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Nuestro estimado cliente,
Gracias por su confianza en los productos.

Nuestro objetivo es garantizar que utilice este producto con la mejor eficiencia,
que ha sido fabricado en nuestras modernas instalaciones en un ambiente de
trabajo meticuloso, de acuerdo con el concepto de calidad total, sin dafar la
naturaleza.

Antes de utilizar su horno empotrable, lea detenidamente el manual de usuario,
lo conserve de forma permanente y lo utilice como referencia para asegurarse
de que dure mucho tiempo.

Nota: Este manual de usuario ha sido preparado para mas de un modelo. Es
posible que algunas funciones mencionadas en el manual no estén disponibles
en su dispositivo.

Las cifras del manual son esquematicas y es posible que no coincidan exacta-
mente con su producto. Este producto ha sido fabricado en modernas instalacio-
nes respetuosas con el medio ambiente..

Dado que este producto contiene componentes eléctricos, su montaje debe ser
realizado por los servicios autorizados de. De lo contrario, no se hace respon-
sable de los problemas que puedan ocurrir.

Las caracteristicas marcadas con * son opciones.

“Cumple con las normas WEEE.”
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1. Instrucciones de seguridad
1.1. Instrucciones generales de seguridad

- Lea atentamente este manual de usuario y consérvelo
siempre como
referencia.

- Utilice su horno de acuerdo con este manual. Si el
horno no se utiliza de acuerdo con el manual, la
garantia del producto quedara anulada.

- Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de
los 8 afnos y por personas con capacidades fisicas,
auditivas o mentales reducidas o falta de experiencia y
conocimiento si han recibido supervision o instrucciones
sobre el uso del aparato de forma segura y entienden
las peligros involucrados.

- Siempre haga que el “Servicio Autorizado “ realice los
procedimientos de instalacion y reparacion. No se hace
responsable de los trabajos realizados por personas no
autorizadas.

- En caso de que el producto se entregue a otra perso-

na, los manuales de usuario, las etiquetas del producto
y todos los documentos deben entregarse con el produ-
cto.

-Mantenga alejados a los niflos menores de 8 afos y a
las mascotas mientras el horno esté en uso.



- Las partes accesibles pueden estar calientes al usar la
parrilla. Los nifilos deben mantenerse alejados.

-No guarde los ingredientes sobre la superficie de
coccion.

- No toque las partes accesibles del horno mientras esté
en funcionamiento.

- Utilice el horno unicamente para cocinar. Calefaccion,
etc No lo utilice para otros fines.

- Evite tocar los elementos calefactores.

- El proceso de coccion debe ser monitoreado
constantemente.

- Utilice unicamente repuestos y accesorios originales
que pueda obtener del servicio autorizado.

-Asegurese de que los ninos menores de 8 afos no
puedan alcanzar el cable del aparato.

- Antes de usar el dispositivo, mantenga las cortinas, el
papel de tul o los materiales inflamables (inflamables)
alejados del dispositivo. inflamable o materiales
inflamables dentro o sobre el dispositivo.



- Mantenga todos los conductos de ventilacion
despejados.

- No calentar latas cerradas ni tarros de cristal en el
horno. La presion resultante puede hacer que la jarra
explote.

-No cuelgue toallas en el asa del horno.

-No coloque bandejas para hornear, platos o papel de
aluminio directamente sobre el piso del horno. El calor
acumulado puede danar la base del horno.

- Al colocar alimentos en el horno caliente, retirar los
alimentos, etc. Utilice siempre guantes de horno
resistentes al calor.

- No use el producto en situaciones que puedan afectar
su juicio, como el uso de medicamentos y/o alcohol.

- Tenga cuidado al usar alcohol en sus comidas.

El alcohol se evapora a altas temperaturas y puede
encenderse cuando entra en contacto con superficies
calientes, provocando un incendio.

- Verifique que el producto esté apagado después de
cada uso.

- No opere el producto si hay danos visibles en el
producto.



- Nunca toque el enchufe del producto con las manos
mojadas. No sujete el cable para tirar del enchufe.

- No utilice el producto con el cristal de la cubierta frontal
retirado o roto.

- Colocar el papel vegetal en una fuente de horno o
sobre el accesorio del horno (bandeja, rejilla, etc.) con
los alimentos y colocarlo en el horno precalentado.

- Colocacion adecuada de la parrilla y la bandeja en las
parrillas Es importante colocar correctamente la parrilla
y/o la bandeja en la parrilla. Coloque la parrilla o
bandeja entre los dos rieles y asegurese de que esté
nivelada antes de colocar alimentos sobre ella.

- Retire los excesos de papel encerado que cuelgan del
accesorio o recipiente para evitar el riesgo de tocar las
resistencias del horno.

- Nunca utilice el papel encerado que utiliza a una
temperatura del horno superior a la temperatura maxima
de uso indicada en el mismo. Nunca coloque el papel
encerado en el piso del horno.

- Los materiales de embalaje son peligrosos para los
ninos. EMBALAJE Mantenga los materiales fuera del
alcance de los ninos. Existe peligro de lesiones o
asfixia.



- No utilice limpiadores abrasivos o raspadores de metal
afilados para limpiar el vidrio como resultado de rayones
en la superficie del vidrio de la puerta, ya que el vidrio
puede romperse.

-Durante el uso, las superficies interior y exterior del
horno se calientan. Al abrir la puerta del horno,
retroceda para evitar que salga vapor caliente del horno.
Puede haber riesgo de quemaduras.

- No se deben colocar cargas mas pesadas sobre la
puerta del horno cuando la puerta del horno esta
abierta, el horno puede volcarse.

- No mueva la resistencia durante la limpieza. esto es
electricidad
puede causar un choque.

- Para evitar el sobrecalentamiento, el aparato no debe
instalarse detras de una puerta decorativa.

-No utilice papel para hornear en un horno a una
temperatura superior a la temperatura maxima de uso
especificada en el papel para hornear que utilice. Nun-
ca coloque papel de hornear sobre el suelo del horno.



1.2.Seguridad electrica

- Conectar el producto a una toma de tierra protegida
por un fusible que cumpla con los valores de la tabla de
especificaciones técnicas.

- Haga que un electricista matriculado realice la
instalacion de puesta a tierra de su casa. Nuestra
empresa no sera responsable de los dafnos que puedan
ocurrir si el producto se utiliza sin conexion a tierra de
acuerdo con las normas locales.

- Los interruptores del disyuntor del horno deben estar
al alcance del usuario final mientras el horno esta en su
lugar.

- El cable de alimentacién (cable enchufable) no debe
conectarse a las partes calientes del aparato.
no debe tocar

- Si el cable de alimentacién (cable enchufable) esta
danado, debe ser reemplazado por el fabricante o su
agente de servicio o personal calificado similar para

evitar un peligro.

- Nunca lave el producto rociandolo o vertiéndolo con
agua! Existe peligro de descarga eléctrica.

- Para evitar la posibilidad de descarga eléctrica, asegu-
rese de que el dispositivo esté apagado antes de
reemplazar la lampara.
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-Todas las conexiones del circuito de alimentacion sin
acceder a los terminales
debe ser cortado

- Mientras el horno esta funcionando, su superficie
posterior también se calienta. Las conexiones eléctricas
no deben tocar la superficie trasera, las conexiones
pueden danarse.

- No apriete los cables de conexion en la puerta del
horno y no los pase sobre superficies calientes. Como
consecuencia de la fusion del cable, puede provocar un
cortocircuito en el horno y provocar un incendio.

- Desenchufar el producto durante las operaciones de
instalacion, mantenimiento, limpieza y reparacion.
saquelo del zoécalo.

- Asegurese de que el enchufe del producto esté
irmemente fijado en el enchufe para evitar chispas.

- El producto debe instalarse de manera que la
instalacion eléctrica pueda cortarse completamente.

El corte debe realizarse con un interruptor o con un
fusible integrado conectado a la instalacion eléctrica fija
de acuerdo con las normas de construccion.

- En el producto se utiliza cable tipo “Y”.

1"



- Las conexiones fijas deben conectarse a una
instalacion que proporcione separacion total en todos
los polos. En la categoria de sobretension lll, las reglas
de desconexion deben conectarse a la instalacion fija de
acuerdo con las reglas de cableado.

2. Introduccion y caracteristicas del
producto
2.1. Propésito de uso

- El producto esta destinado exclusivamente para uso
domeéstico. No se puede utilizar con fines comerciales.

-El producto solo se puede utilizar para cocinar en
cocinas. Calentar la habitacion, etc. no se puede utilizar
para otros fines.

-El horno se puede utilizar para descongelar, hornear,
asar o Se puede utilizar para asar a la parrilla.

- Este producto; secar toallas o ropa, calentar platos,
etc. no debe ser usado para

- La vida util del producto es de 10 afnos. Este periodo

es el periodo de disponibilidad de repuestos del
fabricante.

12



2.2. Introduccion del producto
2.2.1. El contenido del producto

1 —= o 0o 6 —>14
2 ~—— «— 8
3 = =1 ] > O

»> 10
4= > 11
5 =

> 12
6< =——°————— =_>13
7] —=<

*Las imagenes son representativas.

. Panel de control (*)

. Lampara (*)

. Bandeja Airfry (*)

. Motor del ventilador (detras de la chapa)(*)
. Bandeja estandar

. Resistencia inferior (detras de la chapa)
. Mango

. Resistencia superior

. Estantes de alambre

10. Parrilla de alambre(*)

11. Pincho y varilla giratoria para pollo

12. Bandeja profunda

13. Tapa

14. Deposito de agua

O©oO~NOO O WN -
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2.2.2. Las funciones de trabajo del producto

14

Funcién S ‘.
Simbolo Descripcion de la funcion
_ Calentamiento inferior (*)
o Calefaccion superior (*)
: Calefaccion superior e inferior (*)
-b:— Lampara (*)
Py Ventilador (*)
@ Turbo calefaccion y ventilador (*)
~ Calentamiento interno de la parrilla (*)
b Calentamiento de parrilla (*)
- Ventilador de calefaccion superior e
£ inferior (*)
28 Calefaccion inferior y ventilador (*)
¢T° Calefaccion superior y ventilador (*)
~ Parrilla interior
°% calefactada y ventilador. (*)
VYW . . . *
& Parrilla calefaccion y ventilador (*)
AIRFRY Airfry Mode (*)

Asador de pollos y calefaccion a la
parrilla (*)

Turbo y calefaccién inferior (*)

Depdsito de agua




2.2.3.Accesorios del producto (*)

Riel
telescopico (*)

Rejilla de
alambre

Bandeja
profunda (*)

Bandeja
estandar

Alambre de
torneado de
pollo (¥)

Niebla (*)

Bandeja para
Airfry
(freir con aire)

(*)

Pizza Pan (*)

15



2.2.3.1. Uso de accesorios
- Rejillas de coccion

-El horno tiene 5 niveles de zona de coccion. El orden de los estantes es segun
el orden y los numeros del bisel frontal.

Modelos de estantes de alambre Modelos sin estantes de alambre
n =} e o R
s 5
4 4
3 3
2 2
1 1
T 1 | 1
*Las imagenes son representativas.
Modelos de estantes de alambre Modelos sin estantes de alambre

*Las imagenes son representativas.
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*Las imagenes son representativas.

En los modelos con y sin estante,

El estante se debe colocar como se muestra en las figuras anteriores. El estante
tiene una direccién y se debe colocar en la rejilla deseada con la parte abierta
del estante hacia usted o con el molde de los bordes entrando primero y mirando
hacia abajo.

Modelos de estantes de alambre Modelos sin estantes de alambre

*Las imagenes son representativas.

Las bandejas hondas y estandar se deben colocar como se muestra en las
imagenes anteriores. La bandeja no tiene direccion y se puede colocar sobre un
molde o rejilla de alambre disefiado para sostenerla.

17



-Colocacién adecuada de la bandeja y rejilla sobre los rieles telescépicos

*Las imagenes son representativas.

- Gracias a los rieles telescopicos, las bandejas o rejillas de alambre se pueden
colocar y quitar facilmente. La bandeja y la rejilla de alambre deben colocarse
sobre rieles telescopicos como se muestra en las imagenes de arriba.

18



-Uso del alambre y la brocheta para asar pollo

=

Z 4/';

I=

*Las imagenes son representativas.

Place the rotisserie wire on the third
rack as shown in the figure.

After putting the chick on the skewer,
place the pointed part of the skewer
in the marked place.

Insert the other part of the skewer into

the slot in the wire.

19



Superficies cataliticas e instrucciones de limpieza

Las superficies cataliticas son paneles especiales situados en la camara de
coccion del horno que se autolimpian absorbiendo los vapores de grasa que se
forman durante la coccion. Estos paneles, que suelen ser de color mate y tener
una estructura porosa, se encuentran en las paredes laterales del horno, en el
panel trasero o, segun el modelo, solo en los laterales.

Atras (*) Lado (*) Atras+Lado (*)

Caracteristicas de utilizacion:

Las superficies cataliticas absorben vapores de grasa y pequefios residuos
durante la coccion, que con el tiempo se convierten en cenizas a altas
temperaturas. Las cenizas que se forman se pueden limpiar facilmente con un
pano suave y humedo después de que el suelo del horno se haya enfriado.
Para que las superficies funcionen eficazmente, la estructura porosa debe estar
abierta y sana. El color del panel puede oscurecerse con el tiempo, lo que no
afecta a su funcionamiento. Cuando las superficies se llenan de aceite y pierden
su funcion, se recomienda sustituir las piezas.

Limpieza y mantenimiento:

No se recomienda limpiar los paneles cataliticos a mano o con materiales de
limpieza abrasivos. En particular, la limpieza con agua jabonosa, detergente,
alambre lavavajillas, esponja dura y materiales similares puede danar la
estructura del panel. Para que los paneles funcionen con la maxima eficacia, en
caso de derrame excesivo de aceite, el horno debe funcionar a la temperatura
maxima durante 20-30 minutos para garantizar que el aceite se convierta en
cenizas. Después del proceso, el suelo puede limpiarse con un pafio humedo
una vez que el horno se haya enfriado. En caso de acumulacion excesiva de
aceite, el funcionamiento del panel puede verse reducido. En este caso, las
superficies del panel pueden limpiarse con un pafio suave seco o ligeramente
himedo para eliminar los restos sueltos de la superficie sin presionar.

Los paneles cataliticos no estan disefados para ser retirados de la camara del
horno y limpiados o lavados con agua.

20 onuus (*)



Retirada del Panel Catalitico (*)

ADVERTENCIA!
El panel catalitico solo esta disponible en modelos con rejillas metalicas. No esta
disponible en modelos sin rejillas metalicas.

(1) PASO

Para retirar el panel catalitico, primero debe quitarse la rejilla metalica del
electrodoméstico. Para extraer las rejillas, debe aplicarse fuerza de forma
horizontal sobre la rejilla.

Una vez retirada la rejilla metalica, el panel catalitico se puede extraer
facilmente.

ADVERTENCIA!
Después de la limpieza, primero debe colocarse el panel catalitico en las rejillas
metalicas, y luego montar las rejillas en los lugares correspondientes en el

electrodomeéstico.
onuusa (*) 21



2.2.4. Especificaciones Técnicas

Funcién Descripcion
Dmensmr;gzuecﬁ)ernas del 594.5mm x 596mm x
b 567,5mm

(Alto x Ancho x Fondo)
Tension de alimentacioén y

220-240 B ~ 50/60 Hz

frecuencia
Producto Potencia total (*) Maximum. 2400 W
Poder de la lampara (*) 18W
Rango de tempera;cura del 50 — 250 °C
termostato (*)
Potencia del c.alen.tador enla 1200 W
parte inferior
Potencia del calent_ador enla 1100 W
parte superior
Potencia del turbocalentador (*) 1800 W
Potencia del calentador de 2200 W

parrilla

- Las especificaciones técnicas se pueden cambiar para aumentar la calidad y el
rendimiento del producto.

- Los valores declarados en el producto o en los documentos suministrados con
el producto son los valores obtenidos en las pruebas realizadas en el entorno de
laboratorio segun la norma correspondiente, y pueden variar segun el entorno de
trabajo del horno.
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3. Instalaciéon y montaje

600,00

20,00

20,00

Angulo opuesto

*Las imagenes son representativas.

30,00

20,00

600,00

18,00 _
600,00

Angulo lateral

*Las imagenes son representativas.

35,00

560,00

Angulo superior

*Las imagenes son representativas.

*Las dimensiones estan escritas en milimetros (mm).

23



3. Instalacion y montaje

*Las imagenes son representativas. *Las imagenes son representativas.

A B C D
600 mm. 20 mm. | 600 mm. | 560 mm.

*Las imagenes son representativas.
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3.1.Instalacion

Antes de comenzar la primera instalacion de su producto, debe realizar los sigu-
ientes preparativos.

- Verificar que la instalacion eléctrica sea la adecuada. La preparacion de la ins-
talacion eléctrica es responsabilidad del cliente y debe cumplir con las normas
locales pertinentes. Si la instalacion eléctrica no es adecuada, llame a un instala-
dor eléctrico calificado y haga los arreglos necesarios.

- Comprobar si hay algun dafio en alguna parte del producto. Si hay algun dafio
en el producto, no lo instale.

- Asegurese de que haya un espacio detras de la parte donde colocara el dispo-
sitivo. Este espacio es necesario para que el sistema de ventilacion funcione
correctamente.

- Si hay un cajoén debajo del horno, se debe colocar un estante entre el horno y
el cajon.

- Los muebles de cocina deben estar al mismo nivel que el producto y deben
estar fijos.

- Las superficies utilizadas, laminados sintéticos y adhesivos son resistentes al
calor debiera ser. (Minimo 100°C).

- No instale el producto cerca de refrigeradores o hieleras. El calor emitido por el
producto aumenta el consumo de energia de los dispositivos de refrigeracion.

- No utilice la tapa y/o el asa para transportar o mover el producto.

Después de realizar los preparativos descritos anteriormente, puede continuar
con la instalacién de acuerdo con los pasos a continuacion.

3.2.Primera limpieza

Realice la primera limpieza de su producto segun el siguiente orden.

- Retire todos los materiales de embalaje.

- Retire todos los accesorios del producto. Limpie los accesorios con agua jabo-
nosa y una esponja de limpieza suave.

- Hacer funcionar el producto a 250 °C durante 30 minutos sin ningun proceso
de coccion y luego esperar a que se enfrie. Si encuentra olor y humo en este
momento, no entre en panico.

- Después de que el producto se haya enfriado, limpie todas las superficies con
un pafio humedo o una esponja y séquelas con un pano.

- Asegurese de que los materiales de limpieza no sean objetos abrasivos o afila-
dos.

25



4.Uso del horno

4.1.Ventilador

-Gracias al sistema de ventilacion de nuestro producto, la parte frontal del pro-
ducto y los muebles se enfrian cuando es necesario. Una vez que se completa
el proceso de enfriamiento, el sistema se desactiva automaticamente. El aire
caliente del interior del producto se expulsa del producto gracias a las ranuras
de ventilacion. No bloquee las ranuras de ventilacion para evitar que el horno se
sobrecaliente.

4.2.Panel de control (*)

-Con el botdn de funcién en el panel de control del horno, se puede seleccionar
la funcion y se puede ajustar la temperatura de coccidn gracias al termostato
(cuando se regula la temperatura con el termostato, la luz indicadora se encen-
derd), el horno comenzara a operar configurando el temporizador mecanico o
digital.

*Las imagenes son representativas.

Boton de funcion Termostato

Temporizador mecanico

*Las imagenes son representativas.

P ‘[: o
&- - B
= a - + 52
d o ey
Botdn de funcion ¢ Termostato

Temporizador Digital

26



4.2.1. Uso del temporizador digital

(@)
& e
ief:2d
— 4
2 1 3
‘ recordatorio de minutos 1 Boton de seleccion de
- funcion
\ i , icono de cocina 2 Boton Menos
A icono coccidén automatica 3 Boton Mas
(] icono de punto 2v3 Manual

4.2.1.1 Configuracion de la hora del dia (24 horas)

“0.00” y “AUTQO” parpadean después de enchufar o volver a conectar a una fuen-
te de alimentacidon. Mantenga presionado el boton 1 durante aproximadamente
2 segundos, el icono del punto comenzara a parpadear. Configure la hora actual
con los botones 2 y 3. Aproximadamente 7 segundos después del final del tiem-
po establecido, se memorizan nuevos datos. La correccion de tiempo se puede
hacer después; Pulse los botones 2 y 3 durante unos 2 segundos, el icono del
punto comenzara a parpadear. A continuacién, puede establecer la hora actual.

i Ten cuidado! Si no se establece la hora correcta, es posible que el horno no
funcione correctamente.

4.2.1.2 Manual de operacion
Si el programador no esta en modo semiautomatico o totalmente automatico, el
horno se puede utilizar manualmente sin programar el tiempo de coccion.

4.2.1.3 Configurar el minutero

Puedes activar el minutero en cualquier momento, son funciones que funcionan
independientemente del estado de actividad de otros programas. El tiempo que
puede configurar varia de 1 minuto a 23 horas y 59 minutos.

* Pulse 1 hasta que el icono del contador de minutos empiece a parpadear suje-
tar “0.00” comienza a parpadear.

* Ingrese el tiempo requerido usando los botones 3 y 2. El icono del cuentami-
nutos permanece en la pantalla. Una vez transcurrido el tiempo establecido, el
icono del minutero vuelve a parpadear y avisa con una sefal sonora durante
aproximadamente 7 minutos.
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* Presione 1, 2 0 3 para apagar la sefal;
* Cuando se presiona 1 durante unos 2 segundos, el icono del cuentaminutos
desaparece y la pantalla muestra la hora actual.t

Cambiar los tonos de pitido del temporizador

El tono de los pitidos del temporizador se puede cambiar de la siguiente manera:
Presione los botones 2 y 3 simultaneamente.

* Presione el boton 1 para ver el tono actual.

* Presione 2 para seleccionar el tono deseado del 1 al 3.

Salir de la configuracién

*Presione los botones 2 y 3 simultdneamente para cancelar las funciones au-
tomaticas.

*Presione el botdn 1, luego los botones 2 y 3 para seleccionar la configuracion
del contador de minutos.

Temporizador de cocina

Si el horno se apaga a la hora especificada, se puede configurar el temporizador
de coccidn. Se llama funcionamiento semiautomatico. Presione el boton 1 hasta
que “stop” y “0.00” parpadeen. Los digitos junto al simbolo de coccion automa-
tica comienzan a parpadear. Configure el tiempo de coccion con los botones

3y 2. Va desde 1 minuto hasta 10 horas. El tiempo establecido se memoriza
después de unos 7 segundos; La hora actual se muestra de nuevo. el icono

de coccién automatica permanece en la pantalla. Seleccione la temperatura

y la funcién requeridas. Cuando se completa la coccion, una sefial audible le
advierte durante aproximadamente 7 minutos y el icono de coccion automatica
comienza a parpadear nuevamente. Apague las perillas de funcion y termostato.
Presione 1, 2 o 3 para cancelar la sefal. Pulse el botén 1 durante unos 2 segun-
dos para volver al funcionamiento manual.

TIEMPO DE COCCION RETRASADO

Si es necesario abrir el horno durante el tiempo especificado, se puede ajustar el
tiempo de coccion y el apagado a la hora especificada, el tiempo de coccion y el
tiempo de finalizacién de la coccion. Se llama operacion totalmente automatica.
*Presione el botdn 1 hasta que “stop” y “0.00” parpadeen. junto a el icono de
coccion automatica parpadea.

*Programe el tiempo de coccion con los botones 3 y 2. con 1 minuto

Varia entre 10 horas. (por ejemplo, 1 hora)

* Pulse el botén 1 hasta que se visualicen “Fin” y “18.30” (hora de finalizacion).
Los iconos comienzan a parpadear.

*Programe el tiempo de apagado (fin de coccion) con los botones 2 y 3. Limitado
a 23 horas y 59 minutos” (ejemplo 19:30)

*Gire los botones de funcién y termostato al programa requerido.
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* El icono de coccién desaparece de la pantalla. El horno no se encendera hasta
la hora de inicio de la coccién (ejemplo 18:30), esta es la diferencia entre la hora
de finalizacion de la coccion y el tiempo de coccion.

» Cuando finalice la coccidén (por ejemplo, a las 19:30), sonara una sefal audible
durante unos 7 minutos y el icono de coccion automatica comenzara a parpade-
ar nuevamente. Apague las perillas de funcion y termostato.

*Presione 1 de los botones 1, 2 o 3 para cancelar la advertencia. Pulse el boton
1 durante unos 2 segundos para volver a la coccion manual.

4.2.2.Uso de temporizador rustico

4.2.2.1.Controles de producto

Todas las comprobaciones del producto se llevan a cabo utilizando la barra de
ajuste. Las siguientes operaciones se pueden realizar utilizando la barra de
ajuste.

-Pulsacién corta (confirmacion y transiciones de menu)

-Pulsacién larga (cambiar al modo manual)

- Girar hacia la derecha (configuracion de reloj, recordatorio y coccion)

- Girar hacia la izquierda (configuracién de reloj, recordatorio y coccion)

4.2.2.2.Caracteristicas

4.2.2.2.1.Encendido inicial

Cuando el producto es encendido por primera vez, el simbolo del reloj comienza
a parpadear en la pantalla. Para comenzar a utilizar el horno es necesario pasar
la pantalla de apertura presionando la barra de ajuste durante aproximadamente
3 segundos. El simbolo del reloj deja de parpadear cuando se pasa la pantalla
inicial. El producto entra en modo de suspension.

4.2.2.2.2.Configuracion de hora

Para ingresar al modo de configuracion de la hora, presione y suelte la barra de
configuracion hasta que el simbolo de la hora comience a parpadear cuando no
se haya configurado ninguna coccion ni recordatorios. En el modo de configura-
cion del reloj, la hora se puede ajustar girando la barra de ajuste hacia la izqu-
ierda y hacia la derecha. En el modo de configuracion del reloj, si no se realiza
ningun ajuste durante 10 segundos, se sale del modo de configuracion del relo;.
La ultima posicion de las manecillas de las horas y minutos se considera un
tiempo determinado.

4.2.2.2.3.Configuracion de recordatorio

Para acceder a la configuracion del recordatorio, presione y suelte la barra de
ajuste hasta que el simbolo de la campana parpadee. En el modo de configura-
cion de recordatorio, el recordatorio se puede ajustar girando la barra de ajuste
hacia la izquierda y hacia la derecha. Una vez configurado el recordatorio, es
necesario presionar la barra de ajuste para que esté activo. Si no presiona la
barra de configuracion, el recordatorio configurado se cancelara después de 10
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segundos y el dispositivo entrara en modo de espera. Después de salir de la
configuracion del recordatorio, si se ha configurado el recordatorio, el simbolo
de la campana permanecera encendido; si no se ha configurado el recordatorio,
el simbolo de la campana no se iluminara. Debe presionar la barra de configura-
cion para saber cuanto tiempo queda antes de que expire el periodo de recor-
datorio establecido. Las manecillas de las horas y los minutos indican la hora en
que finaliza el recordatorio durante 2 segundos y luego regresan a la hora. Para
cancelar el recordatorio programado, presione la barra de ajuste durante aproxi-
madamente 2 segundos. La duracion del recordatorio se puede configurar en un
maximo de 3 horas y un minimo de 2 minutos

4.2.2.2.4.Configuracion de hora de inicio de la coccién

Para acceder a la configuracion de la hora de inicio de la coccion, presione y
suelte la barra de ajuste hasta que el simbolo de inicio parpadee. En el modo de
configuracion de la hora de inicio de la coccidn, la hora de inicio de la coccion se
puede ajustar girando la barra de ajuste hacia la derecha y hacia la izquierda.

Si no presiona la barra de ajuste, la hora de inicio de la coccion se cancelara
después de 10 segundos y se activara el modo de espera. La hora de inicio de
la coccion no se puede ajustar sola. Una vez configurada la hora de inicio de la
coccidn, la hora de finalizacion de la coccion se puede ajustar presionando la
barra de ajuste. Si no se establece la hora de finalizacién de la coccion, se can-
celara la hora de inicio de la coccidn. El tiempo de inicio de la coccion se puede
configurar de la siguiente manera: tiempo maximo activo + 12 horas, tiempo
minimo activo + 2 minutos.

4.2.2.2.5.Configuracién de final del tiempo de coccién

Para acceder a la configuracion de final del tiempo de coccion, presione y suelte
la barra de ajuste hasta que el simbolo de la campana parpadee. En el modo de
configuracion de la hora de finalizacidn de la coccion, el final de la coccién se
puede ajustar girando la barra de ajuste hacia la izquierda y hacia la derecha.
Una vez configurado el recordatorio, es necesario presionar la barra de ajuste
para que esté activo. Si no presiona la barra de configuracion, el final de la coc-
cion configurado se cancelara después de 10 segundos vy el dispositivo entrara
en modo de espera. Después de salir de la configuracion del recordatorio, si se
ha configurado el recordatorio, el simbolo de la campana permanecera encen-
dido; si no se ha configurado el final de la coccién, el simbolo de la campana no
se iluminara. Debe presionar la barra de configuracion para saber cuanto tiempo
qgueda antes de que expire el periodo de el final de la coccion establecido. Las
manecillas de las horas y los minutos indican la hora en que finaliza el final de la
coccién durante 2 segundos y luego regresan a la hora. Para cancelar el recor-
datorio programado, presione la barra de ajuste durante aproximadamente 2
segundos. La duracién del final de la coccion se puede configurar en un maximo
de 3 horas y un minimo de 2 minutos. + 15 horas, hora activa minima + 2 minu-
tos.
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4.2.2.2.6.Configuracion de coccion diferido

La coccion diferida se utiliza cuando se desea que el proceso de coccion co-
mience después de un tiempo determinado. Para programar una coccion ret-
rasada, primero debe configurar la hora de inicio de la coccion y luego la hora
de finalizacion. Por ejemplo: Hora activa: 10:00 a. m. Hora de inicio de coccion:
11:30 a. m. Hora de finalizacién de la coccién: 1:30 p. m. La coccidén comenzara
después de 1,5 horas y durara 2 horas.

4.2.2.2.7.Modo manual

Si no esta configurada la coccidén automatica, el horno estd en modo manual. En
este caso, los simbolos de inicio y parada estan apagados y el relé esta activo.
Para cancelar los tiempos de coccidn configurados y pasar al modo manual, es
necesario mantener presionada la barra de ajuste en el menu de configuracion
correspondiente. Al cambiar al modo manual, los procesos de coccién configura-
dos se cancelan y el dispositivo cambia a la pantalla principal donde se muestra
la hora. En modo manual, el relé funciona. Si desea desactivar el horno, debe
desactivar la posicion de configuracion de funciones en el horno. En este modo,
todas las luces estan apagadas.

4.2.2.2.8.Cancelar el sonido de la alarma

Cuando haya transcurrido el tiempo recordatorio o tiempo de coccién programa-
do, sonara un aviso sonoro y visual. La alarma sonora y visual se puede can-
celar presionando la barra de ajuste. Si no se toma ninguna medida, la alarma
audible continua sonando durante 1 minuto. Después del primer minuto, la
alarma se detiene, pero sigue sonando una advertencia visual para indicar que
la alarma ha terminado.

4.2.2.2.9.Cancelar la recuperacion o la coccién automatica

La configuracion de recordatorios o tiempos de coccion automaticos se puede
cancelar presionando prolongadamente la barra de configuracion en el menu de
configuracion correspondiente. El dispositivo vuelve al modo de suspension. Las
manecillas de las horas y los minutos indican el tiempo activo.
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4.3.Uso del botéon emergente (*)
En los modelos que utilizan un botéon emergente, el botdn solo se puede ajustar
cuando esta afuera.

Asegurese de que el botdn salga presi-
onando el botdbn como se muestra en la
figura al lado.

*Las imagenes son representativas.

Cuando salga el botén, puede hacer los
ajustes necesarios girandolo hacia la
derecha o hacia la izquierda.

*Las imagenes son representativas.
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4.3.1. Funcion de Coccion Asistida por Vapor y Uso del
Depésito de Agua (¥)

- El punto adicional de agua de tanque de
agua debe instalarse hacia arriba. Si se
instala de otra manera, el tanque de agua
puede atascarse y causar consecuencias
indeseables.

- El tanque de agua debe colocarse siem-
pre con el punto de llenado hacia arriba,
de lo contrario podria provocar atascos o
roturas en la ranura.

- En la coccion asistida por vapor, se
puede liberar vapor abriendo la tapa. Esto
puede suponer un riesgo de quemaduras.
Tenga cuidado al abrir la tapa.

- La coccion asistida por vapor puede
oxidar accesorios que no son adecuados
para la corrosion debido al vapor de agua
denso. Por favor, no utilice accesorios
inapropiados.

- Es posible que se derrame agua al retirar
el tanque de agua. Se debe tener cuida-
do de no derramar sobre superficies no
deseadas.

- No se debe colocar mas agua en el
tanque de agua que el limite “MAXIMO”.
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- No use agua destilada o filtrada cuando cocine con soporte de vapor.

- Después de cocinar, el vapor de agua puede condensarse y permanecer en las
superficies. Se debe tener cuidado al retirar los alimentos.

- Se recomienda seguir la informacion de la tabla cuando cocine con soporte de
vapor.

- Al cocinar con soporte de vapor, no se debe llenar ninguna solucion o sustancia
similar en el tanque de agua.
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Cuando llenes el tanque de
agua del grifo, muévelo de
modo que quede equilibrado
en posicion horizontal para @ ‘ —ﬂ:n
evitar que se derrame el agua.
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4.4. Limpieza de estantes de alambre

*Las imagenes son representativas.

Si aplica una fuerza perpendicular a la superficie en la que estan fijados los
estantes de alambre, los estantes de alambre se desprenderan. Se puede volver
a colocar de la misma manera después de la limpieza.

4.5. Instalacion de rieles telescépicos. (*)

Los carriles telescépicos deben instalarse en el estante
deseado consultando la guia de coccién. A la hora de
instalar se diferencian segun si estan a la izquierda o a la
derecha.

*Las imagenes son representativas.

Debe fijar los rieles telescopicos al cable superior del es-
tante deseado.

*Las imagenes son representativas.

Compruebe que el carril telescopico se ajuste perfecta-
mente al cable. El riel telescépico de la imagen es el riel
telescoépico izquierdo.

*Las imagenes son representativas.
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Cuando desee quitarlo, tire de la lenglieta indicada por la flecha hacia abajo
y luego tire del riel telescopico en contra de la direccién de montaje. Hay 2 de
estos clavos, uno en la parte delantera y otro en la parte trasera, en los rieles
telescopicos.

4.6.lluminacion del horno
- En todas las funciones, la iluminacion del horno se enciende automaticamente
y permanece encendida durante toda la coccion.

4.7.Apagando del horno
-Puede apagar el horno colocando el interruptor de funcién y el termostato en la
posicion de apagado (arriba).

4.8. Limpieza a vapor (*)

Se colocan 500 ml de agua en la bandeja para hornear y se colocan en el es-
tante central del horno en el modo INFERIOR-SUPERIOR, el horno se ajusta a
100°C y se limpia con un pafo humedo después de trabajar durante 1 hora.

|©-©|
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Resultado: Los residuos de aceite y pasta aplicados antes del proceso de lim-
pieza con vapor se limpiaron después de la prueba.
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4.8.1 Elaboracion de yogur (*)

Se agrega yogur a la leche a temperatura ambiente y se mezcla. El proceso

de fermentacion se realizo durante 8 horas en el 2do estante en modo INFE-
RIOR-SUPERIOR en el horno precalentado a 100°C durante 10 minutos. Segun
la cantidad de leche, es adecuado el tiempo de fermentacion de 6-8-12 horas.
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4.8.2. Secado de la carne (*)

PREPARACION: Se abren finamente las carnes y se colocan en la bandeja
airfry.

» Secado a 80°C en modo AIRFRY en el 3er estante durante 5 horas.

* La carne se seca.
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4.8.3. Secado de Frutas y Verduras (*)

Preparacion

* Manzanas se corta en rodajas y se coloca en la bandeja airfry.

* Secado a 80°C en modo AIRFRY en el 3er estante durante 3 horas.
Las manzanas se secan.

* Berenjenas se corta en rodajas y se coloca en la bandeja airfry.

* Secado a 80°C en modo AIRFRY en el 2do estante durante 4 horas.
Las berenjenas se secan.

» Tomates se corta en rodajas y se coloca en la bandeja airfry.

* Secado a 80°C en modo AIRFRY en el 4° estante durante 6 horas.
Los tomates se secan.

Advertencia: El accesorio utilizado en los productos de secado se denomina
bandeja AIRFRY. Cuando se realizan las mismas pruebas en la REJILLA DE
ALAMBRE, hace que los productos probados se caigan durante la prueba.
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5. Consejos de cocina

5.1. Informacién general sobre cocina

- Evite en lo posible abrir la puerta del horno después de cocinar. Vapor caliente
al abrir la puerta del horno; puede quemarle la mano, la cara y/o los ojos.

- Los valores de temperatura y tiempo dados para la coccion varian segun la
receta y la cantidad. Por este motivo, los tiempos y los valores de temperatura
se dan como intervalos.

- Saque del horno los accesorios que no utilice durante la coccién. Los acceso-
rios que no se utilizan durante la coccién pueden impedir que los alimentos se
cocinen correctamente.

- Asegurese de cortar los papeles de horno utilizados en la coccion de acuerdo
con el recipiente. Los papeles resistentes a la grasa que se desbordan del con-
tenedor pueden presentar riesgo de quemadura.
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5.1.2. Instrucciones de Coccién al Vapor (*)

Se puede lograr una mejor coccion en nuestros productos que contienen coccion
asistida por vapor. Especialmente en reposteria, se asegura que la capa exterior
esté crujiente y el interior suave. Por otro lado, permite cocinar carnes y produc-
tos mas jugosos y saludables.

Las instrucciones necesarias para realizar la coccion asistida por vapor son las
siguientes

- Después de seleccionar el plato que cocinara en la mesa de coccion, puede
determinar la temperatura de coccién recomendada, el tiempo y la cantidad de
agua y precalentarlo si es necesario.- Puede especificar por si mismo los platos
que no estan sobre la mesa.

- Después de poner agua en el tanque de agua, presione el tanque de agua a la
hora recomendada en la tabla y retirelo lentamente de su ranura.

- Llene el agua del punto de adicidon de agua del tanque de agua con los ml de
agua recomendados en la tabla.

- Coloque el tanque de agua en su lugar de modo que el punto adicional de agua
permanezca arriba. Cuando se coloque, el agua se transferira al depdsito y se
proporcionara soporte de vapor.

- Cuando termine de cocinar al vapor, revise el tanque de agua, vacielo si no
esta vacio.
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5.1.3. Mesa de Coccién al Vapor (*)

COMIDA

FUNCION

TEMPERATURA
(°C)

ESTANTE

COCINANDO
DURACION
(MIN.)

ACCESORIO

TIEMPO DE
RIEGO (MIN.)

CANTIDAD
DE AGUA
(M1)

Moho
Pastel

Parte inferior+
Parte superior+
Ventilador/
Turbo +
Ventilador

180

30-40

Lata de Pastel

Después de
Precalentar

MAX.

Pastel

Parte inferior+
Parte superior+
Ventilador/
Turbo +
Ventilador

200

20-30

Bandeja

Después de
Precalentar

MAX.

Pasteleria
(Masa
madre)

Parte inferior+
Parte superior+
Ventilador/
Turbo +
Ventilador

200

15-25

Bandeja

Después de
Precalentar

150

Todos
Pan

Parte inferior+
Parte superior+
Ventilador/
Turbo +
Ventilador

220

20-30

Bandeja

Después de
Precalentar

MAX.

Baguette
Pan

Parte inferior+
Parte superior+
Ventilador/
Turbo +
Ventilador

180

15-20

Bandeja

Después de
Precalentar

150

Panecillo

Parte inferior+
Parte superior+
Ventilador/
Turbo +
Ventilador

180

20-25

Molde para
Muffins

Después de
Precalentar

150

Tarta de
Queso

Parte inferior+
Parte superior+
Ventilador/
Turbo +
Ventilador

150

40-50

Moho

Después de
Precalentar

150

Patata
Kumpir

Parte inferior+
Parte superior+
Ventilador/
Turbo +
Ventilador

200

40-50

Bandeja

MAX.

Pollito
Freir

Parte inferior+
Parte superior+
Ventilador/
Turbo +
Ventilador

25 min. Max.,
luego 180

60-70

Rejilla de
Alambre

25

MAX.

Pollo
Baguette

Parte inferior+
Parte superior+
Ventilador/
Turbo +
Ventilador

200

25-35

Bandeja

Después de
Precalentar

150

Entrikot
(Una pieza)

Parte inferior+
Parte superior+
Ventilador/
Turbo +
Ventilador

180

40-50

Bandeja

Después de
Precalentar

MAX.

Con
Verduras
Salmoén

Parte inferior+
Parte superior+
Ventilador/
Turbo +
Ventilador

180

25-35

Bandeja

Después de
Precalentar

150

* LA COCCION DEBE HACERSE EN UN SOLO ESTANTE.

* ES POSIBLE QUE NO SE SUMINISTREN ACCESORIOS QUE NO SEAN LA BANDEJAY LA PARRILLA CON EL PRODUCTO.

* LATABLA DE COCCION SE DA COMO SUGERENCIA EN LAS FUNCIONES BOTTOM+TOP+FAN () O TURBO HEATING Y FAN

()A LA COCCION OPCIONAL PUEDE REALIZARSE EN DIFERENTES FUNCIONES. SIN EMBARGO, EL TIEMPO DE COCCION, LA
TEMPERATURA DE COCCION Y LA CANTIDAD DE AGUA PUEDEN VARIAR.
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5.2.Tabla de cocina

Verduras

Alimento Funcion Temperatura (°C) El Dura_clon
estante (min)
Pan Baguette Fondo+Techo/Turbo+ 160-180 2-3 30-40
Ventilador
Masa grumosa Fondo+Techo/Turbo+ 180-200 23 25-35
Ventilador
Pastel Fondo+Te(?ho/Turbo+Ven- 180-200 3 15-25
tilador
. Inferior+Techo+Ventilador/
Brownie Turbo+Ventilador 160-180 3 15-20
Filete de ternera Inferior+Techo 180-200 2-3 25-30
Tarta de manzana | T ondotTecho+Ventilador/ 180-200 2 20-30
Turbo+Ventilador
Albdndigas a la Fondo+Techo/I_=ondo+Te- 90-100 > 90-100
plancha cho+Ventilador
) Fondo+Techo+Ventilador/
Pollo a la parrilla Turbo+Ventilador 180-200 2-3 25-35
Galletas Fondo+Techo 160-180 2-3 30-40
Magdalenas | Fondo+Techo/Turbo+Ven- 160-180 23 20-25
tilador
Lasafia Fondo+Techo/Turbo+Ven- 180-200 23 35-40
tilador
. Fondo+Techo+Ventilador/
Bizcocho Turbo+Ventilador 160-180 2-3 30-35
Pizza Fondo+Techo/Turbo+ 200-220 3 35-40
Ventilador
Pasteleria Arriba/Grill MAX. 4-5 30-40
Tarta en bandeja Arriba/Grill MAX. 5 15-20
Pollo con Arriba/Grill MAX. 5 15-20




5.2.1. Estufa Airfry

ESTUFA AIRFRY
TIEMPO DE
UBICACION TIEMPO DE
FUNCION DE o~ | PRECALENTAMIEN | PESO DEL
ALIMENTO | oo MIENTO DE TEMPERATURA °C To ALIMENTO (g) | COCCION
ESTANTES . (min)
(min)
Papas fritas FRITO AL AIRE Tercera 220 MAX. 10 minutos 600 20-25
congeladas Rejilla
Pepita FRITO AL AIRE Tercera 220 MAX. 10 minutos 500 20-25
congelada Rejilla
Croquetas FRITO AL AIRE Tercera 220 MAX. 10 minutos 18 piezas 10
congeladas Rejilla
Aros de cebolla | piro Al AIRE Tercera 220 MAX. 10 minutos 500 20-25
congelados Rejilla
Pizza FRITO AL AIRE Tercera 180-200 10 minutos - 15-20
congelada Rejilla
Pastel FRITO AL AIRE Tercera 180-200 10 minutos 18 piezas 20-25
Congelado Rejilla
Patata FRITO AL AIRE Tercera 220 MAX. 10 minutos 600 2530
casera Rejilla
Pasteleria FRITO AL AIRE Tercera 180-200 10 minutos 18 piezas 20-25
De Lapiz Rejilla
Secadode Frutas | cpir a AIRE Tercera 80 10 minutos . 3 HORAS
(Manzana) Rejilla
Secadode horta- | - poiro o ARE Segundo 80 10 minutos . 4 HORAS
lizas (Berenjena) Rejilla
Secado de Horta- | -ty o) AIRE Cuarto 80 10 minutos . 6 HORAS
lizas (Tomate) Rejilla
Secado de carne | FRITO AL AIRE Tg;ﬁf 80 10 minutos . 5 HORAS

**Los productos congelados deben cocinarse sin esperar a descongelarse.

**Las patatas caseras se deben lavar bien después de cortarlas.

*Las imagenes son representativas.
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Al cocinar en modo Airfry, la bandeja debe

estar en la tercera rejilla

Sugerencia:
Cuando cocine productos marinados,
productos en salsa, etc. en el modo Airfry,
si afade un poco de agua a la bandeja
estandar y la mantiene en la primera rejilla
para evitar que el aceite/salsa salpique y se
queme, el proceso de limpieza del producto
después de la coccién sera mas facil. El
uso de agua en productos sin salsa puede
ablandar los productos cocinados.



6.Instrucciones ambientales
6.1. Cumplimiento de la normativa WEEE y eliminacién de residuos,

Este producto es T.C. No contiene sustancias nocivas y prohibidas
especificadas en el “Reglamento de Control de Residuos de Apara-
tos Eléctricos y Electronicos” publicado por el Ministerio de Medio
Ambiente y Urbanismo. Cumple con el Reglamento WEEE.

N s producto esta fabricado con componentes de materiales de
alta calidad, que son reciclables y reutilizables. Por lo tanto, no deseche el pro-
ducto con la basura doméstica o de otro tipo al final de su vida util. LIévelo a un
punto de recogida para el reciclaje de aparatos eléctricos y electronicos. Pregun-
tele a su gobierno local acerca de estos puntos de recolecciéon. Ayude a proteger
el medio ambiente y los recursos naturales reciclando productos usados. Antes
de tirar el producto, corte el enchufe para la seguridad de los nifios y el mecanis-
mo de bloqueo de la puerta de carga no se detendra.

6.2.Informacién de embalaje

El embalaje del producto esta fabricado con materiales reciclables de acuerdo
con nuestra legislacion nacional. No deseche los residuos de envases junto con
los residuos domeésticos u otros, deséchelos en los puntos de recogida de enva-
ses especificados por la autoridad local.
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7.Mantenimiento y limpieza

7.1.Informacién general de limpieza

- Si la limpieza no se realiza a intervalos regulares, la vida util de su producto pu-
ede disminuir y los problemas comunes pueden aumentar.

- El producto debe limpiarse después de cada coccion. Este

De esta forma, los restos de comida se limpian facilmente y se evita que se que-
men en el préximo uso.

- No utilice limpiadores a vapor, detergentes abrasivos, polvos, cremas de
limpieza u objetos afilados durante la limpieza. Los detergentes y los objetos
pueden dafar las superficies de su producto.

- Limpie el producto con jabon para platos, agua tibia y un pafio suave o una
esponja y séquelo con un pafo seco.

- Antes de limpiar el producto después de la coccion, espere a que el producto
se enfrie. Las superficies calientes pueden causar quemaduras.

- Asegurese de que los liquidos restantes se limpien por completo después del
proceso de limpieza.

7.2.Limpieza de superficies inox e inoxidables

-No utilice productos de limpieza que contengan acido o cloro para la limpieza
de superficies inoxidables e inox.

- Tenga cuidado de limpiar en una direccién con un pafio (qQue no raye) con
detergente.

- La decoloracion de las superficies de acero inoxidable e inoxidable con el tiem-
po no afecta el funcionamiento del producto.

-Las manchas a largo plazo en superficies de acero inoxidable e inoxidable pu-
eden causar corrosion. Por lo tanto, limpie inmediatamente las manchas de cal,
aceite, almidon y proteinas que se producen después de la coccion.

7.3.Limpieza de superficies esmaltadas

- Limpie las superficies esmaltadas con liquido lavavajillas, agua tibia y un pafio
suave 0 una esponja y séquelas con un pafio seco.

- Puede utilizar la funcion de limpieza a vapor para suciedad leve no permanente
en superficies esmaltadas. (*)

- Utilice lana de alambre de acero inoxidable y limpiador de hornos para limpiar
los restos de alimentos quemados. (Puede obtener los limpiadores recomenda-
dos para limpiar superficies esmaltadas en el servicio autorizado)

- Antes de limpiar el producto después de la coccion, espere a que el producto
se enfrie. Las superficies calientes pueden causar quemaduras.
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7.4.Limpieza de superficies cataliticas (*)

- Las paredes interiores del horno sélo pueden ser esmaltadas o cataliticas.

- Las paredes cataliticas del horno tienen un color mate claro y una superficie
porosa.

- No se deben limpiar las superficies cataliticas del horno.

- Las 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 superficies.

7.5.Limpieza de piezas de plastico y superficies pintadas

- Limpie las piezas de plastico y las superficies pintadas con jabén para platos,
agua tibia y un pafo suave o una esponja, y séquelas con un pafo seco.

- No utilice raspadores de metal duro ni materiales abrasivos. Estos materiales
pueden dafar las superficies.

7.6.Limpieza del panel de control

- Cuando limpie los paneles controlados por botones, limpie el panel y los
botones con un pafio suave humedo y séquelos. No quite los botones y la junta
debajo para limpiar el panel.

- Cuando limpie los paneles de control tactil, utilice un pafio suave humedo y
séquelos con un pafio seco.

45



7.1.7. Limpieza del Deposito de Agua (*)

- Dependiendo de la frecuencia de coccidn asistida por vapor, puede producirse
calcificacion en el horno. Para evitar esto, se recomienda usar primero agua
preparada y limpiarla después de cada coccion.

- El vapor de agua denso formado después del tratamiento con vapor puede
causar corrosion. Es importante secar el interior del horno después de cocinarlo.
- Una vez finalizado el proceso de limpieza, debe instalarse de tal manera que el
lugar de llenado del depdsito de agua quede hacia arriba.

- Después de cada horneado, se debe revisar y limpiar el piso del horno. Los
residuos de agua pueden formar cal.

- No utilice agentes de limpieza que contengan acido o cloruro para limpiar la
piscina de agua.

- No limpie raspando la cal que pueda formarse en el charco de agua del piso
del horno. De lo contrario, la base del producto se dafiara.

- Después de la coccion asistida por vapor, definitivamente se debe revisar el
interior del tanque de agua vy, si queda agua, se debe vaciar. El agua que no se
haya drenado puede causar olor.
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7.7. Quitar y limpiar la puerta del horno

1) Abre la puerta del horno

2) Levante el bloqueo de la bisagra hacia arriba.

*Las imagenes son representativas.

3) Cierre ligeramente la tapa, levantela hacia
arriba y tire de ella hacia usted.

*Las imagenes son representativas.
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4) Para volver a colocar la cu-
bierta después de la limpieza,
invierta los pasos.

*Las imagenes son representativas.

48



7.8. Quitar y limpiar el cristal de la puerta

esquinas y tire hacia arriba.

1) Sujete el plastico de la tapa por las

2) Retire el cristal interior tirando
hacia arriba.

3) Retire el vidrio del medio (si lo hay)
tirando de él hacia arriba.

*Las imagenes son representativas.

**Después de limpiar, siga los pasos en sentido inverso para volver a colocar
la cubierta.
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7.9. Reemplazo de la lampara

*Las imagenes son representativas.

*Las imagenes son representativas.
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Antes de retirar la lampara, asegurese de que el enc-
hufe no esté enchufado en el portalamparas. Retire el
cristal de la carcasa de la lampara girandolo.

Reemplace la lampara defectuosa por una nueva.
Vuelva a instalar la lampara y el vidrio de la carcasa de
la lampara girandolo.



8.Si no funciona

Si no funciona; Antes de ponerse en contacto con el servicio, asegurese de que
el enchufe esté enchufado en el tomacorriente y que el fusible eléctrico en la
instalacion esté intacto, no haga nada que pueda dafiar el producto.

Servicio y piezas de repuesto: Haga que nuestros servicios autorizados insta-

len su producto de forma gratuita. Puede obtener repuestos para su producto de
su distribuidor o servicio autorizado.
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