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1 Seguridad

Tenga en cuenta las siguientes indicaciones
de seguridad.

1.1 Advertencias de caracter general

® | ea atentamente estas instrucciones.

m Conservar las instrucciones y la informa-
cion del producto para un uso posterior o
para futuros propietarios.

® No conecte el aparato en el caso de que
haya sufrido dafios durante el transporte.

1.2 Uso conforme a lo prescrito

Este electrodoméstico ha sido disefiado ex-

clusivamente para su montaje empotrado.

Prestar atencion a las instrucciones de mon-

taje especiales.

La conexion de aparatos sin enchufe solo

puede ser efectuada por personal especializa-

do y autorizado. Los dafios provocados por

una conexion incorrecta no estan cubiertos

por la garantia.

Utilizar el aparato unicamente:

® para preparar bebidas y comidas.

® en el uso domeéstico privado y en espacios
cerrados del entorno doméstico.

® hasta a una altura de 4000 m sobre el ni-
vel del mar.

1.3 Limitacién del grupo de usuarios

Este aparato podra ser usado por nifos a
partir de 8 anos y por personas con limitacio-
nes fisicas, sensoriales o mentales, o que ca-
rezcan de conocimientos o de experiencia,
siempre que cuenten con la supervision de
una persona responsable de su seguridad o
hayan sido instruidos previamente en su uso
y hayan comprendido los peligros que pue-
den derivarse del mismo.

No deje que los nifios jueguen con el apara-
to.

La limpieza y el cuidado del aparato a cargo
del usuario no podran ser realizados por ni-
A0S a no ser que tengan al menos 15 anos
de edad y que cuenten con la supervision de
una persona adulta.

Mantener a los nifos menores de 8 anos ale-
jados del aparato y del cable de conexion.

1.4 Uso seguro

Introducir los accesorios correctamente en el
compartimento de coccion.

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de incendio!
Los objetos inflamables almacenados en el
compartimento de coccion pueden prenderse
fuego.

» No introducir objetos inflamables en el
compartimento de coccion.

» En caso de que salga humor del interior
del aparato, apagar el aparato o tirar del
enchufe y mantener la puerta cerrada para
apagar cualquier llama que pudiera haber.

Los restos de comida, grasa y jugo de asado

pueden arder.

» Antes de poner en funcionamiento, eliminar
la suciedad gruesa del compartimento de
coccion, de la resistencia y de los acceso-
rios.

Cuando se abre la puerta del aparato se pro-

ducira una corriente de aire. El papel para

hornear puede entrar en contacto con los ele-
mentos calefactores e incendiarse.

» Fijar bien el papel de hornear a los acceso-
rios al precalentar el aparato y al cocinar a
fuego lento.

» Cortar siempre el papel de hornear a un ta-
mano adecuado y colocar encima una vaji-
lla 0 un molde para hornear para sujetarlo.



/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de

quemaduras!

El aparato y las piezas con las que el usuario

entra en contacto se calentaran durante el

uso.

» Proceder con precaucion para evitar entrar
en contacto con las resistencias.

» Los ninos pequefios (menores de 8 anos)
deben mantenerse alejados.

Los accesorios y la vajilla se calientan mucho.
» Ultilizar siempre agarradores para sacar los
accesorios vy la vajilla del compartimento

de coccion.

Los vapores de alcohol pueden inflamarse

cuando el interior del horno esta caliente.

» Si se utilizan bebidas alcohdlicas de alta
graduacion para cocinar, debe hacerse en
pequefas cantidades.

» Abrir la puerta del aparato con precaucion.

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de

quemaduras por liquidos calientes!

Las partes accesibles se calientan durante el

funcionamiento.

» No tocar nunca las partes calientes.

» Mantener fuera del alcance de los nifios.

Al abrir la puerta del aparato puede salir va-

por caliente. Tenga presente que, segun la

temperatura, no puede verse el vapor.

» Abrir la puerta del aparato con precaucion.

» Mantener fuera del alcance de los nifios.

Si se introduce agua al compartimento de

coccion puede generarse vapor de agua ca-

liente.

» Nunca verter agua en el compartimento de
coccion caliente.

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Si el cristal de la puerta del aparato esta da-

nado, puede fracturarse.

» No utilizar productos de limpieza abrasivos
ni rascadores metalicos afilados para lim-
piar el cristal de la puerta del horno, ya
que pueden rayar la superficie.

Las bisagras de la puerta del aparato se mue-

ven al abrir y cerrar la puerta y podrian provo-

car dafos.

» No tocar la zona de las bisagras.

Seguridad es

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de descarga

eléctrica!

Un aislamiento incorrecto del cable de cone-

xion de red es peligroso.

» Evitar siempre que el cable de conexion de
red entre en contacto con piezas calientes
del aparato o fuentes de calor.

» Evite siempre que el cable de conexion de
red entre en contacto con esquinas o bor-
des afilados.

» No doble, aplaste ni modifigue nunca el ca-
ble de conexion de red.

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de asfixia!

Los nifios pueden ponerse el material de em-

balaje por encima de la cabeza, o bien enro-

llarse en él, y asfixiarse.

» Mantener el material de embalaje fuera del
alcance de los nifos.

» No permita que los nifios jueguen con el
embalaje.

Si los nifos encuentran piezas de tamano re-

ducido, pueden aspirarlas o tragarlas y asfi-

xiarse.

» Mantener las piezas pequenas fuera del al-
cance de los ninos.

» No permita que los nifios jueguen con pie-
zas pequenas.

1.5 Lampara halégena

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de

quemaduras!

Las lamparas del compartimento de coccion

se calientan mucho. Todavia existe riesgo de

sufrir guemaduras un tiempo después del

apagado.

» No tocar el cristal protector.

» Evitar el contacto con la piel durante la lim-
pieza.

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de descarga

eléctrica!

Al sustituir la bombilla, los contactos del por-

talamparas tienen tension eléctrica.

» Antes de cambiar la lampara, asegurarse
de que el aparato esté apagado para evitar
posibles descargas eléctricas.

» Ademas, desenchufar el aparato de la red
o desconectar el fusible de la caja de fusi-
bles.



es Evitar dafios materiales

2 Evitar danos materiales

2.1 En general

{ATENCION!

Los objetos que se encuentran en la base del compar-

timento de coccidn a temperaturas superiores a 50 °C

provocan que se acumule el calor. Los tiempos de
coccion y asado dejan de coincidir y el esmalte se es-
tropea.

» No colocar accesorios, papel de hornear o film en
la base del compartimento de coccion.

» No colocar recipientes en la base del compartimen-
to de coccidn si la temperatura esta ajustada a mas
de 50 °C.

Si se hay agua en el compartimento de coccion, puede

generarse vapor de agua. El cambio de temperatura

puede provocar dafnos.

» Nunca verter agua en el compartimento de coccion
caliente.

» No colocar nunca recipientes con agua en la base
del interior del horno.

La humedad acumulada en el compartimento de coc-

cion durante un tiempo prolongado puede provocar

corrosion.

» Secar el compartimiento de coccion tras su uso.

» No conservar alimentos humedos durante un perio-
do prolongado en el compartimento de coccién ce-
rrado.

» No conservar ningun alimento dentro del comparti-
miento de coccion.

Con el tiempo, los muebles situados frente al aparato
pueden resultar dafados si se tiene la puerta abierta y
la refrigeracion encendida.

» Tras el funcionamiento con temperaturas altas, de-
jar enfriar el compartimiento de coccidn Unicamente
con la puerta cerrada.

» No fijar nada en la puerta del aparato.

» Dejar secar el aparato con la puerta abierta solo
tras haber estado en funcionamiento con mucha hu-
medad.

El jugo que gotea de la bandeja de horno produce

manchas dificiles de eliminar.

» No sobrecargar la bandeja con un pastel de frutas
demasiado jugoso.

» Utilizar la bandeja universal mas profunda cuando
sea posible.

Si se utilizan productos de limpieza para el horno en el

compartimento de coccidon mientras este esté caliente,

el esmalte puede resultar dafiado.

» Nunca se deben utilizar productos de limpieza para
el horno en el compartimento de coccion mientras
este esté caliente.

» Eliminar completamente cualquier residuo del com-
partimento de coccion y de la puerta del aparato
antes de volver a encenderlo.

Si la junta presenta mucha suciedad, la puerta del apa-

rato no cerrara correctamente. Los frontales de los

muebles contiguos pueden deteriorarse.

» Mantener la junta siempre limpia.

» No poner nunca en marcha el aparato con la junta
dafiada o sin ella.

La puerta del aparato puede resultar danarse si se utili-

za la puerta del aparato como asiento o superficie de

almacenamiento.

» No apoyarse, sentarse ni colgarse de la puerta del
aparato.

» No colocar recipientes ni accesorios sobre la puerta
del aparato.

3 Proteccion del medio ambiente y ahorro

3.1 Eliminacién del embalaje
Los materiales del embalaje son respetuosos con el
medio ambiente y reciclables.

» Desechar las diferentes piezas separadas segun su
naturaleza.

@ Eliminar el embalaje de forma ecolé-
gica.

3.2 Ahorro de energia

Si tiene en cuenta estas indicaciones, su aparato con-
sumirda menos corriente.

Precalentar el aparato solo si asi lo indican la receta

o los Ajustes recomendados.

m Si no se precalienta el aparato, se ahorra hasta un
20 % de energia.

Utilizar moldes para hornear oscuros, lacados o es-

maltados en negro.

= Estos moldes para hornear absorben el calor espe-
cialmente bien.

Abrir la puerta del aparato lo menos posible durante

el funcionamiento.

m | a temperatura del compartimento de coccidén se
mantiene; no es necesario recalentar el aparato.

Hornear varios platos directamente uno detras del

otro o en paralelo.

= E| compartimento de coccidn se calienta tras el pri-
mer uso. De esta manera, se reducira el tiempo de
coccidn del siguiente pastel.

Cuando se utilicen tiempos de coccién prolongados,

apagar el aparato 10 minutos antes de finalizar el

tiempo de coccion.

m E| calor residual es suficiente para cocinar el plato
a fuego lento.



Retirar los accesorios no utilizados del compartimen-

to de coccion.

m | as piezas accesorias que sobran no deben calen-
tarse.

Dejar descongelar alimentos ultracongelados antes

de cocinarlos.

m Se ahorra la energia necesaria para descongelar
los alimentos.

Proteccion del medio ambiente y ahorro es
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4 Familiarizandose con el aparato

4.1 Paneles de mando Mando de funciones
Con el mando de funciones se pueden selec-

Mediante el panel de mando se pueden ajustar todas cionar los tipos de calentamiento y otras fun-

las funciones del aparato y recibir informacién sobre el

tado de funci ient ciones.
estado de funcionamiento. El mando de funciones puede girarse desde la
Mandos posicion cero © hacia la derecha y hacia la iz-
quierda.

Mediante los elementos de mando puede ajustar todas
las funciones de su aparato y recibir informacion sobre
el estado de funcionamiento.

Segun el modelo de aparato pueden variar pequefios
detalles de la imagen, p. €j., el color y la forma.

Segun el aparato, el mando de funciones pue-
de ser retractil. Pulsar el mando de funciones
para encajar o desencajar en la posicion ce-
ro o.

— "Tipos de calentamiento y funciones”,
Pdgina 6

Mando de temperatura
Con el mando de temperatura se puede ajustar
la temperatura del tipo de calentamiento y se-
leccionar los ajustes para otras funciones.
9 El mando de temperatura puede girarse desde
. la posicion cero ® solo hacia la derecha hasta
el tope y no al contrario.
En funcién del aparato, el mando de temperatu-
ra puede ser retractil. Pulsar la posicion cero @
del mando de temperatura para encajar o de-
sencajar.
— "Temperatura y niveles de ajuste”,
Pagina 7
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Tipos de calentamiento y funciones

A continuacion, se explican las diferencias y la aplicacion de cada tipo de calentamiento para que siempre sea posi-
ble encontrar el que corresponda a cada alimento.

Simbolo Tipo de calentamien- Uso y funcionamiento
to

Aire caliente 3D Hornear o asar en uno o varios niveles.
El ventilador reparte el calor uniformemente por todo el compartimento de coc-
cion desde la resistencia circular situada en el panel posterior.
Este modo de calentamiento se utiliza para calcular el consumo de energia en
modo de circulacidon de aire y para determinar la clase de eficiencia energética.

Aire caliente suave Preparar suavemente alimentos escogidos en un mismo nivel sin precalentarlos
previamente.
El ventilador reparte el calor uniformemente por todo el compartimento de coc-
cion desde la resistencia circular situada en el panel posterior. Los alimentos se
preparan por intervalos con el calor residual.

E Grill, superficie am- Hornear al grill alimentos planos o de poca altura, como filetes, salchichas o
plia tostadas. Gratinar alimentos.
Se calienta toda la superficie por debajo de la resistencia del grill.
Turbogrill Asar carne de ave, pescado entero o piezas de carne grandes.

La resistencia del grill y el ventilador se conectan y desconectan de forma alter-
nante. El ventilador hace circular el aire caliente en torno a los alimentos.

E Calor superior/infe- Hornear al estilo tradicional o asar en un solo nivel. Este tipo de calentamiento
rior esta especialmente indicado para pasteles con recubrimiento jugoso.
El calor proviene de forma homogénea de arriba y abajo.
Este modo de calentamiento se utiliza para calcular el consumo de energia en
el modo convencional.




Funciones adicionales

Familiarizandose con el aparato es

Aqui encontrara una vista general de funciones adicionales del aparato.

Simbolo  Funcion Uso
Calentador rapido Precalentar rapidamente el compartimento de coccidon sin accesorios.
Lampara del horno lluminar el compartimento de coccidn con el horno apagado.

Temperatura y niveles de ajuste

Existen diversos ajustes para los tipos de calentamiento y las funciones.

Simbolo Funcidn Uso
o Posicion cero El aparato no calienta.
50-275 Rango de temperatu- Ajustar la temperatura del interior del horno en °C.
ra
1,2,3 Niveles de grill Ajustar los niveles de grill segun el tipo de aparato para el grill, para una gran
0 bien superficie y el grill o para una pequefia superficie.
[, 11, 1 1 = minimo
2 = media
3 = maximo

Indicador de calentamiento

El aparato solo le indica cuando se calienta.

Cuando el aparato se calienta, el sefializador luminoso

del mando de temperatura se enciende. El el senaliza-

dor luminoso se apaga en las pausas de calentamien-
to.

Al precalentar el horno, el momento éptimo para intro-

ducir los alimentos se alcanzara tan pronto como el se-

Aalizador luminoso se apague por primera vez.

Notas

= Sj el aparato tiene la funcién de iluminacion interior
y una temperatura ajustadas, el indicador de calen-
tamiento se ilumina. El aparato no calienta.

m  Si el aparato dispone de funcién de iluminacion in-
terior y si se ha ajustado una temperatura, el indica-
dor de calentamiento se ilumina. El aparato no ca-
lienta.

m | a temperatura indicada puede variar ligeramente
con respecto a la temperatura real del interior del
horno por el efecto de la inercia térmica.

4.2 Compartimento de coccidn

Las funciones del compartimento de coccion facilitan
el funcionamiento del aparato.

Rejillas

En las rejillas del compartimento de coccién pueden
introducirse accesorios en diferentes alturas.

El compartimiento de coccidn tiene 4 alturas de inser-
cion. Dichas alturas de insercion se numeran de abajo
arriba.

Las rejillas pueden desengancharse, p. €j., para lim-
piarlas.
— "Rejillas”, Pdgina 10
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Puerta del aparato

Si se abre la puerta del aparato durante el funciona-
miento, este continda funcionando.

Ventilador

El ventilador se enciende y se apaga en funcion de la
temperatura del aparato. El aire caliente escapa por la
puerta.

{ATENCION!

No obstruir la abertura de ventilacion de encima de la
puerta del aparato. El aparato se sobrecalienta.

» Mantener libre las rendijas de ventilacion.

El ventilador contintia funcionando durante un tiempo
determinado después de apagar el horno para que el
aparato se enfrie mas rapidamente.

Agua de condensacion

Cuando se cocina a fuego lento, puede formarse agua
de condensacion en el compartimento de coccién y en
la puerta del aparato. El agua de condensacién es al-
go normal y no afecta al funcionamiento del aparato.
Limpiar el agua de condensacion después de cocinar
a fuego lento.



es Antes de usar el aparato por primera vez

4.3 Accesorios

Utilice accesorios originales. Estan pensados para este
aparato.

Nota: Los accesorios pueden deformarse por accion
del calor. La deformacion no influye para nada en el
funcionamiento; ademas, desaparece cuando el acce-
sorio se enfria.

En funcién del tipo de aparato, los accesorios suminis-
trados pueden ser diferentes.

Accesorios

Uso

Parrilla

Moldes para hornear

Moldes para gratinar

Recipientes

Carne, como asados o parrilladas
Platos ultracongelados

Bandeja universal

Tartas

Galletas

Pan

Asados de gran tamafo

Platos ultracongelados

Recoger los liquidos que gotean al asar a
la parrilla (la grasa, por ejemplo).

Uso de los accesorios

Introducir los accesorios correctamente en el comparti-

mento de cocciodn. Solo asi pueden extraerse los acce-

sorios hasta la mitad sin que se vuelquen.

1. Introducir los accesorios siempre entre las dos
guias de la altura de insercion.

Parrilla Introducir la parrilla con el lado abier-
to hacia la puerta del aparato y la
curvatura ~ hacia abajo.

Bandeja Introducir la lamina con el bisel orien-

p. €., ban- tado hacia la puerta del aparato.
deja univer-

sal o ban-

deja de

horno

2. Introducir completamente el accesorio de manera
que no togue la puerta del aparato.

Nota: Sacar del interior del horno los accesorios que

no se vayan a utilizar durante el funcionamiento.

Accesorios especiales

Otros accesorios pueden adquirirse en el Servicio de
Asistencia Técnica, en establecimientos especializados
0 en Internet.

En nuestros folletos y en Internet se presenta una am-
plia oferta de accesorios para el aparato:
www.blaupunkt.com

Los accesorios son especificos del aparato. Para la
compra, indicar siempre la denominacion exacta (E-
Nr.) del aparato.

La informacidn relativa a los accesorios para su apara-
to esta disponible, a través del Servicio de Asistencia
Técnica o en la tienda en linea.

5 Antes de usar el aparato por primera vez

Aplicar los ajustes de la primera puesta en marcha.
Limpiar el aparato y los accesorios.

5.1 Limpiar el aparato antes de usarlo
por vez primera

Limpiar el compartimento de coccién y los accesorios
antes de preparar por primera vez cualquier plato.

1. Retirar los accesorios y los restos del embalaje del
compartimento de coccidn, como p. €j., bolas de
poliestireno.

2. Antes de calentar el horno, limpiar las superficies li-
sas del interior con un pafo suave y humedo.

3. Mientras el aparato se calienta, el ventilar el recinto.

4. Ajustar el tipo de calentamiento y la temperatura.
- "Manejo bdsico", Pdgina 9

Tipo de calen- Aire caliente 3D

tamiento
Temperatura  Maximo
Duracién 1 hora

5. Apagar el aparato después de la duracion indicada.

6. Esperar hasta que el compartimento de coccion se
enfrie.

7. Limpiar las superficies lisas con una bayeta con
agua con un poco de jabon.

8. Limpiar los accesorios a fondo con una bayeta con
agua con un poco de jabdn o un cepillo blando.



Manejo basico es

6 Manejo basico

6.1 Conectar el aparato

» Girar el mando de funciones hasta una posicion
que no sea la posicion cero ©.
v El aparato esta conectado.

6.2 Desconectar el aparato

» Girar el mando de funciones hasta la posicion
cero O,
v El aparato esta desconectado.

6.3 Tipos de calentamiento y
temperatura

1. Ajustar el tipo de calentamiento con el mando de
funciones.

2. Ajustar la temperatura o el nivel del grill con el man-
do de temperatura.

v Tras unos pocos segundos, el aparato comienza a
calentarse.

3. Cuando el plato esté cocinado, desconectar el apa-
rato.

Consejo: El tipo de calentamiento mas adecuado para
cada alimento se recoge en la descripcion de los tipos
de calentamiento.

Modificar el tipo de calentamiento

El tipo de calentamiento se puede modificar en cual-
quier momento.

» Ajustar el tipo de calentamiento deseado con el
mando de funciones.

Modificar la temperatura

La temperatura se puede modificar en cualquier mo-

mento.

» Ajustar la temperatura deseada con el mando de
temperatura.

7 Cuidados y limpieza

Para que el aparato mantenga durante mucho tiempo
su capacidad funcional, debe mantenerse y limpiarse
con cuidado.

7.1 Productos de limpieza

Para no danar las distintas superficies del aparato, utili-
zar solo productos de limpieza adecuados.

A ADVERTENCIA - jRiesgo de descarga eléctrica!

La infiltracién de humedad puede provocar una descar-

ga eléctrica.

» No utilizar limpiadores por chorro de vapor ni de al-
ta presion para limpiar el aparato.

{ATENCION!

Los productos de limpieza inadecuados pueden danar

la superficie del aparato.

» No se pueden utilizar detergentes agresivos o aque-
llos destinados para fregar.

» No utilizar productos de limpieza con un alto conte-
nido alcohdlico.

» No utilizar estropajos o esponjas duros.

» No utilizar limpiadores especiales si el aparato toda-
via esta caliente.

Si se utilizan productos de limpieza para el horno en el

compartimento de coccidon mientras este esté caliente,

el esmalte puede resultar danado.

» No deben utilizarse productos de limpieza para el
horno en el compartimento de coccidén mientras es-
te esté caliente.

» Eliminar completamente cualquier residuo del com-
partimento de coccion y de la puerta del aparato
antes de volver a encenderlo.

Las bayetas nuevas contienen residuos de la produc-
cion.
» Lavar a fondo las bayetas nuevas antes de usarlas.

7.2 Limpiar el aparato

Para evitar dafos en el aparato, debe limpiarse solo
segun lo especificado y con los productos de limpieza
adecuados.

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de quemaduras!

El aparato y las piezas con las que el usuario entra en

contacto se calentaran durante el uso.

» Proceder con precaucion para evitar entrar en con-
tacto con las resistencias.

» Los ninos pequenos (menores de 8 anos) deben
mantenerse alejados.

/\ ADVERTENCIA - {Riesgo de incendio!

Los restos de comida, grasa y jugo de asado pueden

arder.

» Antes de poner en funcionamiento, eliminar la su-
ciedad gruesa del compartimento de coccion, de la
resistencia y de los accesorios.

Requisito: Tener en cuenta las indicaciones sobre los
productos de limpieza.
— "Productos de limpieza", Pdgina 9

1. Limpiar el aparato con agua caliente con jabon y
una bayeta.
— En algunas superficies pueden utilizarse otros
productos de limpieza.
2. Secar con un pafo suave.



es Rejillas

8 Rejillas

Para limpiar las rejillas y el compartimento de coccion
a fondo, estas pueden retirarse.

8.1 Desmontar las rejillas

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de quemaduras!

Las rejillas pueden estar muy calientes.

» No tocar nunca las rejillas cuando estén calientes.

» Dejar que el aparato se enfrie.

» Mantener a los nifios alejados a una distancia segu-
ra.

1. Sujetar la rejilla por abajo y extraer ligeramente ha-
cia delante. Extraer las prolongaciones de la zona
inferior de la rejilla de las aberturas de fijacion.

2. A continuacion, tirar primero de toda la rejilla hacia

abajo y despusés tirar de ella hacia adelante y extra-
erla completamente.

o &, °

8.2 Enganchar las rejillas

1. Insertar los dos ganchos superiores de la rejilla en
los orificios superiores.

0

) N

10

2. JATENCION!

Montaje incorrecto

» No mover nunca la rejilla si los dos ganchos de
sujecion no estan encajados por completo en los

orificios superiores. De lo contrario, la
maltada podria dafarse y quebrar.

capa es-

0 o/

3. Los dos ganchos de sujecion deben estar totalmen-

te encajados en los orificios superiores. Mover la re-
jilla despacio y con cuidado hacia abajo y engan-

charla en los orificios inferiores.

SN 4

. Enganchar las dos rejillas en las paredes

del horno.

laterales

J

a

Con las rejillas montadas correctamente, la distan-
cia entre los dos niveles de insercidon superiores es

mayor.



Puerta del aparato es

9 Puerta del aparato

Normalmente basta con limpiar la cara exterior de la
puerta del aparato. Si la puerta del aparato esta muy
sucia por dentro y por fuera, es posible extraerla para
limpiarla.

9.1 Bisagras de la puerta

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de lesiones!

Si las bisagras no estan bloqueadas, podrian cerrarse

de golpe con mucha fuerza.

» Al abrir la puerta del horno, asegurarse de que las
palancas de blogqueo estén completamente abiertas
O cerradas.

1. Las bisagras de la puerta del horno estan equipa-
das con una palanca de bloqueo. La puerta del hor-
no se bloguea plegando las palancas.

Al hacerlo, la puerta no se puede descolgar.

2. Si se abre la palanca de blogueo para descolgar la
puerta, las bisagras se bloquean.

Las bisagras no pueden cerrarse de golpe.

9.2 Retirar la puerta del aparato

1. Abrir completamente la puerta del horno.

2. Abrir la palanca de blogueo de las bisagras izquier-
da y derecha.

3. Cerrar la puerta del horno hasta el tope. Agarrarla
con ambas manos por los lados izquierdo y dere-
cho. Cerrar un poco mas y extraerla.

RN

9.3 Extraer los cristales de la puerta

El cristal de la puerta del horno puede extraerse para
facilitar su limpieza.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Si el cristal de la puerta del aparato esta danado, pue-

de fracturarse.

» No utilizar productos de limpieza abrasivos ni rasca-
dores metalicos afilados para limpiar el cristal de la
puerta del horno, ya que pueden rayar la superficie.

Los componentes de la puerta del aparato pueden te-

ner bordes afilados.

» Usar guantes.

1. Desmontar la puerta del horno.
— "Retirar la puerta del aparato”, Pdgina 11

2. Depositarla sobre un pano con el tirador hacia aba-
jo.

3. Para desmontar la cubierta superior, presionar las
lengUetas izquierda y derecha de la puerta del hor-
no con los dedos. Extraer la cubierta y retirarla.

X

4. Levantar el cristal superior y extraerlo.

9.4 Montar los cristales de la puerta

1. Sujetar el cristal superior por ambos lados e intro-
ducirlo hacia atras en diagonal.

=

Deslizar el cristal en las dos aberturas de la parte
inferior. La superficie lisa debe quedar hacia fuera, y
la parte rugosa hacia dentro.

2. Colocar y presionar la cubierta superior de la puerta
del horno.
Las lengletas deben quedar enclavadas en ambos
lados.

3. Montar la puerta del horno.
— "Montar la puerta del aparato”, Pdgina 12

Nota: No utilizar el horno si los cristales no estan co-

rrectamente montados.

11



es Solucionar pequefias averias

9.5 Montar la puerta del aparato 2. Laranura de las bisagras debe encajar por ambos
lados.
Volver a montar la puerta siguiendo los mismos pasos 3. Volver a cerrar ambas palancas de blogueo.
en orden inverso. 4. Cerrar la puerta del aparato.
/\ ADVERTENCIA - {Riesgo de lesiones!
La puerta del horno puede caerse accidentalmente o 9.6 Seguro adicional para la puerta
una bisagra puede cerrarse de golpe de repente. Hay di ivles di . d ion adici |
» En este caso, no sujetar la bisagra. Llamar al Servi- ay disponibles dispositivos de proteccion adicionales
; He ; que evitan el contacto con la puerta del horno. En caso
cio de Atencién al Cliente. ~ .
. de que haya nifios cerca del horno, colocar estos dis-
1. Al volver a colgar la puerta, asegurarse de deslizar positivos de proteccion. Se pueden adquirir estos ac-
ambas bisagras correctamente en la direccion de cesorios 11023590 a través del Servicio de atencidn
las aberturas. al cliente.

A ADVERTENCIA - jRiesgo de quemaduras!

La puerta del horno se puede calentar mucho cuando
los tiempos de coccidon son prolongados.

» Mantener bajo supervision a los nifios pequefos si

1 el horno esta en funcionamiento.

3 »g/
\

10 Solucionar pequenas averias

El usuario puede solucionar por si mismo las pequefas averias de este aparato. Se recomienda utilizar la informa-
cion relativa a la subsanacion de averias antes de ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica. De es-
te modo se evitan costes innecesarios.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.

» Solo el personal especializado puede realizar repa-
raciones e intervenciones en el aparato.

» Si el aparato esta defectuoso, ponerse en contacto
con el servicio de asistencia técnica.

10.1 Averias de funcionamiento

Fallo Causa y resolucion de problemas
El aparato no funcio- El enchufe del cable de conexidon de red no esta conectado.
na. » Conectar el aparato a la red eléctrica.

El fusible esta defectuoso.
» Comprobar el fusible de la caja de fusibles.
El suministro de corriente eléctrica se ha interrumpido.
» Comprobar que la iluminacion del compartimento u otros aparatos funciona en la habita-
cion.
Cambiar la lampara del horno
Si la iluminacion del compartimento de coccidn esta

/\ ADVERTENCIA - Riesgo de quemaduras!

deteriorada, hay que cambiar la bombilla del horno. El aparato se calienta mucho.

Nota: Pueden adquirirse lamparas haldégenas de 230 V » No tocar la superficie interior del compartimento
con 25 W resistentes al calor a través del Servicio de de coccidn cuando esta caliente ni las resisten-
Asistencia Técnica o en comercios especializados. Uti- cias.

lizar solo estas Iampa[as. Tocar I‘a Ia.mpara halégena > Dejar siempre que el aparato se enfrie.
nueva solo con un pafo seco y limpio. De este modo N
se prolonga su vida Uutil. » Mantener fuera del alcance de los nifios.

12



A ADVERTENCIA - jRiesgo de descarga eléctrical
Al sustituir la lampara del compartimento de
coccion los contactos del soporte piloto estan
bajo corriente.

» Antes de sustituirla, desenchufar el aparato de la
red o desconectar el fusible de la caja de fusi-
bles.

Requisitos

m El| aparato esta desconectado de la red eléctrica.

m E| compartimento de coccidn se ha enfriado.

= Hay disponible una nueva lampara haldgena de re-
puesto.

1. Para evitar danos, poner un pano de cocina en el
compartimento de coccion.

2. Desenroscar el cristal protector girandolo hacia la
izquierda.

Transporte y eliminacion de desechos es

3. Extraer la ldmpara halégena sin girar.

)
Ondid

4. Colocar y presionar firmemente en el enchufe la
lampara halégena.

Atencion a la posicion de los pines.

5. En funcion del tipo de aparato, el cristal protector
estara equipado con un anillo junta. Colocar el ani-
llo junta.

6. Atornillar el cristal protector.

7. Sacar el paio de cocina del compartimento de coc-
cion.

8. Conectar el aparato a la red eléctrica.

11 Transporte y eliminacion de desechos

Aqui se explica codmo preparar el aparato para el trans-
porte. Ademas, se ofrece informacion sobre como de-
sechar los aparatos usados.

11.1 Eliminacién del aparato usado

Gracias a la eliminacion respetuosa con el medio am-
biente pueden reutilizarse materiales valiosos.

» Desechar el aparato conforme a la normativa me-

dioambiental.
Este aparato estda marcado con el
simbolo de cumplimiento con la Di-
rectiva Europea 2012/19/UE relativa
[ ] a los aparatos eléctricos y electroni-
cos usados (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).
La directiva proporciona el marco ge-
neral valido en todo el ambito de la
Unién Europea para la retirada y la
reutilizacion de los residuos de los
aparatos eléctricos y electrénicos.

11.2 Transportar el aparato

Conservar el embalaje original del aparato. Transportar
el aparato unicamente en su embalaje original. Tener
en cuenta las indicaciones de transporte impresas en
el embalaje.

1. Fijar todas las partes maoviles en el interior y sobre
el aparato con una cinta adhesiva que no deje mar-
cas.

2. Para no dafnar el aparato, introducir los accesorios,
como la bandeja de horno, en los correspondientes
compartimentos con los cantos envueltos en cartdon
fino.

3. Colocar un cartdon o similar entre la parte delantera
y la trasera para evitar golpes en el cristal interior
de la puerta.

4. Fijar la puerta y la tapa superior (si la hay) con cinta
adhesiva a los laterales del aparato.

Si el embalaje original ya no esta disponible

1. Proteger el aparato con un embalaje apropiado a fin
de evitar posibles dafios durante el transporte.

2. Transportar el aparato solo en posicion vertical.

3. Sujetar el aparato por el tirador de la puerta ni por
las conexiones traseras, podrian resultar dafiados.

4. No colocar objetos pesados sobre el aparato.

12 Servicio de Asistencia Técnica

Si existen preguntas relativas al funcionamiento, si no
se puede subsanar una averia en el aparato o si éste
debe repararse, dirigirse al servicio de asistencia técni-
ca.

Las piezas de repuesto originales relevantes para el
funcionamiento conforme al reglamento sobre disefno
ecoldgico se pueden adquirir en nuestro Servicio de

Asistencia Técnica durante al menos 10 afios a partir
de la fecha de introduccidén en el mercado del aparato
dentro del Espacio Econdmico Europeo.

Nota: La intervencion del Servicio de Asistencia Técni-
ca es gratuita en el marco de las condiciones de ga-
rantia del fabricante.

13



es Asifunciona

Para obtener informacion detallada sobre el periodo de
validez de la garantia y las condiciones de garantia en
Su pais, pongase en contacto con nuestro Servicio de
Asistencia Técnica o con su distribuidor, o bien consul-
te nuestra pagina web.

Cuando se ponga en contacto con el Servicio de Asis-
tencia Técnica, no olvide indicar el nimero de produc-
to (E-Nr.) y el numero de fabricacion (FD) del aparato.
Los datos de contacto del Servicio de Asistencia Técni-
ca se encuentran en el directorio adjunto o en nuestra
pagina web.

12.1 Numero de producto (E-Nr.) y
numero de fabricacioén (FD)

El nimero de producto (E-Nr.) y el nimero de fabrica-
cion (FD) se encuentran en la placa de caracteristicas
del aparato.

La placa de caracteristicas con los correspondientes
numeros se encuentra al abrir la puerta del aparato.

@ I EN FD. ZNr I

Type:

Para volver a encontrar rapidamente los datos del apa-
rato o el nimero de teléfono del Servicio de Asistencia
Técnica, puede anotar dichos datos.

13 Asi funciona

Aqui se indican los ajustes correspondientes, asi como
los mejores accesorios y recipientes para diferentes
alimentos. Se han optimizado las recomendaciones
adaptandolas al aparato.

13.1 Se procede de la siguiente manera

Nota:

Al utilizar el aparato por primera vez, €s preciso tener
en cuenta la siguiente informacion importante:

m - "Sequridad", Pdgina 2

m -~ "Ahorro de energia", Pdgina 4

m - "Evitar dafios materiales”, Pdgina 4

1. Seleccionar un alimento adecuado de la vista gene-
ral.

Nota: Si no se encuentra exactamente el alimento
que se desea preparar o la aplicacion que se desea
llevar a cabo, buscar un plato similar.

2. Sacar los accesorios del compartimento de coc-
cion.

3. Elegir recipientes y accesorios adecuados.
Utilizar el recipiente y los accesorios que aparecen
en los ajustes recomendados.

4. Precalentar el aparato solo si asf lo indican la rece-
ta o los ajustes recomendados.

5. Ajustar el aparato segun los ajustes recomendados.

6. /A ADVERTENCIA - Riesgo de quemaduras por
liquidos calientes!
Al abrir la puerta del aparato puede salir vapor ca-
liente. Tenga presente que, segun la temperatura,
no puede verse el vapor.
» Abrir la puerta del aparato con precaucion.
» Mantener fuera del alcance de los nifios.

Cuando el plato esté cocinado, desconectar el apa-
rato.

13.2 Formacion de condensacion

Aqui se explica cdmo se forma la condensacion, como
evitar dafos y como reducir la formacién de condensa-
cion.

Si se preparan alimentos en el compartimento de coc-
cién, puede generarse gran cantidad de vapor de
agua. Ya que el aparato utiliza la energia de forma muy
eficiente, se escapa muy poco calor durante el funcio-
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namiento. Sin embargo, debido a las grandes diferen-
cias de temperatura entre el compartimento de coc-
cion y la parte exterior, puede aparecer agua de con-
densacion en la puerta del aparato, el panel de mando
o en los frontales de los muebles contiguos. La forma-
cidon de agua de condensacion se debe a un fendme-
no fisico normal.

Para evitar dafios, eliminar el agua de condensacion.
Si se precalienta el aparato, se reduce la formacién de
condensacion.

13.3 Es bueno saber...

Tener en cuenta esta informacion a la hora de preparar

alimentos.

m | atemperatura y la duracidon dependen de la canti-
dad de comida y de la receta. Por este motivo, se
indican los rangos de ajuste. Seleccionar primero
valores mas bajos; si es necesario, aumentar el va-
lor en la siguiente ocasion.

No se debe tratar de reducir los tiempos de coccion
seleccionando temperaturas mas elevadas; de ha-
cerlo asi, los alimentos se cocinarian por fuera pero
no por dentro.

m | o0s valores de ajuste son validos si se introducen
los alimentos en el compartimento sin precalentar.
Asi se puede ahorrar hasta un 20 % de energia.
Por regla general, no es necesario precalentar. Si
aun asi se desea precalentar el horno, los tiempos
de coccidn se reducen unos minutos.

Es necesario precalentar el horno para cocinar al-
gunos alimentos. Introducir los accesorios en el
compartimento de coccidon cuando haya finalizado
el precalentamiento.

= Retirar los accesorios no utilizados del comparti-
mento de coccion. Asi se logra un grado de coc-
cion optimo y un ahorro de hasta un 20 % de ener-
gia.

m |a funcidn «Aire caliente suave» es un tipo de ca-
lentamiento inteligente que permite preparar carnes,
pescados y postres ahorrando energia. El aparato
regula de manera dptima el aporte de energia al
compartimento de coccidn. Los alimentos se prepa-
ran por intervalos con el calor residual; de este mo-
do, quedan mas jugosos y se tuestan menos. En
funcion de la elaboracion y del alimento, es posible



ahorrar energia. Durante la coccién o al precalentar,
se pierde este efecto si se abre la puerta antes de
tiempo.
El tipo de calentamiento «Aire caliente suave» se
utiliza para calcular el consumo de energia en mo-
do de circulacion de aire y para determinar la clase
de eficiencia energética.

m  Utilizar solo accesorios originales.
Los accesorios originales son los que mejor se
adaptan al compartimento de coccion y a los tipos
de calentamiento de este.
Asegurarse de introducir los accesorios en la posi-
cioén correcta.

Papel de hornear

Utilizar solo papel de hornear adecuado para la tempe-
ratura seleccionada. Recortar el tamafo justo de papel
de hornear.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de incendio!

Cuando se abre la puerta del aparato se producira una

corriente de aire. El papel para hornear puede entrar

en contacto con los elementos calefactores e incen-

diarse.

» Fijar bien el papel de hornear a los accesorios al
precalentar el aparato.

» Colocar siempre una vajilla o un molde para horne-
ar encima del papel de hornear para sujetarlo.

» Cubrir solo la superficie necesaria con papel de
hornear.

» El papel de hornear no debe sobresalir del acceso-
rio.

Asi funciona es

m  Colocar los moldes en el compartimento de coc-
cién uno al lado de otro o uno en cada nivel, sin
que coincidan uno por encima de otro. Una prepa-
racion simultanea de alimentos permite ahorrar
energia.

= Para obtener los mejores resultados de cocciodn, se
recomienda usar moldes de metal oscuro.

13.5 Pasteles y reposteria

Ajustes recomendados para pasteles y reposteria

La temperatura y la duracion del ciclo de coccion de-
penden de la composicion y de la cantidad de masa.
Por esta razdn, en las tablas de coccidn siempre se in-
dican margenes. Ajustar primero una duracion breve.
En caso necesario, ajustar una duracién mayor en la
siguiente ocasién. Con una temperatura mas baja se
consigue un dorado mas uniforme.

Consejos practicos para hornear

Aqui se incluyen algunos consejos para obtener un
buen resultado de coccion.

Tema Consejo

El pastel debe levar de m  Engrasar solo la base
manera uniforme. del molde desmonta-
ble.

m  Después del hornea-
do, extraer el pastel
del molde con cuidado
con la ayuda de un cu-
chillo.

13.4 Consejos para hornear

Utilizar las alturas de insercion especificadas para hor-
near.

Horneado en un solo nivel

Altura

Los pasteles pequenos
no deben pegarse entre
si durante el horneado.

Dejar una distancia mini-
ma de 2 cm alrededor de
cada pieza; asi tendran
espacio suficiente para
crecer y dorarse por to-
dos los lados.

Bizcochos o pastas que levan, o molde 2
sobre la parrilla

Bizcochos o pastas planos o en bande- 2-3

Comprobar si el pastel
esta listo.

Pinchar con un palillo de
madera en el punto mas
alto del pastel. El pastel
estara en su punto cuan-
do la masa no se adhiera
al palillo.

ja de horno

Horneado en varios niveles Altura
Bandeja universal 3
Bandeja de horno 1
Moldes sobre la parrilla: Altura
primera parrilla 3
segunda parrilla 1

Si se quiere seguir una
receta propia,

orientarse a partir de las
recetas similares que fi-
guran en las tablas.

Notas

Para hornear en varios niveles, usar siempre la op-
cidn de aire caliente. Los alimentos que se han in-
troducido en el horno al mismo tiempo no tienen
por qué quedar listos en el mismo momento.

En este caso, se pueden extraer los alimentos ya
cocinados y dejar el resto de bandejas de horno.
En caso necesario, es posible modificar la posicidon
y la direccion de las bandejas de horno.

Utilizar moldes de silico-
na, vidrio, plastico o cera-
mica.

»  E| molde debe resistir
un calor de hasta
250 °C.

»  En estos moldes, los
pasteles no adquieren
un color tan tostado.
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Ajustes recomendados

Pasteles en moldes

Plato Accesorio/recipiente Altura de in- Tipo ca- Temperatura Duracion,
sercion lentam. en °C en minutos
Pastel de masa de bizcocho, facil Molde corona o rec- 2 & 160-180 50-60
tangular
Pastel de masa de bizcocho, facil, 2 ni- Molde coronaorec- 3+ 1 140-160 60-80
veles tangular
Pastel de masa de bizcocho, fino Molde corona o rec- 2 150-170 60-80
tangular
Bases de tarta de masa de bizcocho Molde para bases de 3 = 160-180 30-40
tarta
Tarta de fruta o de requesén con base Molde desarmable 2 = 160-180 70-90
de masa quebrada @ 26 cm
Pastel de hojaldre, Strudel Molde para tartas 1 = 200-240 25-50
Tarta Molde desarmable 2 = 160-180 25-35
@ 28 cm
Pastel de masa de bizcocho Molde concéntrico 2 = 150-170 60-80
Tarta de bizcocho, 3 huevos Molde desarmable 2 160-170 30-40
@ 26 cm
Tarta de bizcocho, 6 huevos Molde desarmable 2 160-170 35-45
@ 28 cm
Pasteles en bandeja
Plato Accesorio/recipiente Altura de in- Tipo ca- Temperatura Duracion,
sercion lentam. en °C en minutos
Pastel de masa de bizcocho con co- Bandeja universal 3 = 160-180 20-45
bertura
Pastel de masa de bizcocho, 2 niveles Bandeja universal 3+1 140-160 30-55
+
Bandeja de horno
Tarta de masa quebrada con cobertura Bandeja universal 2 170-190 25-35
seca
Tarta de masa quebrada con cobertura Bandeja universal 3+1 160-170 35-45
seca, 2 niveles +
Bandeja de horno
Tarta de masa quebrada con cobertura Bandeja universal 2 160-180 60-90
jugosa
Pastel de levadura con cobertura seca Bandeja universal 3 = 170-180 25-35
Pastel de levadura con cobertura seca, Bandeja universal 3+1 150-170 20-30
2 niveles +
Bandeja de horno
Pastel de levadura con cobertura jugo- Bandeja universal 3 160-180 30-50
sa
Pastel de levadura con cobertura jugo- Bandeja universal 3+1 150-170 40-65
sa, 2 niveles +
Bandeja de horno
Trenza/corona de levadura Bandeja universal 2 = 160-170 35-40
Brazo de gitano Bandeja universal 2 = 170-190" 15-20
Pastel de hojaldre, dulce Bandeja universal 2 = 190-210 55-65
Pastel de hojaldre, congelado Bandeja universal 3 = 200-220 35-40

' Precalentar el aparato.
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Elaboraciones pequenas con levadura

Asi funciona es

Plato Accesorio/recipiente Altura de in- Tipo ca- Temperatura Duracion,
sercion lentam. en °C en minutos

Magdalenas Molde de tartaletas 2 = 170-190 20-40

en la parrilla
Magdalenas, 2 niveles Molde de tartaletas 3+ 1 160-170 30-40

en la parrilla
Reposteria pequena Bandeja universal 3 150-170 25-35
Pastas de té, 2 niveles Bandeja universal 3+1 150-170 25-40

+

Bandeja de horno
Pastas de hojaldre Bandeja universal 3 180-200 20-30
Pastas de hojaldre, 2 niveles Bandeja universal 3+1 180-200 25-35

+

Bandeja de horno
Elaboraciones con pasta choux, p. ej., Bandeja universal 3 190-210 35-50
profiteroles, petisus
Elaboraciones con pasta choux en 2 Bandeja universal 3+ 1 190-210 35-45
niveles, p. ej., profiteroles, petisus +

Bandeja de horno
Galletas
Plato Accesorio/recipiente Altura de in- Tipo ca- Temperatura Duracion,

sercion lentam. en °C en minutos

Pastas de té Bandeja universal 3 = 140-150' 30-40
Pastas de té, 2 niveles Bandeja universal 3+1 140-150' 30-45

+

Bandeja de horno
Galletas Bandeja universal 3 = 140-160 20-30
Galletas, 2 niveles Bandeja universal 3+1 130-150 25-35

+

Bandeja de horno
Merengue Bandeja universal 3 80-100 100-150
Merengue, 2 niveles Bandeja universal 3+1 90-100 100-150

+

Bandeja de horno
Sultanas de coco Bandeja universal 2 = 100-120 30-40
Sultanas de coco, 2 niveles Bandeja universal 3+1 100-120 35-45

+

Bandeja de horno
Pastas de té Bandeja universal 3 = 180-200 25-35

' Precalentar el aparato 5 minutos. No utilizar esta funcién para precalentar en aparatos con funcién de calenta-

miento rapido.

Consejos para el siguiente horneado
Si algo no funciona durante la coccidn, pueden consul-

tarse los siguientes consejos.

Tema

Consejo

El pastel se desmorona.

= Tener en cuenta los in-
gredientes especifica-
dos y las instrucciones
de preparacion de la

receta.

= Utilizar menos liquido.

O bien:

»  Reducir la temperatura
del horno 10 °C y pro-
longar el tiempo de

coccion.

17



es Asifunciona

Tema

Consejo

El pastel esta demasiado
seco.

Aumentar la temperatura
del horno 10 °C y acortar
el tiempo de coccion.

El pastel completo ha
quedado demasiado cla-
ro.

Comprobar la altura
de insercion y el acce-
sorio.

Aumentar la tempera-
tura del horno 10 °C.
O bien:

Prolongar el tiempo de
coccion.

El pastel ha quedado de-
masiado claro por arriba
y demasiado oscuro por
abajo.

Colocar el pastel a una
altura superior.

El pastel ha quedado de-
masiado oscuro por arri-

ba y demasiado claro por
abajo.

Colocar el pastel a
una altura inferior.
Reducir la temperatura
del horno y prolongar
el tiempo de coccion.

Las pastas se han dorado
de forma irregular.

Reducir la temperatura
del horno.

Cortar el papel de hor-
near de forma apropia-
da.

Colocar el molde para
hornear en el centro.
Todas las pastas de-
ben tener el mismo ta-
mano y grosor.

Ajustes recomendados

Pan y panecillos

Tema Consejo

El pastel esta hecho por ® Reducir la temperatura

fuera, pero aun no se ha del horno y prolongar

horneado por dentro. el tiempo de coccion.
= Afadir menos liquido.

Pastel con capa jugosa:

m Hornear la base pre-
viamente.

m  Egspolvorear la base
con almendras o pan
rallado.

m  Colocar la cobertura
sobre la base.

Tras el horneado, de-
jar que se enfrie el
pastel durante

5-10 minutos.

= Aflojar con cuidado el
borde del pastel con
un cuchillo.

m \/olcar nuevamente el
pastel y cubrir varias
veces el molde para
hornear con un pano
humedo v frio.

m En el préximo hornea-

do, engrasar el molde

y espolvorear con pan

rallado.

El pastel no se despren- =
de al volcar el molde.

13.6 Pan y panecillos

Los valores para masas de pan son aplicables tanto

para masas que se colocan sobre la bandeja de horno

como para masas colocadas en un molde rectangular.

{ATENCION!

Si se hay agua en el compartimento de coccion, puede

generarse vapor de agua. El cambio de temperatura

puede provocar dafos.

» Nunca verter agua en el compartimento de coccidn
caliente.

» No colocar nunca recipientes con agua en la base
del interior del horno.

Plato

Accesorio/recipiente

Altura de in- Tipo ca- Temperatura Duracion,

sercion lentam. en °C en minutos

Pan, 750 g, en molde rectangular y sin Bandeja universal 2 % 180-200 50-60
molde o bien

Molde rectangular
Pan, 1000 g, en molde rectangular y Bandeja universal 2 & 200-220 35-50
sin molde o bien

Molde rectangular
Pan, 1500 g, en molde rectangular y Bandeja universal 2 & 180-200 60-70
sin molde 0 bien

Molde rectangular
Pan acimo Bandeja universal 3 240-250 25-30

' El proceso de coccién debe llevarse a cabo en la bandeja de horno del aparato.

2 Precalentar el aparato.
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Plato

Accesorio/recipiente Altura de in- Tipo ca- Temperatura Duracion,

sercion lentam. en °C en minutos

Pan &acimo, congelado’ Bandeja universal 2 = 200-220° 10-25
Panecillos, dulces, frescos Bandeja universal 3 = 170-180? 20-30
Panecillos dulces, frescos, 2 niveles Bandeja universal 3+1 160-1802 15-25

+

Bandeja de horno
Panecillos frescos Bandeja universal 3 = 200-220 20-30
Tostadas untadas, 4 unidades Parrilla 3 = 200-220 15-20
Tostadas untadas, 12 unidades Parrilla 3 = 220-240 15-25
' El proceso de coccidn debe llevarse a cabo en la bandeja de horno del aparato.
2 Precalentar el aparato.
13.7 Pizza, quiche y pasteles salados
Aqui se ofrece informacion para cocinar pizza, quiche y pasteles salados.
Ajustes recomendados
Pizza, quiche y pasteles salados
Plato Accesorio/recipiente Altura de in- Tipo ca- Temperatura Duracion,

sercion lentam. en °C en minutos

Pizza, fresca Bandeja universal 2 = 190-210 20-30
Pizza, fresca, 2 niveles Bandeja universal 3+1 160-180 35-45

+

Bandeja de horno
Pizza, fresca, base fina Bandeja universal 2 = 250-270" 20-30
Pizza, refrigerada Bandeja universal 2 = 190-210" 10-15
Pizza congelada, base fina, 1 unidad Parrilla 2 c 190-210 15-25
Pizza, congelada, base fina, 2 unida- Bandeja universal 3+1 190-210 20-25
des +

Parrilla
Pizza congelada, base gruesa, 1 uni- Parrilla 2 200-210 20-30
dad
Pizza congelada, base gruesa, 2 unida- Bandeja universal 3+ 1 170-190 20-30
des +

Parrilla
Minipizzas congeladas Bandeja universal 3 = 190-210 10-20
Pasteles salados en molde Molde desarmable 3 = 170-190 50-60

@ 28 cm
Quiches Molde para tartas 1 = 210-230 40-50
Pierogi Molde para gratinar 2 170-190 55-65
Empanada Bandeja universal 3 180-190 35-45
Pasteles con masa de yufka Bandeja universal 2 = 190-210 35-45

' Precalentar el aparato.

13.8 Gratinados

La coccion de un gratinado depende del tamafio del
accesorio y de la altura del gratinado.

Para los gratinados, utilizar un recipiente ancho vy pla-
no. En recipientes estrechos y altos, los alimentos ne-
cesitan mas tiempo de coccidon y se oscurecen mas
por la superficie.

La preparacion se puede realizar en moldes o en la
bandeja universal.

= Moldes sobre la parrilla: altura 2
= Bandeja universal: altura 2

Una preparacion simultdnea de alimentos permite aho-
rrar energia. Colocar los moldes uno al lado del otro
en el compartimento de coccion.
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/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Si se coloca un recipiente de cristal sobre una superfi-

cie humeda o fria, el cristal puede estallar.

» Colocar el recipiente de cristal caliente sobre un
salvamanteles seco.

Ajustes recomendados

Gratinados

Plato Accesorio/recipiente Altura de in- Tipo ca- Temperatura Duracion,
sercion lentam. en °C en minutos

Gratinado salado, fresco, con ingre- Molde para gratinar 2 = 200-220 30-60

dientes cocidos

Gratinados dulces Molde para gratinar 2 = 180-200 50-60

Gratinado de patatas con ingredientes Molde para gratinar 2 150-170 60-80

crudos, 4 cm de alto

Gratinado de patatas, ingredientes cru- Molde para gratinar 3+ 1 150-160 70-80

dos, 4 cm de alto, 2 niveles

13.9 Aves, carne y pescado

En la tabla figura informacion para carnes, aves y pes-
cados con sugerencia de peso.

Si se preparan alimentos que son mas grandes o mas
pesados de lo que se indica en los ajustes recomen-
dados, utilizar siempre la temperatura mas baja. Para
preparar varias piezas, tomar como referencia la pieza
de mayor peso para calcular el tiempo de coccion. To-
das las piezas deben ser mas o menos del mismo ta-
mafio.

Asar y asar al grill sobre la parrilla

El asado a la parrilla es particularmente adecuado pa-

ra aves de gran tamano o para varias piezas a la vez.

= Segun el tipo y tamafo del alimento para asar, afia-
dir hasta medio litro de agua en la bandeja univer-
sal.
El jugo obtenido del asado se puede recoger para
preparar una salsa. Ademas, de este modo, se ge-
nera menos humo y el compartimento de coccidn
Se ensucia menos.

= Mantener siempre la puerta cerrada al asar al grill.
Nunca asar al grill con la puerta del aparato abierta.

= Colocar los alimentos que se desee preparar al grill
sobre la parrilla. Adicionalmente, insertar la bandeja
universal al menos una altura de insercion mas aba-
jo y con el borde inclinado dirigido hacia la puerta
del aparato. De este modo, se puede recoger la
grasa.

Asado en un recipiente

Si se preparan alimentos en un recipiente, pueden ex-
traerse del horno mas facilmente y servirse directa-
mente. Si se preparan en recipientes cerrados, el com-
partimento de coccidon se mantiene mas limpio.

Observaciones generales para asar en un recipiente
= Utilizar recipientes resistentes al calor y aptos para
el horno.
Colocar el recipiente sobre la parrilla.
Comprobar previamente si el recipiente cabe bien
en el compartimento de coccion.
® | os recipientes de cristal son los mas adecuados.
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m | as fuentes de asado brillantes de acero inoxidable
o aluminio solo son adecuadas hasta cierto punto,
ya que reflejan el calor como un espejo. El alimento
tarda mas en hacerse y se dora menos. Aumentar
la temperatura en consecuencia y prolongar el tiem-
po de coccion.

m  QObservar las instrucciones del fabricante del reci-
piente seleccionado.

Recipiente sin tapa

= Utilizar un molde para hornear alto.

= Colocar el recipiente sobre la parrilla.

= A falta de un recipiente adecuado, utilizar la bande-
ja universal.

Recipiente con tapa

= Utilizar una tapa adecuada que cierre bien.

= Colocar el recipiente sobre la patrrilla.

®m | acarne, las aves y el pescado también pueden
quedar muy crujientes en una fuente de asados ta-
pada. Para ello, utilizar un recipiente para asados
con tapa de cristal. Seleccionar una temperatura
mas alta.

/\ ADVERTENCIA — iRiesgo de lesiones!

Si se coloca un recipiente de cristal sobre una superfi-

cie humeda o fria, el cristal puede estallar.

» Colocar el recipiente de cristal caliente sobre un
salvamanteles seco.

/\ ADVERTENCIA — iRiesgo de quemaduras por

liquidos calientes!

Al abrir la tapa después de la coccion, puede salir va-

por muy caliente. Segun la temperatura, puede ocurrir

que no se vea el vapor.

» Abrir la tapa de tal modo que el vapor caliente sal-
ga lejos del cuerpo.

» No dejar que los nifios se acerguen.



Consejos para asar y asar al grill

Los valores de ajuste son validos para introducir car-
nes, aves o pescados sin rellenar, listos para asar y a
temperatura de frigorifico con el compartimento de
coccion sin precalentar.

»  Cuanto mas grande sea el ave, el pescado o la por-
cion de carne, menor debe ser la temperatura y ma-
yor el tiempo de coccion.

= Dar la vuelta al ave, la carne o el pescado cuando
transcurran entre la mitad y dos terceras partes del
tiempo indicado.

m Al cocinar aves, afiadir un poco de liquido en el re-
cipiente. Cubrir el fondo del recipiente ligeramente
con liquido, hasta una altura de 1-2 cm.

m Al dar la vuelta al ave, asegurarse de que la parte
de la pechuga o de la piel se coloquen primero ha-
cia abajo.

= Dar la vuelta a las piezas con unas pinzas para grill.
Si se pincha la carne con un tenedor, esta pierde ju-
go y se seca.

= Salar los filetes después de asarlos al grill. La sal
provoca que la carne libere agua.

Consejos para aves, carne y pescado

Segquir las indicaciones para preparar aves, carne y
pescado.

Aves

m Al asar pato 0 ganso, pinchar la piel por debajo de
las alas; de este modo, se expulsa la grasa.

m  Cortar la piel de la pechuga de pato. No darle la
vuelta.

®m | as aves quedan muy doradas y crujientes si, mas
o menos hacia el final del tiempo de coccidn, se un-
tan con mantequilla, agua con sal o zumo de naran-
ja.

Carne

= Untar la carne magra con mantequilla o cortarla en
lonchas.

= Afadir algo de liquido para asar las carnes magras.
En recipientes de cristal, la base debera estar cu-
bierta con aprox. 1/2 cm de liquido.

m  Realizar un corte en forma de cruz en la corteza. Al
dar la vuelta al asado, asegurarse de que la corteza
se coloque primero hacia abajo.

m Cuando el asado esté listo, debera reposar unos 10
minutos en el horno cerrado y desconectado; Asi se
distribuyen mejor los jugos de la carne. Si es nece-
sario, envolver la carne en papel de aluminio. En la
duracion de coccion indicada no se incluye el tiem-
po de reposo.

m  Asary estofar en un recipiente resulta mas comodo.
De este modo se puede sacar el asado mas facil-
mente del compartimento de coccion y preparar la
salsa directamente en el recipiente.

m | a cantidad de liquido dependera siempre del tipo
de carne, del material del recipiente y de si se utili-
za con tapa. Cuando se usen fuentes de asados es-
maltadas u oscuras, se requerira mas liquido que
cuando se usen recipientes de cristal.

= E| liquido del recipiente se va evaporando durante
el asado. En caso necesario, afadir mas liquido ca-
liente con cuidado.

Asi funciona es

®  Mantener una distancia minima de 3 cm entre la
carne y la tapa. La carne puede abrirse durante la
coccion.

m  Para estofar, sofreir antes la carne si es necesario.
Para el fondo de coccion, agregar agua, vino, vina-
gre o productos similares. Cubrir la base del reci-
piente con aprox. 1-2 cm de liquido.

Pescado

= No se debe dar la vuelta a los pescados enteros.

= Meter el pescado entero en el compartimento de
coccion en posicion natatoria, con la aleta dorsal
hacia arriba.

= Para que el pescado se mantenga estable, poner
una patata cortada o un pequefo recipiente apto
para horno contra el abdomen del pescado.

= Se reconoce que el pescado esta listo cuando la
aleta dorsal se puede quitar facilmente.

= Para rehogar, afadir entre dos o tres cucharadas
soperas de liquido y un poco de zumo de limén o
vinagre en el recipiente.

Consejos practicos para asar y estofar

Tener en cuenta estos consejos para obtener buenos
resultados a la hora de asar y estofar.

Tema Consejo
La carne magra no debe = Untar la carne magra
secarse. con mantequilla o cu-

brirla con tiras de toci-
no, segun se prefiera.

Si se desea preparar un m  Realizar un corte en
asado con corteza, seguir forma de cruz en la
los pasos siguientes: corteza.
= Freir primero el asado
con la corteza hacia

abajo.
Mantener el compartimen- » Preparar los alimentos
to de coccidén lo mas lim- en un asador cerrado
pio posible. a una temperatura

mas alta.

O bien:

= Utilizar la bandeja para
grill. La bandeja para
grill se puede adquirir
COMO accesorio opcio-
nal, en caso necesa-
rio.

La carne, por ejemplo el Cuando el asado esté

rosbif, debe permanecer listo, dejar reposar du-

caliente y jugosa. rante 10 minutos con
el compartimento de
coccion cerrado. Asi
se distribuyen mejor
los jugos de la carne.
En la duracién de coc-
cion indicada no se in-
cluye el tiempo de re-
pOSO.

= Envolver los alimentos

en papel de aluminio
tras la preparacion.
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Ajustes recomendados

Aves

Alimento Accesorio/recipiente Altura de in- Tipo de Temperatura Duraciéon en
sercion calenta- en °C/nivel  minutos

miento del grill

Pollo, 1,3 kg, sin rellenar Recipiente sin tapa 2 200-220 60-70

Piezas de pollo, 250 g cada una Recipiente sin tapa 3 220-230 30-35

Palitos de pollo, nuggets, congelados  Bandeja universal 3 = 190-210 20-25

Pato, sin relleno, 2 kg Recipiente sin tapa 2 190-210 100-110

Pechuga de pato, 300 g por pieza, al  Recipiente sin tapa 3 240-260 30-40

punto

Ganso, sin relleno, 3 kg Recipiente sin tapa 2 170-190 120-140

Muslos de ganso, 350 g cada uno Recipiente sin tapa 3 220-240 40-50

Pavo pequefio, 2,5 kg Recipiente sin tapa 2 180-200 80-100

Pechuga de pavo, sin hueso, 1 kg Recipiente con tapa 2 = 240-260 80-100

Contramuslo de pavo, con hueso, 1 kg Recipiente sin tapa 2 180-200 90-100

Carne

Alimento Accesorio/recipiente Altura de in- Tipo de Temperatura Duraciéon en
sercion calenta- en °C/nivel  minutos

miento del grill

Asado de cerdo sin corteza, p. ej., cue- Recipiente sin tapa 1 180-200 140-160

llo, 1,5 kg

Asado de cerdo con corteza, p. €j., pa- Recipiente sin tapa 1 170-190 190-200

letilla, 2 kg

Asado de solomillo de cerdo, 1,5 kg Recipiente con tapa 2 = 190-210 130-140

Filetes de cerdo, 2 cm de grosor Parrilla 4 ™ 3 20-25'

Filete de buey, al punto, 1 kg Recipiente sin tapa 3 = 210-220 45-55

Estofado de buey, 1,5 kg Recipiente con tapa 2 200-220 100-1202

Rosbif, al punto, 1,5 kg Recipiente sin tapa 2 200-220 60-70

Hamburguesa, 3-4 cm de grosor Parrilla 4 ™ 3° 25-30'

Asado de ternera, 1,5 kg Recipiente sin tapa 2 = 180-200 120-140

Pierna de ternera, 1,5 kg Recipiente con tapa 2 = 210-230 130-150

Pierna de cordero sin hueso, al punto, Recipiente sin tapa 2 170-190 70-80*

1,5 kg

I{oml? de cordero con hueso, al punto, Recipiente sin tapa 2 180-190 45-55*

0 kg
Salchichas para asar Parrilla 3 ™ 3 20-25'
Asado de carne picada, 1 kg Recipiente sin tapa 2 170-180 70-80

Introducir la bandeja universal debajo de la parrilla.
Para comenzar, afiadir liquido al recipiente: la carne para asar debera estar cubierta de agua al menos en 2/3
Dar la vuelta al alimento después de 2/3 del tiempo total.

1
2
3
* No dar la vuelta a los alimentos. Cubrir el fondo con agua.

Pescado

Alimento Accesorio/recipiente Altura de in- Tipo de Temperatura Duraciéon en
sercion calenta- en °C/nivel  minutos

miento del grill

Pescado a la parrilla, entero (300 g), Parrilla 2 I 2 20-25'

p. €j., trucha

Pescado a la parrilla, entero (1 kQ), p.  Parrilla 2 180-200 45-50'

ej., dorada

' Introducir la bandeja universal debajo de la parrilla.
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Asi funciona es

Alimento Accesorio/recipiente Altura de in- Tipo de Temperatura Duracion en

sercion calenta- en °C/nivel minutos
miento del grill

Pescado, a la parrilla, entero 1,5 kg, Parrilla 2 170-190 50-60'

p. €j., salmoén

Filetes, ventresca, 2-3 cm de grosor, a Parrilla 3 ™ 2 20-25'

la parrilla

' Introducir la bandeja universal debajo de la parrilla.

Consejos para el siguiente asado Tema Consejo

Si algo no funciona en el momento del asado, pueden
consultarse los siguientes consejos.

Tema

Consejo

El asado esta demasiado
oscuro y la corteza que-

mada por algunas partes.

=  Seleccionar una tem-
peratura mas baja.

= Reducir la duracion
del tiempo de coccion.

El asado esta demasiado
seco.

= Seleccionar una tem-
peratura mas baja.

= Reducir la duracion
del tiempo de cocciodn.

La corteza del asado es
demasiado fina.

= Aumentar la tempera-
tura.

La salsa se ha quemado.

Seleccionar un reci-
piente mas pequeno.
Anadir mas liquido al
asador.

La salsa ha quedado de-

masiado ligera y aguada.

Para que se evapore
mas liquido, seleccio-
nar un recipiente mas
grande.

Anadir menos liquido
al asador.

Si se estofa carne, esta
se quema.

Comprobar que la ca-
cerola y la tapa enca-
jen y queden bien ce-
rradas.

O bien:

= Encender el grill hacia
el final del tiempo de
asado.

13.10 Verdura y guarniciones

= Disminuir la temperatu-
ra.

= Afadir mas liquido al
estofar.

Este apartado incluye informacién para la preparacion de productos a base de verduras, que se pueden utilizar co-

Mo guarnicion para las comidas.

Ajustes recomendados

Verdura y guarniciones
Respetar las indicaciones de la tabla.

Alimento

Accesorio/recipiente

Altura de in- Tipo de Temperatura Duracion en

sercion calenta- en °C/nivel minutos
miento del grill

Parrillada de verduras Bandeja universal 4 ™ 3 10-20
Patatas horneadas, en mitades Bandeja universal 3 190-210 25-35
Productos de patata congelados, por Bandeja universal 3 = 200-220 25-35
ejemplo, patatas fritas, croquetas de
patata, patatas rellenas, tortitas de pa-
tata
Patatas fritas, 2 niveles Bandeja universal 3+ 1 190-210 30-40

+
Bandeja de horno

13.11 Yogur

Este aparato permite incluso elaborar yogur casero.

Elaboracion de yogur

1. Retirar las rejillas y los accesorios del compartimen-
to de coccion.

Eall o

Calentar 1 litro de leche (3,5 % de grasa) en la pla-
ca de coccidén a 90 °C y dejar enfriar a 40 °C. La
leche UHT solo debe calentarse a 40 °C.

Afradir 30 g de yogur a la leche y mezclar.

Verter la masa en recipientes pequefios, como ta-
rros con tapa.

Tapar los recipientes con film, p. ej., con lamina de
plastico transparente.
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6. Colocar los recipientes en la base del compartimen-

to de coccidn.

7. Ajustar el aparato segun los ajustes recomendados.

Ajustes recomendados

8. Finalmente, dejar que el yogur repose en el frigorifi-
Cco.

Yogur

Plato Accesorio/recipiente  Altura de insercién Funcién/  Temperatura Duracion,
Tipo de en °C en minu-
calenta- tos
miento

Yogur Taza/Tarro Base del comparti- - 4-5 horas

mento de coccidn

13.12 Consejos para preparar alimentos
reduciendo la produccion de acrilamida
La acrilamida resulta perjudicial para la salud; se pro-

duce especialmente en productos de cereales y pata-
tas cuando se preparan a altas temperaturas.

Plato Consejo

13.13 Secado

Con la funcién de aire caliente se consiguen excelen-
tes resultados de secado de alimentos. Con este tipo
de conservacion, los agentes aromaticos se concen-

tran debido a la eliminacion de agua.

La temperatura y duracion del proceso dependera del

Observa- ® Mantener el tiempo de coccion lo mas
ciones reducido posible.
genera- ® Hornear los alimentos hasta dorarlos,
les sin que queden demasiado oscuros.
=  Utilizar alimentos grandes y volumino-
S0s, que contienen menos acrilamida.

Hornea- m Ajustar una temperatura maxima de
do 200 °C con calor superior/inferior.
= Con la funcién de aire caliente, ajustar
una temperatura maxima de 180 °C.

Galletas = Untar reposteria y galletas con huevo o
yema de huevo. Esto reduce la forma-
cion de acrilamida.

Patatas = Distribuir una sola capa de patatas fri-
fritas al tas de manera uniforme sobre la ban-
horno deja.
= Hornear un minimo de 400 g por ban-
deja para evitar que las patatas fritas
se sequen.

Ajustes recomendados

Secado

tipo, grado de humedad, madurez y espesor de los ali-
mentos que se quieran deshidratar. Cuanto mas se se-
guen los alimentos, mejor se conservan. Cuanto mas
fino se corta, mas rapido se llega al final del proceso y
mas sustancias aromaticas se conservan los alimentos
desecados. Por este motivo, se indican los rangos de
ajuste.

Preparativos para deshidratar

1.

Utilizar solo frutas, verduras y hierbas aromaticas de
calidad y en excelente estado, y lavarlas a fondo.
Cubrir la parrilla con papel de hornear o apergami-
nado. Dejar que la fruta se escurra bien y secarla
del todo.

Cortar la fruta en trozos o rodajas finas de tamano
similar. Colocar la fruta sin pelar sobre el lado de la
piel, qguedando las superficies cortadas hacia arriba.
Tener cuidado de no apilar frutas ni setas unas en-
cima de otras sobre la parrilla.

Pelar las verduras y, seguidamente, escaldarlas. De-
jar que las verduras escaldadas se escurran bien y
distribuirlas uniformemente sobre la parrilla.

Secar las hierbas aromaticas con su tallo. Colocar
las hierbas aromaticas de manera uniforme vy ligera-
mente amontonadas en la parrilla.

Dar la vuelta a las frutas y verduras de vez en cuan-
do. Desprender las piezas ya desecadas inmediata-
mente del papel.

En la tabla figuran los ajustes para desecar diferentes alimentos. Si se desea desecar otros alimentos, tomar como

referencia alimentos similares que figuren en la tabla.
Nota:

Para desecar, utilizar las siguientes alturas de insercion:

m 1 parrilla: altura 3
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m 2 parrillas: alturas 3+1

Asi funciona es

Plato Accesorio/recipiente  Altura de inser- Tipo ca- Tempera- Duracion,

cion lentam. turaen °C en minu-
tos

Fruta con pepitas (por ejemplo, Parrilla 3 80 4-8 horas

aros de manzana), 3 mm de gro- 3+1

sor, 200 g por parrilla

Hortalizas de raiz (por ejemplo, za- Parrilla 3 80 4-7 horas

nahorias), peladas, escaldadas 3+1

Setas en rodajas Parrilla 3 80 5-8 horas
3+1

Hierbas aromaticas, lavadas Parrilla 3 60 2-5 horas
3+1

13.14 Dejar levar la masa

El aparato permite fermentar la masa de levadura con
mayor rapidez que a temperatura ambiente.

Dejar levar la masa

Dejar fermentar la masa de levadura siempre en dos
pasos: una vez, como un conjunto (primera fermenta-
cién) y una segunda vez, en el molde para hornear
(fermentacion final).

1. Colocar la masa en un cuenco resistente al calor.
2. Colocar el cuenco sobre una parrilla.

Ajustes recomendados

Dejar levar la masa

3. Ajustar el aparato segun los ajustes recomendados.
Iniciar el funcionamiento solo cuando el comparti-
mento de coccidn esté completamente frio.

4. No abrir la puerta del aparato durante el proceso de
fermentacion, porque, al hacerlo, se pierde hume-
dad.

5. Seguir con la elaboracién de la masa y darle la for-
ma final para proceder al horneado.

6. Introducir la masa en la altura de insercién indicada.

Consejo: Si se desea precalentar, la fermentacion final

debera tener lugar fuera del aparato.

La temperatura y la duracion dependeran del tipo y cantidad de los ingredientes. Por tanto, los datos indicados en la

tabla son solo orientativos.

Plato Accesorio/recipiente Alturade in- Tipoca- Temperatura Duracion,en
sercion lentam. en °C minutos
Masa de levadura, ligera 1. cuenco 1.2 1.0 1. 50’ 1. 25-30
2. bandeja universal 2. 2 20 2. 50’ 2. 10-20
Masa de levadura, densa y grasa 1. cuenco 1.2 1.0 1. 50’ 1. 60-75
2. bandeja universal 2.2 20 2. 50' 2. 45-60

' Precalentar el aparato 5 minutos.

13.15 Descongelar

Para descongelar frutas, verduras y pasteles ultracon-
gelados. Descongelar las aves, la carne y el pescado
preferiblemente en el frigorifico. Uso no apto para tar-
tas de crema o de nata.

Para descongelar, utilizar las siguientes alturas de in-
sercion:

= 1 parrilla: altura 2

m 2 parrillas: alturas 3 + 1

Nota: Las piezas congeladas planas o en porciones se
descongelan mas rapidamente que las congeladas en
bloque.

=  Extraer los alimentos del envase y colocarlos en un
recipiente apropiado sobre la parrilla.

= Remover o0 dar la vuelta a los alimentos una vez a
mitad del proceso. Dar la vuelta varias veces a las
piezas grandes. En caso necesario, dividir los ali-
mentos o retirar del aparato las piezas ya descon-
geladas.

m  Dejar reposar los alimentos descongelados de 10 a
30 minutos en el interior del aparato apagado para
que la temperatura pueda estabilizarse.
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Ajustes recomendados

Descongelar

Plato Accesorio/recipiente  Altura de insercion Tipo ca- Temperatura Duracion,
lentam. en °C en minu-
tos
Reposteria, pastelesy Parrilla 2 - -
panes, frutas, verdu- 3+1
ras, productos carni-
cos

13.16 Platos de prueba

Esta vista general ha sido elaborada para facilitar a los
institutos de pruebas la comprobacion del aparato se-
gun la norma EN 60350 - 1.

Horneado

Tener en cuenta esta informacién a la hora de hornear
comidas normalizadas.

Indicaciones generales

m | os valores de ajuste son validos si se introducen
los alimentos en el compartimento sin precalentar.

= Tener en cuenta las indicaciones de las tablas refe-
ridas al precalentamiento. Los valores de ajuste son
validos sin calentamiento rapido.

= Para hornear, emplear al inicio la temperatura mas
baja de las indicadas.

Alturas de insercion

Alturas de insercion para hornear en un nivel:

»  Bandeja universal o bandeja de horno: altura 3
= Moldes sobre la parrilla: altura 2

Nota: Las piezas de reposteria sobre bandejas de hor-
no o moldes que se hayan introducido en el horno a la
vez no tienen por qué estar listas en el mismo momen-
to.

Ajustes recomendados

Alturas de insercién para hornear en dos niveles:
= Bandeja universal, altura 3

Bandeja de horno: altura 1
= Moldes sobre la parrilla:

Primera parrilla; altura 3

Segunda parrilla; altura 1

Horneado con dos moldes desmontables:

Si el aparato puede cocinar a varios niveles, colocar
los moldes uno al lado de otro o uno en cada nivel, sin
que coincidan uno por encima de otro.

Horneado
Plato Accesorio/recipiente Altura de in- Tipo ca- Temperatura Duracidn,
sercion lentam. en °C en minutos

Pastas de té Bandeja universal 3 = 140-150 30-40
Pastas de té Bandeja universal 3 140-150 30-40
Pastas de té, 2 niveles Bandeja universal 3+1 140-150" 30-45

+

Bandeja de horno
Pastelitos Bandeja universal 3 = 150" 25-35
Pastelitos Bandeja universal 3 150’ 25-35
Pastelitos, 2 niveles Bandeja universal 3+1 150’ 25-35

+

Bandeja de horno
Base para tarta Molde desarmable 2 = 160-170? 30-40

@ 26 cm

' Precalentar el aparato 5 minutos. No utilizar esta funcién para precalentar en aparatos con funcién de calenta-

miento rapido.

2 Precalentar el aparato. No utilizar esta funcién para precalentar en aparatos con funcién de calentamiento rapido.
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Plato Accesorio/recipiente Altura de in- Tipo ca- Temperatura Duracion,
sercion lentam. en °C en minutos
Base para tarta Molde desarmable 2 (& 170 30-40

@ 26 cm

Base para tarta, 2 niveles
@ 26 cm

Molde desarmable

3+ 1 150-160° 30-45

' Precalentar el aparato 5 minutos. No utilizar esta funcién para precalentar en aparatos con funcién de calenta-

miento rapido.

2 Precalentar el aparato. No utilizar esta funcién para precalentar en aparatos con funcién de calentamiento rapido.

Asar al grill

Alimento

Accesorio/recipiente Altura de in- Tipo de

Temperatura Dura-

sercion calenta- en °C/nivel del cionen
miento grill minu-
tos
Dorar tostadas Parrilla 4 ™ 3 0,2-1,5

14 Instrucciones de montaje

Tener en cuenta esta informacidn para el montaje del
aparato.

14.1 Advertencias importantes

Este aparato esta previsto para ser utilizado a una altu-
ra maxima de 4000 metros sobre el nivel del mar. No
utilizar el tirador de la puerta para transportar o instalar
el aparato. El aparato debe estar sin tensién para po-
der realizar los trabajos de montaje.

= Solo un montaje profesional segun estas instruccio-
nes garantiza un uso seguro. En caso de dafios de-
bido a un montaje erréneo, la responsabilidad sera
del instalador.

m  Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. No
conectar el aparato en caso de haber sufrido dafios
durante el transporte.

m Tener en cuenta las hojas de instrucciones para la
instalacion de los accesorios.

= Antes de poner en marcha el aparato, retirar el ma-
terial de embalaje y las laminas adherentes de la
puerta y del compartimento de coccion.

= | 0s muebles donde se aloje el aparato deben po-
der resistir una temperatura de hasta 90 °C vy los
frontales de los muebles adyacentes, de hasta
70 °C.

m  No instalar el aparato detras de una puerta decorati-
va o de una puerta de mueble debido al riesgo de
sobrecalentamiento.

m | levar a cabo los trabajos de recorte en el mueble
antes de colocar el aparato. Retirar las virutas. Po-
drian afectar al funcionamiento de los componentes
eléctricos.

m | |evar guantes protectores para evitar cortes. Las
piezas accesibles durante el montaje pueden tener
los bordes afilados.

®m | as medidas de las figuras se indican en mm.

14.2 Medidas del aparato

Aqui se pueden consultar las dimensiones del aparato.
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®m | atoma de corriente del aparato debe quedar den-
tro de la zona de la superficie sombreada A o fuera
del espacio de montaje.

m  Fijar a la pared los muebles que no estén fijados
con una escuadra estandar B.
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Instrucciones de montaje

14.3 Montar el aparato debajo de una
encimera

X min. 550
A

Para poder ventilar el aparato, el panel intermedio
debe disponer de una ranura de ventilacion.

Fijar la encimera sobre el mueble empotrado.
Tener en cuenta las instrucciones de montaje de la
placa de coccion.

14.4 Montaje en un armario en alto

—~

min. 550

>
min. f
585 590
max. | _

_/5/95——— -

Para la ventilacion del aparato, los paneles interme-
dios deben contar con una ranura de ventilacion.
Si, ademas de las placas posteriores, el armario en
alto cuenta con una placa posterior adicional, retirar
esta placa.

No montar el aparato a demasiada altura, a fin de
poder retirar los accesorios sin problemas.

14.5 Montaje en esquina

S

7 A\

min.
4 45
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Para el montaje en esquina, tener en cuenta las me-
didas minimas para poder abrir la tapa del aparato.
Las medidas [@ dependen del espesor de la placa
del mueble y del tirador.

14.6 Conexion eléctrica

Para conectar eléctricamente el aparato de forma se-
gura, consultar estas indicaciones.

Antes de utilizar el aparato por primera vez, com-
probar que la conexidn a red eléctrica esta conecta-
da a tierra y que se cumple con los requisitos de
seguridad vigentes. La instalacidon del aparato debe
llevarla a cabo un técnico cualificado. Tener en
cuenta las disposiciones de la compafia local de
suministro eléctrico y de las leyes generales. La au-
sencia de un conductor de puesta a tierra o una
instalacion defectuosa pueden provocar, en raras
ocasiones, dafios materiales o lesiones graves co-
mo la muerte o una lesion fisica por descarga eléc-
trica. El fabricante rechaza cualquier responsabili-
dad por lesiones personales o dafos del aparato
derivados de una conexion eléctrica inadecuada.

El aparato debe estar sin tension para poder reali-
zar los trabajos de montaje.

El aparato se corresponde con la clase de protec-
cion |y solo debe conectarse a una toma de red
con puesta a tierra.

El cable de conexién de red HO5 V V-F 3G debe te-
ner 1,5 mm?2 de grosor como minimo. El conductor
de puesta a tierra amarillo-verde debe conectarse
en primer lugar y debe ser ligeramente mas largo
por el lado del aparato que los otros dos hilos.

Las disposiciones de seguridad obligan a instalar
un dispositivo de separacion con una abertura de
contacto de 3 mm como minimo. Este dispositivo
no es necesario en el caso de que la conexidn sea
mediante un enchufe con puesta a tierra y de facil
acceso en todo momento.

Durante el montaje, debe garantizarse la proteccion
contra contacto accidental.

Disponer conductores de fase y neutros (conductor
cero) en la toma de corriente. El aparato puede re-
sultar dafiado si no se conecta de forma adecuada.
Conectar el horno conforme a los datos que se es-
pecifican en la etiqueta de caracteristicas.

Colocar el aparato delante del mueble para horno,
con el fin de conectarlo. El cable de conexién debe
tener una longitud suficiente. jAtencion! Durante el
montaje, asegurarse de que el cable de red no que-
da aprisionado ni entra en contacto con piezas ca-
lientes.

Todo los trabajos realizados en el aparato, incluida
la sustitucion del cableado, solo puede llevarlos a
cabo el Servicio de Asistencia Técnica.



14.7 Informacion importante para la
conexion eléctrica

Tener en cuenta las siguientes indicaciones y asegu-
rarse de que se cumplan las condiciones expuestas a
continuacion:

A ADVERTENCIA - jRiesgo de descarga eléctrica!

Peligro de descarga eléctrica en caso de entrar en

contacto con piezas conductoras de tension.

» Tocar la toma de corriente Unicamente con las ma-
nos secas.

» No desenchufar nunca el enchufe de la toma de co-
rriente durante el funcionamiento.

» Extraer el cable de conexidn tirando directamente
del enchufe y nunca del cable de conexidn, ya que
podria dafarse.

La toma de corriente y el enchufe son compatibles.

La toma de corriente siempre esta accesible.

El cable posee una seccion transversal suficiente.

El cable de red no esta doblado, aplastado, modifi-

cado o seccionado.

m En caso de tener que sustituir el cable de conexion,
se encargue dicho trabajo exclusivamente a un
electricista. A través del Servicio de Asistencia Téc-
nica de la marca, se puede adquirir un cable de co-
nexion de repuesto.

= No utilizar enchufes multiples ni tampoco conecto-
res multiples ni alargadores.

m  Existe una toma a tierra reglamentaria.

En caso de utilizar un interruptor de corriente dife-
rencial, solo se usa uno provisto del simbolo &
Solo los interruptores de proteccion provistos de es-
te simbolo aseguran el cumplimiento de las normati-
vas actuales vigentes.

m  E| cable de alimentacidon no esta en contacto con

una fuente de calor.

14.8 Cable de conexion con enchufe con
contacto de puesta a tierra

Conectar el aparato Unicamente a un enchufe instalado
de forma reglamentaria y provisto de toma de tierra.
Segun la normativa, si el enchufe ya no es accesible
tras el montaje, la instalacion eléctrica con toma de tie-
rra debera constar de un dispositivo de separacion en
las fases.

14.9 Cable de conexion sin enchufe con
contacto de puesta a tierra

La conexion del aparato debe realizarla exclusivamente
un técnico especialista autorizado.

Segun la normativa, la instalacion eléctrica con toma
de tierra debera disponer de un dispositivo de separa-
cién en las fases. Identificar el conductor de fase y el
conductor neutro («cero») en la toma de corriente. El
aparato puede resultar dafiado si no se conecta de for-
ma adecuada.

Conectar el aparato segun el esquema de conexion.
En la placa de caracteristicas, se encuentra la informa-
cion sobre el voltaje. Conectar los conductores de la li-
nea de conexion a red de acuerdo con la codificacion
por colores:

Instrucciones de montaje es

Color del cable Tipo de cable
Verde/amarillo Cable de tierra @
Azul Cable neutro (cero)

Marrdn Fase (conductor exterior)

14.10 Solo para Suecia, Finlandia y
Noruega

El aparato también se puede conectar con el enchufe
suministrado al sistema de contacto de puesta a tierra.
El enchufe debe quedar accesible una vez finalizado el
montaje. Segun la normativa, si el enchufe ya no es ac-
cesible tras el montaje, la instalacion eléctrica con to-
ma de tierra debera constar de un dispositivo de sepa-

racion en las fases.
K
N
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14.11 Fijar el aparato

L
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T
T L

= |ntroducir el aparato por completo y centrarlo.

= Atornillar el aparato.

No obstruir la separacion entre la encimera y el apara-

to con listones adicionales.

No colocar tiras de proteccion térmica en las paredes

laterales del mueble para horno.

Para desmontar:

m  Desconectar el aparato de la corriente.

= Aflojar los tornillos de ajuste.

m | evantar ligeramente el aparato y extraerlo por com-
pleto.
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