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HORNO DE PIE

CONTENIDO

INSTRUCCIONES DE USO Y SEGURIDAD

INSTRUCCIONES DE RECICLAJE — NUESTRA DEFENSA DEL AMBIENTE
INSTALANDO LA COCINA

ADAPTACION A DIVERSOS TIPOS DE GAS
OPERACIONES FINALES

DESCRIPCION DE FUNCIONES DEL PANEL DE CONTROL
USO DE LA HORNALLA

USO DEL HORNO

PROGRAMA ELECTRICO (EN ALGUNOS MODELOS)
TIMER DIGITAL (EN ALGUNOS MODELOS)

RELOJ ANALOGO (EN ALGUNOS MODELOS)

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

MANTENIMIENTO PROFUNDO

ACCESORIOS DISPONIBLES

INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO: indican los consejos de uso, la descripcion de los controles y la
correctas operaciones de limpieza y mantenimiento del aparato

INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR: estan destinadas al técnico calificado que debe llevar a

ot cabo una inspeccion adecuada de la red de gas, la instalacion, la puesta a punto y probarlo.

@




El fabricante no se hace responsable de los dafios a

personas o cosas causados por el incumplimiento

de los requisitos anteriores, o por alteracion de

cualquier parte del aparato y por la utilizacion de

recambios no originales. ‘

NN

INSTRUCCIONES PARA SEGURIDAD Y USO

NUNCA DEJE EL PAQUETE DESATENDIDO EN CASA.
SEPARE LAS PARTES PLASTICAS Y LLEVE TODO A UN CENTRO
DE RECICLAJE.
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VERIFIQUE SIEMPRE QUE LAS PERILLAS SE ENCUENTREN EN LA POSICION DE APAGADO
(OFF) LUEGO DE TERMINAR DE USAR LA COCINA.
ESTE MANUAL ES PARTE INTEGRANTE DEL APARATO.

POR LO QUE SE DEBE CONSERVAR INTEGRO Y EN UN LUGAR ACCESIBLE.
RECOMENDAMOS QUE LEA ESTE MANUAL Y TODAS LAS INDICACIONES QUE
CONTIENE ANTES DE UTILIZAR LA COCINA. CONSERVAR TAMBIEN LA SERIE

DE BOQUILLAS PROPORCIONADA. LA INSTALACION TENDRA QUE SER LLEVADA
A CABO POR PERSONAL CUALIFICADO DE ACUERDO CON LAS NORMAS
VIGENTES. ESTA COCINA ESTA PENSADA PARA USO DOMESTICO Y CUMPLE
CON LAS DIRECTIVAS ACTUALMENTE VIGENTES. EL APARATO HA SIDO
FABRICADO PARA LLEVAR ADELANTE LAS SIGUIENTES FUNCIONES:

COCCION Y CALENTAMIENTO DE ALIMENTOS. TODO OTRO USO

DEBERA CONSIDERARSE COMQ IMPRQPIO.

EL FABRICANTE NO SE HACE RESPONSABLE DE USOS DISTINTOS A LOS INDICADOS.
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EL ENCHUFE DE CONEXION AL CABLE DE ALIMENTACION Y LA TOMA
DEBLBLEAEORIZ PR FOR @D DRRIEIPEMQ ENE QIR HAERIAINGEESTAR
LAGEMEA BREENER ARNESIBAPPARNRER M RATS-NERDES ENAHRFARLSGHEM,
TRARBIFBAR RBIABLECIDA.

INMEDIATAMENTE DESPUES DE LA INSTALACION, REALIZAR UNA BREVE
PRUEBA DE FUNCIONAMIENTO DEL APARATO SIGUIENDQO LAS INSTRUCCIONES
QUE SE INDICAN MAS ADELANTE. CASO EL APARATO NO FUNCIONE, DESCONECTAR

DE LA RED ELECTRICA Y ACUDIR AL CENTRO DE ASISTENCIA TECNICA MAS CERCANO.

NUNCA INTENTE REPARAR EL APARATO.
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NUNCA PONGA OBJETOS INFLAMABLES EN EL HORNO: EN CA50 ACCIDENTAL,

RiAN PROVOCAR UN INCENDIO.

ESTE APARATO NO DEBE SER UTILIZADO POR PERSONAS (INCLUIDOS NINQS)
CON REDUCIDAS CAPACIDADES FISICAS Y MENTALES O SIN EXPERIENCIA EN EL

@

USO DE APARATOS ELECTRICOS, SIN LA SUPERVISION O INSTRUCCION POR ADULTOS

INSTRUCCIONES PARA SEGURIDAD Y USO

O PERSONAS RESPONSABLES PARA SU SEGURIDAD. -
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LA PLACA DE IDENTIFICACION CON LOS DATOS TECNICOS, EL NUMERO
DE MATRICULA Y LA MARCA ESTA EN UN LUGAR VISIBLE EN LA PARTE
TRASERA DEL HORNQ. NO QUITE ESTA PLACA BAJO NINGUN MOTIVO.

NO COLOCAR SARTENES CUYO FONDO NO SEA PERFECTAMENTE
PLANOY REGULAR EN LAS HORNALLAS.

NUNCA USE RECIPIENTES QUE SUPEREN EL PERIMETRO EXTERNO DE LA ENCIMERA,

SOSTENGA LA TAPA DE CRISTAL CON SU MANO MIENTRAS LA BAJA.
ADVERTENCIA: LATAPA DE CRISTAL PUEDE ASTILLARSE SI SE SOBRECALIENTA.

APAGUE TODOS LOS QUEMADORES Y ESPERE A QUE SE ENFRIEN ANTES DE BAJARLA.

DURANTE 5U USO EL APARATO SE PONE MUY CALIENTE.
NO TOQUE LOS ELEMENTOS DEL HORNO.

INSTALAR EL APARATO DE MODO QUE AL ABRIR CAJONES Y PUERTAS CERCANGS AL MISMO,

NO HAYA POSIBILIDAD DE HACER CONTACTO CON OLLAS UBICADAS SOBRE EL.

ESTE APARATO CUMPLE CON LA DIRECTIVA EUROPEA 2002/96/CE SOBRE RESIDUOS DE
APARATOS ELECTRICOS Y ELECTRONICOS (RAEE). ESTA DIRECTIVA DEFINE LAS NORMAS

PARA LA RECOGIDA Y RECICLAJE DE RESIDUOS DE APARATOS ELECTRICOS Y ELECTRONICOS

APLICABLE EN TODA LA UNION EUROPEA.

ANTES DE UTILIZAR ESTA COCINA, ASEGURSE DE QUITAR TODOS LOS PLASTICOS
PROTECTORES QUE CONTIENE.
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INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR -

oo e 000

| I
Built-in Free-standing installation

)6 N © 0 O
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ATENCION: LOS VALORES INDICADOS ABAJO HACEN REFERENCIA A LA |

ACIONELECTRICA

instalar un dispositivo de interrupcion omnipolar en la linea de suministro de energia,
de acuerdo con los reglamentos de instalacién, que se encuentra
cerca del aparato y en un lugar facilmente accesible

Asegurse que el voltaje y la seccion transversal de la linea de electricidad cumplan con las
especificaciones correspondientes en la placa que se encuentra en la parte de atras del horno.
entification plate positioned on the backside of the oven.

No quite esa placa bajo ningin motivo.

[T

La conexion a la red de suministro de energia puede ser fijo o con un enchufe y el zocalo.

En este ultimo caso el enchufe y toma deberéan ser adecuados para el cable utilizado y
se ajustan a la normativa vigente. Sin importar el tipo de conexion, el aparato debe
estar conectado a tierra. Antes de la conexion, asegurese de que

que la linea de alimentacion esté conectado a tierra adecuadamente.

Evite el uso de adaptadores o derivadores.

T- Para operar a 220-240V~: Use un cable HO5V2V2-F acorde
(3% 1.5 mm2), 220-240V~
El cable debera tener una tierra de al menos 20 mm mas largo que los

1.5 mm*

demas.

Ventilacion

El cuarto que contenga la cocina debera tener un sistema de ventilacion acorde a los standars.
ESPEGIFICAGIONES TEGN HEASato debe tener suficiente flujo de aire segan

sea necesario para la combustion normal del gas y por el intercambio de aire necesario de la

misma habitacidn. Las salidas de aire, prategidas por rejillas, deben ser dimensionadas

adecuadamente con el cumplimiento de la normativa vigente y colocado de modo que

ninguna parte de ellos es obstruida. La olla de coccion debe mantenerse adecuadamente ventilada

para eliminar el calor y la humedad producidos por la coccidn: en particular, después de un uso prolongado,

se recomienda abrir una ventana para aumentar la velocidad de los ventiladores.
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60 X 60 MODELO

50 X 60 MODELO

BOTON DE CALEFACCION 1300w 1100W
RESISTENCIA SUPERIOR 1100w 900W

RESISTENCIA DE VENTILACION 2000w 2000W
RESISTENCIA DEL GRILL 1800W 1800W
CALIENTA PLATO 1500W 1500W
CALIENTA PLATO 1000W 1000W
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INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR -

No cierre la tapa mientras el quemador trabaja:

« Los objetos metalicos como cuchillos, tenedores, cucharas y

tapas no deben ser colocados en la superficie de la placa, ya que pueden calentarse.

- La puerta o la superficie exterior puede calentarse cuando el aparato esta en funcionamiento.

- Asegurese de que la tension de red, es idéntica a la informacion que figura en la

placa de caracteristicas.

« Coloque el aparato sobre una superficie totalmente horizontal y alejado de las piezas inflamables.

« Los aparatos deben estar colocados de forma tal que el enchufe sea siempre accesible.

« No pase los cables eléctricos detras o cerca de las zonas de calentamiento del

aparato y a través de los agujeros o las cubiertas que pueden cortar o dafar los cables.

« Si el cable de alimentacion estéd dafado, debe ser reemplazado por el fabricante o agente de servicio.
« Durante el uso, el aparato se calienta. Se debe tener cuidado de evitar tocar elementos de calefaccion
del interior del horno.

« El aparato no esta disefiado para ser operado por medio de temporizador externo o separado

del sistema de control remoto.

ADVERTENCIA A

Partes accesibles pueden calentarse durante el uso. Los nifios pequenos deben mantenerse alejados
« El cable de alimentacion deseados deben ser 220-240V ~ 0 220-240V ~ / 380-415V 3N ~ 50/60Hz
« Cuando el cable de la electricidad es viejo, reempléacelo por uno nuevo llamando al

servicio autorizado.

- La superficie de la placa debe dejarse enfriar antes de cerrar la tapa

Mientras se utiliza el aparato asegurarse de que la tapa de cristal no toque ningudn pan.

Después de su uso nunca cierre la tapa de vidrio, mientras que los quemadores o las placas
eléctricas son todavia caliente.

» Los aparatos fijos, no vayan provistas de medios para la desconexion de la alimentacion

red con una separacién de contacto en todos los polos que proporcionan plena desconexién

en la categoria de sobretension 11, las instrucciones indican que eso significa para

desconexion se debe incorporar en el cableado fijo de acuerdo con la

normas de cableado

_@_ pagina 05 _@_
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INSTALACION ELECTRICA -

Este aparato debe ser instalado por una persona calificada de acuerdo con la Ultima edicion

de los reglamentos nacionales en el pais de destino y en el cumplimiento de la

las instrucciones del fabricante

* El aparato no incorpora ninglin medio para la desconexion de la alimentacion eléctrica.

Medios para desconexion de la red eléctrica tienen una separacion de contacto en todos los polos
que proporcionan completa desconexion bajo la categoria de sobretensidn lll condiciones debe
incorporarse en el cableado fijo de conformidad con las reglas de cableado.

* Los terminales para la conexidn permanente a través de un cable flexible (no incluidos)
Instrucciones para el instalador.

El medio de desconexion debe ser facilmente accesible después de la instalacion

Lista de modelos gratuitos horno de pie con terminales para la conexion permanente a través de
un cable flexible (no proporcionada) (*):

OE-5X22, 5X31-0EDC, OEDC-5X22, 6X31-0F, OE-6X22, 6X40-OEDC, OEDC-6X31, 6X22-OEDC,
OGDC-6X22,

Lista de los modelos de hornos de pie con cable de alimentacion y el interruptor (*%):

0G-5X40, 0G-5X31, 0G-5X22, 5X40-0GDC, OGDC-5X31, 0G-6X40, 0G-6X31, 0G-6X22, 6X40-0GDC,
OGDC-6X31, 5X22 OGDC-OE-5X40, 5X40 OEDC-OE-6X40, 5X31 OFE-

La conexion se proporciona en la siguiente tabla

MODELOS DE GAS + HORNO ELECTRICO -

Cerca de bloque de terminales no es un esquema eléctrico que usted tiene
que usar al conectar la alimentacién cable (sélo para Bornes para la
conexion permanente a través de modelos corddn flexible (no incluido))

220240V ~ 380 -400V 3N~

BImE T

L3

mom Sdm

Uélh(e umcamentﬁcl ruro decpollvmllo cable ordlnadl ?nfunda,dos desi naoon d‘a E.Odlg 0227 IEC 53)
vertencia: Antes de obtener acceso a las terminales, todos Tos circuitos de ali entacmn e er desconecta os
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FARA UIAR | UDUD LT uuwl’r‘\l,ELLJr-!'-erlﬁﬂL' AS NORMAS VIG 220-240V- 5
SOLO ESTA PERMITIDO SI LA MANGUER.:.QN.\ _15mm’
BROWN or RED.........ccccceuvannes LIVE
\!:
GREEN and YELLOW EARTH > B
| 20 mm

Extraccion de los productos de la combustion. —
[} Los productos de la combustion pueden ser extraidos mediante
A campanas conectadas a una corriente natural chimenea segura eficiencia,
o bien mediante aspiracion forzada. Un sistema eficiente de aspiracion requiere
diserio de parte de un especialista calificado en esta area y debe cumplir con las posicionesy
distancias indicadas por las normas.
Cuando el trabajo se haya completado, el instalador tendra que otorgar un certificado
de conformidad.

INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR -

Conexion con una manquera de goma
i Instalacion con una manguera de goma compatible con los estandares
: debe ser llevada a cabo de manera que la longitud del tubo no supere los 1,5 metros;
asegurese de que la manguera no entre en contacto con las partes y que no se machaque
en modo alguno. El diametro interior de la manguera debe ser de 8 mm para GLP
GASy 13 mm para el GAS NATURAL.
Comprobar que se cumplan todas las condiciones siguientes:
« el tubo se fija a la conexion de la manguera con abrazaderas de seguridad;
« ninguna pieza de la manguera esta en contacto con las paredes calientes (max. 50 ° C);

c = que el tubo no estd bajo traccidn o tension ni presente curvas o giros apretados;

e

@

= que el tubo no esté en contacto con objetos o aristas cortantes;

- SkEl PR\ ERIBEEFERTRE e ABJONBXEtINE R Nagusrdmg asL AoUNta de repararlo:
SUNEtDREBRIHERAB HOSTONM.

- Verifique que la manguera no ha pasado su fecha de caducidad (serigrafiada en la propia manguera).
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La conexién a gas natural y de la ciudad.
Realice la conexion a la red del gas utilizando un tubo de goma que las especificaciones

cumplir con la normativa vigente (verifique que la norma esté impresa

en la manguera).

Atornille con cuidado el conector de la manguera de la A a la B conector de

gas del aparato, colocando el sello C entre ellos. Empuje la manguera de goma D en

la manguera conector A y fijarlo con la abrazadera E, que cumple con la reglamentacion

estandar.

@



Conexion al gas LPG

Use un regulador de presion compatible con los estandares y
INSTALACIOREEHeEERIEIAN con el cilindro de gas en -
conformidad con la normativa vigente.

Asegurese de que la presion de alimentacion respete los
valores indicados en el parrafo 3.2/3.3"
Tabla de caracteristicas de los quemadores e inyectores "

@ @ @

Para la conexion entre la cocina y el cilindro de gas usar un pedazo de
compatible con los estandares
manguera no menos de 1,4 m de longitud.

_@_ pagina 08 _@_
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Conexion con un tubo flexible de acero (para todos los tipos de gas)

Este tipo de conexion se puede hacer tanto incorparado y de independiente
electrodomésticos. Utilice unicamente mangueras de acero compatible

con los estandares cuya longitud es no mayor de 2 metras.

Atornillar el extremo de la manguera flexible de F en la

roscado %2 "gas externo B con el sello C

posicionado entre ellos.

Al final de la instalacion, comprobar que no existen fugas con un jabén
solucion, nunca con una llama.
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WS TRICINESRARACEIINS TALADOR -
dCloN No requliere el aire primario gue SEralUStadO.

85 chiflangioedraidotoedosataey wigies ydagandenas Qoguilidode los quemadores deben estar
Klojbilasyinggtiards tearus aisimadartdschaanalhgade tubo de 7 mm;

Raeapiads éad doopd/lil ate proceda comb btiplesteibassacatilizanyd@descripcion en el parrafo "4.2
Tabla de caracteristicas de los quemadores e inyectores ";

Reemplace los quemadores en la posicion correcta.
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INSTALACION ELECTRICA

Especificaciones técnicas

Explicacion de los modelos de gas / cocinas eléctricas:

Small Medium Big Oven Grill
G30-30mbar Hi 0,80 kW 1,50 kW 2,50 kW 2,30 kw 1,75 kW
Heat input Hs 0,89 kW 1,67 kW 2,78 kW 2,55 kW 1,94 kW
Injector mm & 0.50 0.65 0.85 0.75 0.65
Gasrate kg/h 0.063 0.118 0.197 0.181 0137
G31-37mbar Hi 0,75 kW 1,45 kW 2,45 kW 2,20 kW 1,70 kW
Heat input Hs 0,83 kW 1,61 kW 2,72 kW 2,44 kW 1,89 kW
Injector mm & 0.50 0.65 0.85 0.75 0.65
Gasrate kg/h 0.058 0.113 0.190 0,171 0,132
G30-36mbar Hi 0,90 kW 1,40 kW 2,20 kW 2,40 kwW 1,90 kW
Heat input Hs 1,00 kKW 1,55 kW 2,44 kKW 2,66 kW 2,11 kW
Injector mm @ 0.50 0.60 0.75 0.75 0.65
Gasrate kg/h 0.071 0.110 0.173 0.189 0.150
G30-50mbar Hi 0,90 kW 1,50 kW 2,60 kW 2,30 kW 1,75 kW
Heat input Hs 1,00 kW 1,67 kW 2,89 kW 2,55 kW 1,94 kKW
Injector mm & 0.45 0.55 0.75 0,65 0,55
Gasrate kg/h 0.071 0.118 0.205 0,181 0,137
G20-20mbar Hi 0,80 kW 1,45 kW 2,30 kW 2,00 kwW 1,70 kW
Heat input Hs 0,89 kW 1,61 kW 2,55 kW 2,22 kW 1,89 kW
Injector mm @& 0.70 0.95 1.20 110 0.95
Gasrate m'/h 0.085 0.152 0.237 0,211 0,182
G20-25mbar Hi 0,85 kw 1,55 kW 2,50 kW 2,20 kW 2,00 kW
Heat input Hs 0,94 kW 1,72 kW 2,78 kW 2,44 kW 2,22 kW
Injector mm 0.70 095 1.20 1.10 0.95
Gasrate m'/h 0.093 0.164 0.266 0232 0,213
G25-25mbar Hi 0,70 kW 1,30 kW 2,00 kW 2,20 kW 1,50 kW
Heat input Hs 0,78 KW 1,44 kKW 2,22 kW 2,44 kKW 1,67 kW
Injector mm @ 0.70 0.95 1.20 115 1.00
Gasrate m'/h 0.089 0.161 0.244 0,272 0,185
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INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR -

4.3 Disposicion de los quemadores en la encimera

@
E

e ENCIMERA

( o == 1. Auxiliar

: 2. Semi-rapido
e e 3-5. Rapido

6. Placa eléctrica

|_750 cm—>| |-—60 cm—»{

El ajuste del quemador del horno (solo para modelos con un horno de gas)
Para ajustar el quemador del horno es necesario abrir la puerta del horno y
llevar a cabo las siguientes operaciones:

- Levante la superficie del horno y tire de €l hacia fuera.
- Retire del herno basico y su bastidor.
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INSTALACION ELECTRICA -

@
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INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR -

ACIONES FINALES

Después de la sustitucion de los inyectores,
vuelva a colocar las coronas quemador,
las tapas de los quemadores y los bastidores.

_@_ pagina 13 _@_
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5.1 Regulacion del minimo de los quemadores de la encimera para ga
Encender el quemador y girela a la posicién minima Extraiga el

hasta que la llama minima regular.
Reinstalar el mando y verificar que la llama del quemador es estg
girando rapidamente el mando desde el maximo al minimo
la llama no debe apagarse). Repeti :

Para los modelos con vélvulas, mantener presionado el mando
en un nivel minimo durante unos segundos para mantener la
llama encendida y para activar el dispositivo de seguridad.

_@_ pagina 13 _@_
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%% $ Encienda el quemador del horno y mantenerlo en el maximo de 10/15 minutos con la puerta cerrada $
y sin la plataforma; después de este periodo, mueva la manija hacia la temperatura minima, deslice la
perilla e inserte un destornillador de borde recto para que el ajuste.

:J Nﬁ%LMMEh&QI&QAr del horno

quitando el mando del termostato. AI camb\ar el tipo de gas sumlnlstrado eI minimo debe ser

a5 pdg Gl BSHHE T M@ S Rornillas de gas LPG

Para la regulacion del minimo con gas LPG, el tornillo en el lado de la varilla de la llave debe ser
apretado en sentido horario hasta el final.

Cuando se haya completado el ajuste, restaure el sellado de los pases de con pintura u otro material.

- Si esta usando gas GLP, el tornillo de ajuste debe apretarse las agujas del reloj hasta el final.
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€ haya completado el ajuste, restaurar el sello del tornillos con pintura o materiales

y o ese’de Gue el quey By

e o B ®

7. DESCRIPCION DE LOS MANDOS DEL PANEL FRONTAL
Todos los dispositivos de mando y control estan claramente a la vista en el panel frontal.
Los simbolos utilizados son se describe en la tabla siguiente.

TERMOSTATO DEL HORNO
. LUZ DEL HORNO / GRILL
VALVULA DE IGNICION

INTERRUPTOR DE LUZ

_@_ pagina 15
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RESISTENCIA VENTILACION

RESISTENCIA SUPERIOR E INFERIOR
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Para encepder |3 |lpma RIESIRRS &l RAMAY W FELIS TENCIA SUREROR INEERIQR Y
hacia la izgyigrehehasta & simbolecladlamamiDIEVERGRIACION

regular la hamaagieuieldnpadeleaazdna st enele Min. y

maximoy 2l iidimo. Para activar

ENCIMERA Quﬁmmg) B@gﬂﬁMﬂNMVease el parrafo "7.3
e

. Uso del horno de gas ",
%% Para encender la llama, pulse el mando y girar en sentido

contrario a las agujas del reloj al minimo
simbolo de la llama
—@— Para regular la llama, gire el mando en la zona entre el maximo —@—

INSERHACEIONE S PARAFL LISUABIObosicion

En los modelos equipados con este botoén, el sila llama encendida por giro
en sentido antihorario, el ajuste de llama minima, mientras que

pulsando simultaneamente este boton. Para regular la llama, gire el
mando en la zona entre el maximo y el minimo.

Para apagar el quemador, gire la perillaa la

posicion.

ﬂ\

LUZ DEL HORNO / ROTISSERIE/ GRILL
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Este mando permite la funcion Grill / Rotisserie se

active o la luz interior del horno se enciende para comprobar el
progreso de la coccidn de la comida.

ADVERTENCIA: NO ES POSIBLE HACER FUNCIONAR LA

GAS HORNO'Y LA PARRILLA / ASADOREN LA

MISMO TIEMPO.
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TIMER (ALGUNOS MODELOS)

Para establecer el tiempo de coccion y el timbre girando el mando

las agujas del reloj.

Los numeros corresponden a los minutos (maximo 90

minutos).

La regulacién es progresiva para que el tiempo también se pueda configurar
a cualquier valor intermedio entre estos nimeros,

INTERRUPTOR

Esta tecla le permite encender la luz del horno en cualquier momento.
Esta tecla permite también iniciar el motor del asador.

TERMOSTATO

pagina 18 _@_

EEEEN @&




INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

La temperatura de coccidn se efectta girando el mando en sentido horario para la

ajuste requerido, entre 50 7y 300 ° C. _@_
La luz se enciende para indicar que el horno se esta calentando.

Esta luz se apaga cuando se alcanza la temperatura pragramada. Parpadea a intervalos regulares

ndEJRSHIALE MEHSRNR PYELRIASRNaZd% si la placa de coccion no se ha utilizado durante mucho
tiempo, para eliminar cualquier humedad del material aislante debe ser secado mediante la colocacién de la placa de
coccion en la posicion 1 durante 30 minutos.

-@_ Para utilizar correctamente recuerde: _@_

- Apagar los quemadores sélo después de haber colocado la cacerola sobre el mismo.

« Utilizar recipientes planos y de fondo grueso.

= No utilizar nunca recipientes que son menores que la placa de coccion.

« Seque el fondo de la olla antes de colocarla en la placa de coccian.

« Después de su uso, para asegurarse de que las superficies estén limpias y de larga duracion,

la cocina eléctrica se debe tratar con productos de limpieza especificos que estan disponibles en el mercado.

Esta operacion necesaria impide la oxidacion (formacidn de dxido).

« Al cocinar con aceites y grasas inflamables, no deje nunca el aparato.

= Las placas se mantienen calientes durante mucho tiempo después de su uso: no las toque ni cologue objetos sobre ellas.

» Antes de encender las hornillas eléctricas, levante la cubierta de cristal en la cocina; antes de cerrarlo, apague las
hornillas y esperar a que se enfrien.

« Si alguno de los estudiantes aparecen en la superficie de la placa, apaguelo de inmediato y pongase en contacto con
el centro de servicio autorizado mas cercano.

8. Advertencias y consejos generales

Antes de utilizar el horno y la parrilla por primera vez, antes de calor a su temperatura maxima
(260 ° C durante hornos eléctricos y 275 ° C para los hornos de gas) durante el tiempo suficiente
para quemar eventuales residuos aceitosos de fabricacion lo que podria dar la comida olores
desagradables.

Después de un corte de energia, el horno se mostrara la pantalla

parpadear y el simbolo Para el ajuste, véase el apartado "9 PROGRAMADOR ELECTRONICO
(Sélo algunos modelos) "

Uso del horno de gas

Encendido por chispa electronica (solo en algunos modelos)

Abra la puerta del horno, oprima la perilla de horno a gas v giro

sentido anti-horario a la temperatura maxima; la eléctrica

de encendido por chispa se activa automaticamente. Cuando el horno esta encendido,
mantener presionado el mando durante algunos sequndos para permitir que el
termopar se caliente.

Si el quemador no se enciende después de 15 segundos, dejar de intentar

para encenderlo, abrir la puerta del horno y no trate de

encenderla de nuevo durante al menos 1 minuto.

Encendido manual

Abra la puerta del horno y gire la perilla del horno. Traiga un iluminado partido cerca de la
boca del tubo de la llama A en el centro del horno superficie y pulse el mando del horno. Una
vez que se enciende, mantenga la perilla pulsado durante unos segundos para permitir que
el calentamiento del termopar y asegurese de que se ha mantenido encendida mirando a
través de la inspeccion agujero
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%% Encendido manual del quemador de parrilla de gas

Después de haber abierto la puerta del horno, oprima la perilla y girela hacia la derecha hasta la posicion de la parrilla,
luego traer una llama encendida cerca del quemador en el techo del horno. Cuando esta encendido, mantenga el
botén pulsado durante unos 10 segundos. Si el quemador no se queda encendido después de este periodo, suelte la
perilla y espere al menos 1 minuto antes de hacer un nuevo intento para encenderlo. Si el quemador se apaga acciden-
talmente, gire la perilla a la posicion de apagado y espere por lo menos 1 minuto antes de volver a encenderlo,

||...ll.|

Uso de la parrilla de gas:
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Electricos de encendido del quemador de parrilla de gas

Después de haber abierto la puerta del horno, oprima la perilla y girela hacia la derecha hasta la posicion de la parrilla.
Cuando esta encendido, mantenga el botdén pulsado durante unos 10 segundos. Si el quemador no se ha encendido
después de este periodo, suelte el botén y espere al menos 1 minuto antes de hacer un nuevo intento para encenderlo.
Siel quemador se apaga accidentalmente, gire la perilla a la posicion de apagado y espere por lo menos 1 minuto antes

dﬂ%‘él"a'iﬂ T e1ey §iﬂb*?ﬁ\§fﬂﬁgéﬁi‘?f%x‘i L’quﬁﬁag'ble encender el quemadaor utilizando fosforos.
orno
Pase el bastidor de soporte en la segunda
corredor de la parte inferior de manera que la
varilla vivienda sobresale del horno. Posicion la
varilla como se muestra en la figura (1) y empuje el
en eI homo hasta que el extremo de la
%-J NESRARAdL USUARIO
un Qeg Fila_del asador y
a la |qu|erda hasta que esté en la
posicion ilustrada en la figura (2).

& @

Estas operaciones deben realizarse con el horno
apagado y frio.

Al final de la coccion, utilice la herramienta
proporcionada para deslizar la varilla fuera del
agujero (3) y quitar el marco para que la varilla del
asador 1 2 puede ser sacado del horno.

Cuando el horno se ha adelantado, confirmada por la luz roja encendido,

deje que se caliente durante 5 minutos antes de introducir los alimentos.

Los alimentos deben ser sazonados antes de cocinar.

Los alimentos también deben ser recubiertas con aceite o mantequilla derretida antes de cocinar.
Utilice la bandeja del horno para recoger el jugo.

Los alimentos que se cocinan deben colocarse en la rejilla del horno, siguiende las siguientes pautas:

Tiras delgadas y planas de la carne - estante 3
Asados enrollados - estantes 2 y 3
Aves de corral - estantes 2y 3
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$- Los procesos de coccion con grill no deben durar mas de 60 minutos. _@_

&

« En los modelos con una parrilla de gas, la puerta del horno debe estar cerrada durante las operaciones de
coccion a la parrilla.

@

Compartimiento de almacenamiento

El compartimiento de almacenamiento se encuentra en la parte inferior de la olla,
debajo del horno. Para abrirlo, tire de la parte superior de la puerta.

Nunca lo utilice para almacenar materiales inflamables, como trapos, papel,

etc; esta destinado para el almacenamiento de accesorios metalicos del aparato
solamente.

- Durante la coccion con asador, una de las bandejas se suministran con la cocina debe haber colocado en la
parte inferior del horno, en la primera guia inferior, para recoger los aceites y la grasa producida.

= En los modelos can un horno de gas, grill y grill + asador de coccion debe llevarse a cabo con la puerta
parcialmente abierta a la primera posicion.

usode la parrilla; mantener a
« Al usar el horno, retire todas las bandejas no utilizados y bastidores de su interior.

« Para evitar el sobrecalentamiento peligroso, tapa de cristal del aparato debe mantenerse siempre levantada
cuando utilizar el horno o la parrilla. La parrilla eléctrica y el horno de gas no deben ser utilizados al mismo
tiempo.

los
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« Las partes accesibles pueden estar muy calientes durante y después del
ninos alejados desde el aparato.

_@LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO @

Limpieza del acero inoxidable y versiones esmaltadas

INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

Manchas de comida o restos

No utilice esponjas de acero o violadores sc cortantes para no dafar la superficie.
Utilizar productos normales, no abrasivos y utensilios de madera o material plastico.
Enjuague bien y seque con un pafo suave o una gamuza.

No permita que los restos de alimentos de base azucarada (p.ej. ASJ am)

para ajustar en el interior del horno. Si se secan X
durante demasiado tiempo, podrian dafiar el revestimiento de esmalte del horno.

Limpieza de las partes de la placa de coccidn tapa de cristal

Para una limpieza mas facil, la tapa se puede extraer de sus bisagras.
1 - posicionar en la posicion abierta.

2 - levantarla hacia arriba.

Limpieza ordinaria diaria
Para limpiar y conservar las superficies de acero inoxidable, utilizar siempre y Gnicamente productos
especificos que no lo hacen contener sustancias acidas a base de cloro.

Modo de uso: verter el producto sobre un pafio humedo y pasarlo por la superficie, enjuague bien

Véﬁ.‘@é’r%%é%g&'%? ;qﬁ%%igr%qac%ﬁngaag'tibia y detergente no abrasivo, teniendo cuidado de eliminar las
incrustaciones. Vuelva a colocar ellos en la placa de coccion.
El contacto continuo entre los bastidores y la llama puede causar una alteracion del esmalte sobre vez en las zonas
expuestas al calor. Este es un fendmeno completamente natural que no tiene ningtin efecto sobre el funcionamiento
de este componente.
Para facilitar la limpieza, las tapas de los quemadores y las coronas de esparcidor de llama puede ser eliminado;
lavarlos con agua tibia y un detergente no abrasivo teniendo cuidado de eliminar cualquier incrustacion y esperar a
que estén perfectamente seco.
Vuelva a colocar las coronas esparcidor de llama, asegurandose de que estan colocadas en colocar con sus
respectivas tapas de los quemadores y la garantia de que los agujeros A de los quemadores esparcidores estan
alineados con las bujias y los termopares.
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12.2.4 Las bujias y los termopares

Para un correcto funcionamiento de las bujias y los termopares deben estar siempre bien limpio (en ciertos
modelos). Compruebe con frecuencia y limpiarlos con un pano humedo pano si es necesario. Retire todaos los
residuos secos con un palillo de madera o una aquja.
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Limpie la rejilla del horno con agua caliente y detergente no abrasivo. Enjuague y seque.
El cristal de la puerta debe estar siempre muy limpio. Utilice papel de cocina absorbente.
En el caso de suciedad persistente, lavar con una esponja himeda y detergente neutro.

MANTENIMIE NTO EXTRAORDINARIO

El horno necesita mantenimiento o sustitucién de piezas sujetas a desgaste como
las juntas, las lamparas, etc Las siguientes instrucciones describen cémo

llevar a cabo estas pequenas tareas de mantenimiento operaciones.

Lubricacion de los grifos del horno de gas y mando del termostato

Con el tiempo las llaves del gas y el mando del termostato puede llegar a ser
dificil de rotacion, bloqueandose. Limpie su interior y sustituir la grasa lubricante.
Esta operacion debe ser llevada a cabo por un técnico especializado.
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EGRPREios de cocina y las instrucciones

A medida que el calor viene desde arriba y abajo, al mismo tiempo, este
sistema es particularmente adecuado para ciertos tipos de alimentos.

Cocina tradicional, tambien conocida como radiacion estatica o térmica
_@_ cocinar, es adecuada para cocinar un solo plato cada vez, -@-

INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO
N
g
ABAJO:
El calor que proviene unicamente de |a parte inferior hace que sea posible
e completar la coccion de los alimentos que requieren una mayor basica
temperatura, sin afectar su oscurecimiento,
GRILL PEQUENO:
Lk Usando salo el calor liberado por el elemento central, este
funcién permite que pequenas porciones de carne y pescado a la parrilla para
preparar pinchos, sandwiches tostados y todo tipo de parrilla
guarniciones de verduras.
PARRILLA:
R El calor proviene de |a resistencia grill permite asar a la parrilla perfecta
resultados, especialmente para carnes de espesor medio y, en
junto con el asador (cuando esta presente), permite que el
comida para un dorado uniforme al final de la coccidn.
GRILL VENTILADO:
El aire producido por el ventilador suaviza la onda de calor
RN generada por el grill, permitiendo un asado dptimo tambien can
\\‘3,’} alimentos de gran espasor. ldeal para trozos grandes de carne (por ejemplo, en las piernas de
cerdo).
ESTATICO VENTILADO:
El funcionamiento del ventiladar, combinado con la coccion tradicional,
/-,5-\ asegura una coccion homogénea incluso con recetas complejas. Perfecto para
\\toql galletas y tartas, cocinadas a la vez en
N varios niveles. (Para los cocinados en varios niveles, se aconseja
utilizar los corredores de sequndo y cuarto.)
CIRCULAR:

La combinacidn entre el ventilador y |a resistencia circular

(Incorporada en la parte posterior del horno) permite diferentes comidas para
ser cocinadaos en varios niveles, al tiempo que necasitan la misma
tamperatura y tiempo de coccion. Hot asequra la circulacion del aire
distribucion instantanea y uniforme del calor. Sera posible, por

ejemplo, para cocinar pescado, verduras y galletas (en varias

niveles) sin mezclar olores y sabores.

I (Para los cocinados en varios niveles, se aconseja utilizar los corredores de segundo y cuarto.)

DESCONGELACION: (en el modelo multifuncién)

Descongelacidn rapida se ve favorecida por la activacidn de la ventilacion y la parte superior
elemento de calefaccion para asegurar una distribucion uniforme de baja

la temperatura del aire en el interior del harno.

_@_ pagina 25 _@_

@ EEEEN <




pagina 26 _@_
% %
NS



&

@ @

Calor inferior:
Esta funcion es ideal

reposteria, pizza. _@_

@

Ase Intensivo:

Esto permite una coccion rapida y el pardeamiento de los alimentos. Los mejores resultados se pueden obtener con
la utilizacion de la rejilla superior para objetos pequefios, los bastidores inferiores para articulos mas grandes, como
las chuletas o salchichas.

utilizar esta
Esta funcion ofrece unfrasu esdal iimeiide slaugdeayierse rreve i beisedad e dio |glernipa «aitupliod o o
comida en si, lo que permite a cualquier tamafo o forma de ser cocinados, y no salo los elementos que caben en un

asador.
También es adecuado para la coccion lenta de guisos y estofados.

nt to, [REEE (r=mm=vmmr=mnnrs OIS yuiimrens

or o:
b p s 2
umero de bastogores aer norno.

_@_ pagina 27 '@'

@ EEEEN <




on on e
nvecgion e con c I r n fer, . e . .
@3 8 rr eﬁ?rae SR fa r swst 'rFUIaf» Irededor de &l dada dwsfcnbumon_ddej calor. uniforme m@
3 icion de O e A T et e B s pdrala comida que requiere de coccion adicional.
Esto tiene beneficios - sin precalentamiento, si el tiempo de coccidén es mas de 20 minutos, no hay transferencia de
Airecralientinconitalentasriliang atesjol:mismo tiempo, se necesita menos energia, y se cocina enun 10% mas rapido
lapgeelambwmtos ouemal combinan con el ventilador tienen por objeto proporcionar calor de manera mas uniforme,

cGIIVELL;I:HI pﬂlﬂ asdl.

Tenga en cuenta: la cocina en este modo se lleva a cabo con la puerta cerrada. El ventilador reduce la temperatura
ambiental de la parrilla, que proporciona un método excelente para asar una gama de alimentos; chuletas, filetes,
salchichas, etc sin tener que girar la comida durante la coccidn,

Esto da buenos resultados, reduce la desecacion de los alimentos, y le da un dorado uniforme vy la distribucion del
calor, los dos primeros bastidores se recomienda para su uso. El area inferior de la cavidad también puede ser usado
para mantener otros articulos caliente al mismo tiempo.

Descongele:

La circulacion de aire a temperatura ambiente permite la descongelacién rapida de los alimentos congelados, (sin el
uso de cualguier cantidad de calor).

Este es un método similar a la cocina convencional, por lo que se requiere calor de pre, Esto no es tan eficaz como la
coccion por conveccion europeo, pero se puede utilizar para cocinar galletas y pasteles.

Rotisserie:
El asador automatico (cuando instalado) funciona en combinacion con el elemento de parrilla para alimentos de

color marrén a la perfeccian.

Ideal para su uso antes de la coccion de platos confeccionados, o productos rellenos de crema, etc.

Asador con asado a la parrilla:
El asador automatico (cuando instalado) funciona en combinacion con el elemento de asar a los alimentos de color

marron a la perfeccion.

Aire caliente con calor inferior:
Esta combinacion se completa de forma rapida la coccion de los alimentos que son preparados en la superficie, pero
requieren mas coccion en el interior, sin mas dorado. Apto para cualguier tipo de alimento.
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