta del horo" y "Retirar los vidrios
interiores de la puerta". Después de
quitar los cristales interiores de la puerta,
limpielos con un detergente para vajilla,
agua tibia y un pafo suave o una
esponja y séquelos con un pano seco.
Limpie el cristal con vinagre y luego
enjuaguelo contra los residuos de cal
que se puedan producir en el cristal del
horno.
Quitar la puerta del horno
1.Abra la puerta del horno.
2.Abrir las pinzas de la bisagra de la
puerta delantera a la derecha e
izquierda presionando hacia abajo
como se muestra en la ilustracion.



Blogueo de la bisagra - posicion abierta
3.Lleve la puerta del horno a una

4.Tire de la puerta retirada hacia arriba
para liberarla de las bisagras derecha
e izquierda y retirela.

Para volver a colocar la puerta,
los procedimientos aplicados al
retirarla deben repetirse desde el
final hasta el principio,
respectivamente. Al instalar la
puerta, asegurese de cerrar las
abrazaderas en el zécalo de la
bisagra.

Quitar el vidrio interior de la
puerta del horno

El vidrio interno de la puerta de entrada
del aparato puede ser removido para su
limpieza.

1.Abra la puerta del horno.

2.Tire del componente de plastico,
fijado en la parte superior de la puerta
delantera, hacia usted presionando
simultdneamente los puntos de
presion de ambos lados del
componente y retirelo.

3.Como se muestra en la ilustracion,
levante suavemente el vaso mas
interno (1) hacia 'A" y luego, retirelo
tirando hacia 'B'.

1 El panel de vidrio mas interno

2* Panel de vidrio interior (Puede que
no exista en el aparato.)
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4.Si el aparato tiene un vidrio interior (2),
repita el mismo proceso para
desprenderlo (2).

5.El primer paso para reagrupar la
puerta es volver a montar el cristal
interior (2). Coloca el borde biselado
del vidrio para que coincida con el
borde biselado de la ranura de
plastico. (Si el aparato tiene un cristal
interior). El vidrio interior (2) debe ser
fijado a la ranura de plastico mas
cercana al vidrio interior (1).

6.Al volver a montar el cristal interior (1),
preste atencion a colocar la cara
impresa del cristal en el cristal interior.
Es crucial colocar las esquinas
inferiores del vidrio interior (1) para que
se encuentren con las ranuras de
plastico inferiores.

7.Empuja el componente plastico hacia
el marco hasta que se oiga un "clic".

Limpiar la bombilla del

horno

En caso de que se ensucie la puerta de
cristal de la bombilla del horno en el
area de coccidn, limpiela con detergente
para vajilla, agua tibia y un pafio suave o
una esponja y séquela con un pano
seco. En caso de fallo de la bombilla del
horno, puede reemplazar la bombilla del
horno siguiendo las secciones que
siguen.

Reemplazar la bombilla del horno

A Advertencias generales

¢ Para evitar el riesgo de descarga
eléctrica antes de reemplazar la
bombilla del horno, desconecte el
conector eléctrico y espere a que el
horno se enfrie. Las superficies
calientes pueden causar quemaduras!

¢ | a bombilla del homo es una bombilla
eléctrica especial resistente a 300 ° C.
Las bombillas del horno se pueden
obtener en Servicios Autorizados.
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¢ | a posicidn de la bombilla puede
diferir de la que se muestra en la
ilustracion.

¢ | a bombilla utilizada en este aparato
no es adecuada para su uso en la
iluminacion de las habitaciones del
hogar. El propdsito de esta bombilla
es ayudar al usuario a ver la comida.

¢ | as bombillas utilizadas en este
aparato deben soportar condiciones
fisicas extremas como temperaturas
superiores a 50 ° C.

Si su horno tiene una bombilla

redonda,

1.Desconecte el aparato de la
electricidad.

2.Retire la cubierta de cristal girandola
en sentido contrario a las agujas del
reloj.

3.Si la bombilla del hormo es del tipo (A)
que se muestra en la ilustracion de
abajo, gire la bombilla del horno como
se muestra en la ilustraciéon y
reemplacela por una nueva. Si el tipo
(B) es un modelo, saquelo como se
muestra en la ilustracién y sustitdyalo
por uno NuUevo.

4.Vuelva a colocar la cubierta de vidrio.



Si el horno tiene una bombilla

cuadrada,

1.Desconecte el aparato de la
electricidad.

2.Retire los estantes de rejilla de
acuerdo con la descripcion.

3.Levante la cubierta de vidrio protector
de la bombilla con un destornillador.

4.Si la bombilla del hormo es del tipo (A)
que se muestra en la ilustracion de
abajo, gire la bombilla del horno como
se muestra en la ilustraciéon y
reemplacela por una nueva. Si el tipo
(B) es un modelo, saquelo como se
muestra en la ilustracién y sustitdyalo
por uno nNuevo.

5.Vuelva a colocar la cubierta de vidrio y
los estantes de rejilla.
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il solucién de problemas

Consulte al Agente de Servicio Autorizado o al técnico con licencia o al distribuidor
donde ha comprado el aparato si no puede remediar el problema aunque haya
implementado las instrucciones de esta seccion. Nunca intente reparar un aparato
defectuoso usted mismo

¢ Es normal que el vapor se escape durante el funcionamiento. >>>Esto no es un

¢ El vapor que se produce durante la coccidn puede condensarse y formar gotas
de agua al chocar con superficies frias del aparato. >>>Esto no es un fallo.

¢ Cuando las partes metdlicas se calientan, pueden expandirse y causar

ruido. >>>Esto no es un fallo

e £ fusible de la red eléctrica esta defectuoso o se ha disparado. >>>Revise los
fusibles en la caja de fusibles. Si es necesario, reemplacelos o reajustelos.

¢ £| aparato no esta conectado al enchufe (con conexion a tierra). >>>Compruebe
la conexion del enchufe.

¢ | 0s botones/pomos/llaves del panel de control no funcionan. >>>Sj el aparato
esta equipado con la funcion de bloqueo de la llave, el bloqueo de la llave puede

ser activado. Por favor, desactivelo

¢ | a energia esta cortada. >>>Comprueba si hay energia. Compruebe los fusibles
de la caja de fusibles. Si es necesario, cambie o reajuste los fusibles

¢ Puede que no se ajuste a una determinada funcion de coccion y/o
temperatura. >>>Poner el horno a una determinada funcion de coccion y/o
temperatura.

¢ £n los modelos equipados con un temporizador, el temporizador no esta
ajustado. >>> Ajuste el tiempo.

¢ | a energia esta cortada. >>>Comprueba si hay energia. Compruebe los fusibles

de la caja de fusibles. Si es necesario, cambie o reajuste los fusibles

¢ No hay corriente. >>>Revise los fusibles en la caja de fusibles.

o La véalvula principal de gas esta cerrada. >>> Abra el paso de gas.
e E| tubo de gas esta doblado. >>>Instalar la tuberia de gas correctamente.

62/ES



¢ | 0os guemadores estan sucios. >>>Limpiar los componentes del quemador.

¢ | os guemadores estan humedos. >>>Seca los componentes del quemador.

¢ | a tapa del guemador no estda montada de forma segura. >>>Monta la tapa del
quemador correctamente.

¢ L a valvula de gas esta cerrada. >>> Abra el paso de gas.

¢ | a bombona de gas esta vacia (cuando se utiliza GLP). >>>Sustituir la botella de

¢ Se ha producido un corte de energia anterior. >>>Ajuste el tiempo / Cambio del
aparato y enciéndalo de nuevo.
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