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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 disefado 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.

m hasta a una altura de 2000 m sobre el ni-
vel del mar.

1.3 Limitacion del grupo de usuarios

Este aparato podra ser usado por nifnos 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-
Aos a no ser que tengan al menos 15 afnos
de edad y que cuenten con la supervision de
una persona adulta.

Mantener a los ninos 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.
— "Accesorios", Pagina 11

/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 humo del interior del
aparato, apagar el aparato o tirar del en-
chufe 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-
mafno adecuado y colocar encima una vaji-
lla 0 un molde para hornear para sujetarlo.

/A ADVERTENCIA - {Riesgo 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.

Seguridad es

Los vapores de alcohol pueden inflamarse
cuando el interior del horno esta caliente. La
puerta del aparato puede abrirse de golpe.
Pueden escaparse vapores calientes y lla-
mas.

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

» No calentar bebidas alcohdlicas (de mas
de 15 % en vol.), sin diluir (p. €]., anadidas
o vertidas en los alimentos).

» Abrir la puerta del aparato con precaucion.

Los railes telescopicos se calientan durante el

funcionamiento del aparato.

» Dejar enfriar las guias correderas calientes
antes de manipularlas.

» Sujetar los railes telescopicos calientes Uni-
camente con agarradores.

/A ADVERTENCIA - ;Riesgo 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-

Aado, 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.

El aparato y las partes susceptibles de tocar-

se pueden tener bordes afilados.

» Tener cuidado con el manejo vy la limpieza.

» Usar guantes de proteccion siempre que
sea posible.

Las bisagras de la puerta del aparato se mue-

ven al abrir y cerrar la puerta y podrian provo-

car danos.

» No tocar la zona de las bisagras.



es Seguridad

Las piezas interiores de la puerta pueden te-

ner bordes afilados.

» Llevar guantes de proteccion.

Los vapores de alcohol pueden inflamarse

cuando el compartimento de coccion esta ca-

liente y hacer que se abra de golpe y se cai-

ga la puerta del aparato. Los cristales de la

puerta pueden romperse y hacerse anicos.

— "Evitar danos materiales", Pagina 5

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

» No calentar bebidas alcohdlicas (de mas
de 15 % en vol.), sin diluir (p. €j., afadidas
o vertidas en los alimentos).

» Abrir la puerta del aparato con precaucion.

/A\ ADVERTENCIA - jRiesgo de descarga

eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son peligro-

sas.

» Solo el personal especializado puede reali-
zar reparaciones e intervenciones en el
aparato.

» Ultilizar unicamente piezas de repuesto ori-
ginales para la reparacion del aparato.

» Si el cable de conexion de red de este
aparato resulta dafado, debe ser sustituido
por personal especializado.

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 modifique nunca el ca-
ble de conexidn de red.

La infiltracion de humedad puede provocar

una descarga eléctrica.

» No utilizar limpiadores por chorro de vapor
ni de alta presion para limpiar el aparato.

Un aparato dafnado o un cable de conexion

defectuoso son peligrosos.

» No ponga nunca en funcionamiento un
aparato danado.

» No tirar nunca del cable de conexion a la
red eléctrica para desenchufar el aparato.
Desenchufar siempre el cable de conexion
de red de la toma de corriente.

» Si el aparato o el cable de conexion de red
estan danados, desenchufar inmediatamen-
te el cable de conexion de red o desconec-
tar el interruptor automatico del cuadro
eléctrico.

» Llame al Servicio de Asistencia Técnica.

— Pdgina 42

/A ADVERTENCIA - jPeligro: magnetismo!
En el panel de mando o en los propios man-
dos hay instalados imanes permanentes. Es-
tos pueden repercutir en el correcto funciona-
miento de implantes electronicos como mar-
capasos o0 bombas de insulina.
» Los portadores de implantes electronicos
deben mantener una distancia minima de
10 cm respecto al panel de mando.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de asfixia!

Los ninos 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 nifios.

» 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 niflos jueguen con pie-
zas pequenas.

1.5 Coccidn al vapor

Tener en cuenta estas indicaciones al utilizar
una funcion de coccion al vapor.

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de

quemaduras por liquidos calientes!

Durante el funcionamiento continuado del

aparato, el agua del depdsito puede calentar-

se mucho.

» Vaciar el deposito de agua cada vez que el
aparato funciona con vapor.



En el compartimento de coccion se genera

vapor caliente.

» Mientras el aparato esta en funcionamiento
con vapor, no tocar dentro del comparti-
mento de coccion.

Al extraer el accesorio puede derramarse li-

quido caliente.

» Extraer el accesorio caliente con cuidado y
utilizando guantes de cocina.

Evitar dafios materiales es

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de incendio!

Los vapores de estos liquidos inflamables

pueden incendiarse en el compartimiento de

coccion cuando las superficies estan calien-

tes (explosion). La puerta del aparato puede

abrirse de golpe. Pueden escaparse vapores

calientes y llamas.

» No llenar el depdsito con liquidos inflama-
bles (p. €j., bebidas alcohdlicas).

» Llenar el deposito exclusivamente con
agua o con la solucion descalcificadora re-
comendada.

1.6 Termometro de carne

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de descarga

eléctrica!

Si no se utiliza un termdmetro de carne ade-

cuado el aislamiento puede sufrir danos.

» Utilizar exclusivamente el termdmetro de
carne prescrito para este aparato.

2 Evitar danos materiales

2.1 En general

{ATENCION!

Los vapores de alcohol pueden inflamarse cuando el

compartimento de cocciodn esta caliente y provocar da-

Aos permanentes en el aparato. La acumulacion de ga-

ses puede abrir de golpe la puerta del aparato, que

podria caerse. Los cristales de la puerta pueden rom-
perse y hacerse anicos. La insuficiencia de presion ge-
nerada puede deformar notablemente del comparti-
mento de coccidn hacia el interior.

» No calentar bebidas alcohdlicas (de mas de 15 %
en vol.), sin diluir (p. €j., afiadidas o vertidas en los
alimentos).

La presencia de agua en la base del compartimento

de coccion mientras el aparato esta funcionando a

temperaturas superiores a 120 °C provoca dafos en

el esmalte.

» No poner el aparato en funcionamiento cuando ha-
ya agua en la base del compartimento de coccion.

» Limpiar el agua de la base del compartimento de
coccion del aparato antes de ponerlo en funciona-
miento.

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 coccidn.

» 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 danos.

» 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-

cién durante un tiempo prolongado puede provocar

corrosion.

» Secar el compartimiento de coccién tras su uso.

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

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

Con el tiempo, los muebles situados frente al aparato

pueden resultar danados si se tiene la puerta abierta y

la refrigeracion encendida.

» Tras el funcionamiento con temperaturas altas, de-
jar enfriar el compartimiento de coccién 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.
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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 danada 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.

Segun el tipo de aparato, los accesorios pueden rayar

el cristal de la puerta al cerrarla.

» Introducir los accesorios en el compartimiento de
coccion hasta el tope.

2.2 Coccioén al vapor

Tener en cuenta estas indicaciones al utilizar la funcion

de coccidn al vapor.

{ATENCION!

Los moldes de silicona no son apropiados para el fun-

cionamiento combinado de aire caliente y vapor.

» Los recipientes deben ser resistentes al calor y al
vapor.

Los recipientes oxidados pueden provocar corrosion
en el compartimento de coccidn. Incluso las manchas
mas pequenas de 6xido pueden provocar corrosion.

» No utilizar recipientes oxidados.

Los liguidos que gotean pueden ensuciar la base del

compartimento de coccion.

» Al cocer al vapor en una bandeja con agujeros, co-
locar siempre debajo la bandeja de horno, la ban-
deja universal o la bandeja sin agujeros. Esto permi-
te recoger el liquido que se desprende.

El agua caliente del depdsito de agua puede dafar el

sistema de vapor.

» Llenar el depdsito Unicamente con agua fria.

La presencia de agua en la base del compartimento

de coccidn mientras el aparato esta funcionando a

temperaturas superiores a 120 °C provoca dafos en

el esmalte.

» No poner el aparato en funcionamiento cuando ha-
ya agua en la base del compartimento de coccion.

» Limpiar el agua de la base del compartimento de
coccion del aparato antes de ponerlo en funciona-
miento.

Durante el funcionamiento con los modos de calenta-

miento con vapor caliente, se genera mucho vapor de

agua. El agua de condensacion que se acumula en el
canal de goteo situado debajo del compartimento de
coccion puede desbordarse y dafar los muebles adya-
centes.

» No abrir la puerta del aparato durante su funciona-
miento o abrirla lo menos posible.

Si la solucién descalcificadora penetra en el panel de

mando o en otras superficies delicadas, se podrian

ocasionar dafos.

» Eliminar la solucién descalcificadora inmediatamen-
te con agua.

Limpiar el depdsito de agua en el lavavajillas puede

comportar dafos.

» No lavar el depdsito de agua en el lavaplatos.

» Limpiar el depdsito de agua con un pafo suave y
un detergente convencional.

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 ecolo-
gica.

3.2 Ahorro de energia

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

Precalentar el aparato solo si asi lo indican la receta

o los ajustes recomendados.

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

Utilizar moldes para hornear oscuros, lacados o es-

maltados en negro.

m Estos moldes para hornear absorben especialmen-
te bien el calor.

Abrir la puerta del aparato lo menos posible durante

el funcionamiento.

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

Hornear varios platos directamente uno detras de otro

o en paralelo.

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

Cuando se utilicen tiempos de coccidn prolongados,

apagar el aparato 10 minutos antes de finalizar el

tiempo de coccion.

= E| calor residual es suficiente para cocinar el plato
a fuego lento.
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Retirar los accesorios no utilizados del compartimen- Nota: ‘
to de coccion. El aparato requiere:
» Los accesorios innecesarios no deben calentarse. = en el modo preparado en red, max. 2 W

_ _ = en el modo de funcionamiento en red con la panta-
Dejar que los allme_ntos ultracongelados se descon- lla encendida, méx. 1 W
gelen antes de cocinarlos. = en el modo desconectado de la red con la pantalla
= Se ahorra la energia destinada a descongelar los apagada, max. 0,5 W

alimentos.

4 Familiarizandose con el aparato

4.1 Panel de mando

Mediante el panel de mando se pueden ajustar todas las funciones del aparato y recibir informacion sobre el estado
de funcionamiento.
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Indicacion
Teclas
4.2 Teclas
Los teclas son superficies sensibles al tacto. Para seleccionar una funcion, pulsar la correspondiente tecla.
Simbolo Nombre Aplicacién
(D act./desact. Encender o apagar el aparato
< Funcionamiento con  Activar el funcionamiento con vapor auxiliar
vapor auxiliar
@ Funciones de tiem- = Ajustar el "reloj avisador", la "duracion" o el funcionamiento diferido "Listo a
po/Seguro para ni- las"
nos m Activar o desactivar el "seguro para ninos"
/|_]\ Mendu principal Seleccion de los modos de funcionamiento y los ajustes
gg Calentamiento rapido ® Activar o desactivar el "calentamiento rapido"
m  Activar o desactivar la funcion "PowerBoost"
il Informacion = Mostrar mas informacion

Mostrar la temperatura actual
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Simbolo Nombre

Aplicacion

ﬁ Abrir el cuadro de Llenar o vaciar el depdsito de agua
mandos
DI Start/Stop Inicio o interrupcion del funcionamiento.
4.3 Pantalla Direccién Aplicacion

En la pantalla se muestran los valores ajustados en
ese momento, las posibilidades de seleccion o los tex-

tos con indicaciones.

Mando

La pantalla permite ajustar todas las funciones del apa-

rato.

Para adaptar un ajuste, pulsar con el dedo en el lugar
correspondiente de la pantalla. La zona de ajuste se

Desplazarse hacia la iz-
quierda

Deslizar el dedo sobre la
pantalla hacia la derecha

Desplazarse hacia la de-
recha

Deslizar el dedo sobre la
pantalla hacia la izquierda

Desplazarse hacia arriba

Deslizar el dedo sobre la

pantalla hacia abajo

Desplazarse hacia abajo  Deslizar el dedo sobre la
pantalla hacia arriba

sefalara en un tono mas claro. Deslizar el dedo a la iz-
quierda o a la derecha por la zona de ajuste en la pan-
talla hasta que se amplie el ajuste deseado.

Simbolos

En la pantalla pueden mostrarse diferentes simbolos.

Simbolo Nombre Uso

= Home Connect = Red doméstica y servidor de Home Connect conectado
= F| numero de lineas muestra la intensidad de la sefal de la red doméstica
- "Home Connect ", Pdgina 28

=z Red doméstica Red doméstica no conectada
— "Home Connect ", Pdgina 28

= Servidor de Ho- Servidor de Home Connect no conectado

me Connect — "Home Connect ", Pdgina 28

n Inicio a distancia Inicio a distancia activado
— "Home Connect ", Pdgina 28

=\ Diagndstico remoto  Diagndstico remoto activado

- "Home Connect ", Pdgina 28

4.4 Menu principal

En el menu principal esta disponible una vista general de las funciones del aparato.

Pulsar la tecla (3 para abrir el menu principal.

Funcion Nombre

Aplicacion

miento

Modos de calenta-

Seleccién del modo de calentamiento y la temperatura para los alimentos

Coccion al vapor

Coccidn con vapor

do y asado

Asistente de hornea-

Ajustes recomendados para hornear y asar

cion al vapor

Programas de coc-

Preparacion de alimentos al vapor

MyProfile

Ajustar de forma personalizada la configuracion del aparato

Home Connect

Vincular y controlar el horno con un terminal movil.
— "Home Connect ", Pdgina 28

< el B O T

Descalcificar

Descalcificacion del sistema de vapor

N
~
~

Secar

Secado del compartimento de coccién después de una coccidn al vapor

=

EasyClean

Limpieza de la suciedad ligera del compartimento de coccidn

(e0)
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4.5 Modos de calentamiento

Aqui se indica una vista general de los tipos de calentamiento. Se incluyen recomendaciones acerca de como utili-
zar los tipos de calentamiento.

Si los ajustes de temperatura superan los 275 °C, el aparato baja la temperatura a 275 °C transcurridos unos

40 minutos.

Simbolo Modo de calenta- Temperatura UsoAplicacion
miento
IS Aire caliente Cir- 40-200 °C Hornear o asar en uno o varios niveles.
coTherm El ventilador reparte el calor uniformemente por todo el com-

partimento de coccidn desde la resistencia circular situada en
el panel posterior.

Calor superior/infe- 50-250 °C Hornear al estilo tradicional o asar en un solo nivel. El modo
rior de calentamiento esta especialmente indicado para pasteles
con recubrimiento jugoso.
El calor proviene de forma homogénea de arriba y abajo.

:@ Termo grill 50-250 °C Asar carne de ave, pescado entero o piezas de carne gran-
des.
La resistencia del grill y el ventilador se conectan y desconec-
tan alternativamente. El ventilador hace circular el aire caliente
en torno a los alimentos.
& Posicion de pizza 50-250 °C Preparar pizzas o alimentos que necesitan mucho calor por la
parte inferior.
El calor proviene de la resistencia inferior y de la resistencia
circular situada en la placa posterior.
an Posicién para coc- 180-240 °C Para hornear pan, panecillos y productos de reposteria que re-
cion del pan quieren temperaturas elevadas.
ww Grill, superficie am- 50-275 °C Para asar al grill alimentos planos, como filetes, salchichas o
plia tostadas, asi como para gratinar.
Se calienta toda la superficie por debajo de la resistencia del
grill.
- Grill de superficie re- 50-275 °C Para asar al grill cantidades pequenas de filetes, salchichas o
ducida tostadas y para gratinar.
Se calienta la superficie central por debajo de la resistencia
del grill.
_ Calor inferior 30-250 °C Para cocer al bafio Maria y volver a hornear.
El calor proviene de la resistencia inferior.
}@: Cocinar a baja tem- 70-120 °C Para cocer lentamente piezas de carne en recipientes abiertos
peratura hasta que queden asadas vy tiernas.
A baja temperatura, el calor se emite de forma homogénea
desde las resistencias inferior y superior.
5 Programa de fermen- Dos niveles Para levar masas y fermentar yogur.
tacion La masa fermenta con mayor rapidez que a temperatura am-
biente. La superficie de la masa no se reseca.
Al vacio 50-95 °C Para cocinar carne, pescado, verduras y postres al vacio a ba-
ja temperatura.
Antes de prepararlos, es preciso envasar los alimentos en bol-
sas termorresistentes especiales selladas herméticamente al
vacio. Gracias al envase protector, se conservan todos los nu-
trientes y aromas.
3 Programa de descon- 30-60 °C Para descongelar lentamente alimentos congelados.
gelacion
= Precalentar el reci- 30-70 °C Para calentar vajilla y recipientes.
piente
fan Conservar caliente 60-100 °C Para conservar calientes los alimentos cocinados.
= Calor superior/infe- ~ 50-250 °C Para una coccion delicada de los alimentos seleccionados.
rior eco El calor proviene de arriba y abajo.

El modo de calentamiento mas efectivo es el comprendido en-
tre 150y 250 °C.

Este modo de calentamiento se utiliza para calcular el consu-
mo de energia en el modo convencional.




es Familiarizandose con el aparato

Simbolo Modo de calenta- Temperatura UsoAplicacion
miento
g CircoTherm eco 40-200 °C Para una coccion delicada de platos seleccionados en un mis-
mo nivel, sin precalentamiento.
El ventilador reparte el calor de la resistencia circular situada
en la placa posterior.
El modo de calentamiento mas efectivo es el comprendido en-
tre 125y 200 °C.
Este modo de calentamiento se utiliza para calcular el consu-
mo de energia en modo de circulacion de aire y para determi-
nar la clase de eficiencia energética.
ol Programa de regene- 80-180 °C Para recalentar alimentos delicadamente o volver a hornear
racion reposteria.
4.6 Compartimento de coccion Ventilador

Las funciones del interior del horno facilitan el funcio-
namiento del aparato.

Rejillas

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

— "Accesorios”, Pdgina 11

Las rejillas pueden desengancharse, p. €j.,, para lim-
piarlas.

— "Rejillas”, Pdgina 34

Superficies autolimpiables

La placa posterior del compartimento de coccion es
autolimpiable. Las superficies autolimpiables estan re-
cubiertas con una ceramica porosa mate y tienen una
superficie rugosa. Cuando el aparato esta en funciona-
miento, las superficies autolimpiables recogen y elimi-
nan las salpicaduras de grasa del asado o del asado
al grill.

Si las superficies autolimpiables ya no se limpian co-
rrectamente por si solas, es preciso calentar el com-
partimento de coccidn de forma selectiva.

- "Limpiar las superficies autolimpiables del comparti-
mento de coccion”, Pagina 32

lluminacion

Una o varias luces iluminan el compartimento de coc-
cion.

Si se abre la puerta del aparato, se vuelve a encender
la iluminacion del compartimento de coccion. Si la
puerta permanece abierta mas de 15 min., se vuelve a
apagar la iluminacion.

Si se inicia el funcionamiento, la iluminacién se encien-
de en la mayoria de los modos. Cuando el funciona-
miento ha finalizado, la iluminacién se apaga.
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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 contintdia funcionando durante un tiempo
determinado después de apagar el horno para que el
aparato se enfrie mas rapidamente.

Puerta del aparato

Si se abre la puerta del aparato durante el funciona-
miento, este se detiene. Cuando la puerta del aparato
se cierra, el funcionamiento se reanuda automatica-
mente.

Depésito de agua

Se necesita el deposito de agua para los modos de
calentamiento con vapor.

El depdsito de agua se encuentra detras del cuadro de
mandos.

- "Llenar el depdsito de agua”, Pdgina 15

]

Tapa del depdsito
Apertura de llenado y vaciado

Asa para extraer e insertar




Accesorios es

5 Accesorios

Utilice accesorios originales. Estan pensados para este
aparato.

Nota: Cuando se calienta el accesorio, éste se puede
deformar. La deformacion no influye para nada en la
funcion. Cuando el accesorio se enfria, desaparece la
deformacion.

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

Accesorios

Aplicacion

Parrilla

= Moldes para pasteles

Moldes para gratinar

Recipientes

Carne, como asados, o parrilladas
Platos congelados

Bandeja universal

Tartas

Reposteria

Pan

Asados de gran tamafno

Platos ultracongelados

Recoger los liquidos que gotean; p. €], la
grasa al asar a la parrilla o el agua al utili-
zar la coccion al vapor.

Bandeja de horno

Pastel en bandeja
m  Reposteria pequefa

Recipiente para coccion al
vapor, sin perforar, tamano

Cocer a fuego lento:

= Arroz

= | egumbres

= Cereales

Colocar el recipiente de coccion al vapor so-
bre la parrilla.

Recipiente para coccion al
vapor, perforado, tamafio S

m  Cocer verduras al vapor.

= Exprimir bayas.

= Descongelar.

Colocar el recipiente de coccién al vapor so-
bre la parrilla.

Recipiente para coccién al
vapor, perforado, tamafo
XL

Cocer al vapor grandes cantidades de ali-
mentos.

Termometro de carne

Asar o cocinar a fuego lento con precision.
— "Termdmetro de asado”, Pdgina 21

5.1 Consejos y advertencias sobre los
accesorios

Algunos accesorios son solo apropiados para ciertos
modos de funcionamiento.

Recipiente para coccion al vapor

Los recipientes para coccion al vapor son adecuados
solo para los modos de calentamiento con vapor hasta
120 °C.

Los recipientes de coccion al vapor no son adecuados
para temperaturas mas elevadas u otros modos de ca-
lentamiento. Los recipientes podrian decolorarse y de-
formarse permanentemente.

5.2 Funcidn de encaje

La funcidn de encaje evita que los accesorios se cai-
gan al extraerlos.

Los accesorios pueden extraerse hasta la mitad, hasta
que queden encajados. La proteccion frente a las cai-
das funciona solo si los accesorios estan correctamen-
te introducidos en el compartimento de coccion.
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es Accesorios

5.3 Introducir los accesorios en el
compartimento de coccidon

Introducir siempre los accesorios de forma correcta en
el compartimento de coccién. Solo asi pueden extraer-
se hasta la mitad sin que se inclinen.

1. Girar el accesorio de modo que la muesca [al que-
de en la parte posterior y sefiale hacia abajo.

2. Introducir los accesorios entre las dos guias de una
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 bandeja con el bisel [b]

(p. €j., ban- hacia la puerta del aparato.
deja univer-
sal o ban-
deja de
horno)

Recipiente
para coc-
cion al va-
por, perfo-
rado, tama-

no XL )ﬁ\
\

St

K

J/A\}

3. Para colocar un accesorio en las alturas de inser-
cion con los rieles de extraccion, estos deben extra-
erse.

Parrilla o
bandeja

Colocar el accesorio de manera que
el borde quede situado detras de la
lengUeta [a] del riel de extraccion.

Nota: Los rieles de extraccion encajan en su lugar
cuando estan completamente extraidos. Volver a in-
troducir los rieles de extraccion en el compartimen-
to de coccidn, ejerciendo un poco de presion.

4. Para colocar un accesorio en las alturas de inser-
cion con los rieles de extraccion, estos deben extra-
erse.
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Parrilla o
bandeja

Colocar el accesorio de manera que
quede situado detras de la
lengleta (@l del riel de extraccion.

s b

5. Introducir completamente el accesorio de tal forma
que no toque la puerta del aparato.

Nota: Sacar del compartimento de coccién los acceso-

rios que no se vayan a utilizar durante el funcionamien-

to.

Combinar accesorios

Para recoger un liquido que gotea, es posible combi-
nar la parrilla con la bandeja universal.

1. Colocar la parrilla sobre la bandeja universal de ma-
nera que ambos topes de deslizamiento [@ queden
situados detras del borde de la bandeja universal.

2. Introducir las bandejas universales siempre entre
las dos guias de la altura de insercion. La parrilla
debe ubicarse encima de la guia superior.

Parrilla so-
bre bande-
ja universal

5.4 Sacar los accesorios del compartimento
de coccion

1. Los accesorios de los carriles telescopicos se pue-
den extraer hasta el tope [al.

Parrilla o

bandeja
| S
/

e

2. Agarrar los accesorios por ambos lados en la zona
[@l y extraerlos.

Parrilla o
bandeja

i




5.5 Accesorios especiales

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

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

Antes de usar el aparato por primera vez es

www.neff-international.com

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

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

6 Antes de usar el aparato por primera vez

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

6.1 Antes de la primera puesta en marcha

Antes de realizar la primera puesta en marcha, consul-

tar el grado de dureza del agua corriente con la em-

presa de suministro de agua correspondiente. Para

que el aparato pueda recordar de forma fiable realizar

la descalcificacion, se debe ajustar correctamente el

grado de dureza del agua.

{ATENCION!

Si se ha ajustado un grado de dureza del agua inco-

rrecto, el aparato no podra recordarle que debe des-

calcificar a tiempo.

» Ajustar el grado adecuado de dureza del agua.

Dafos en el aparato por uso de liquidos inadecuados.

» No utilizar agua destilada, agua del grifo con un alto
contenido en cloro (>40 mg/l) u otros liquidos.

» Utilizar unicamente agua del grifo fresca, agua
ablandada o agua mineral sin gas.

Pueden producirse fallos de funcionamiento si se utili-
za agua filtrada o desmineralizada. Puede que el apa-
rato solicite que se rellene, aunque el depdsito de
agua ya esté lleno, o que el funcionamiento con vapor
se interrumpa transcurridos aproximadamente 2 minu-
tos.
» En caso necesario, mezclar el agua filtrada o desmi-
neralizada con agua mineral embotellada sin gas en
una proporciéon de 1:1.

Consejo: Si se utiliza agua mineral, debe programarse
la dureza del agua como «muy dura». Si se utiliza agua
mineral, debera ser en todo caso agua mineral sin gas.

Consejo: Si el agua destilada tiene un alto contenido
de cal, se recomienda emplear agua ablandada. Si se
utiliza exclusivamente agua ablandada, ajustar la dure-
za del agua «ablandada».

Ajuste Dureza del agua en Dureza del agua alema- Dureza del agua france-
mmol/l na en °dH saen °dH

0 (ablandada)’ - - -

1 (blanda) hasta 1,5 hasta 8,4 hasta 15

2 (media) 1,5-2,5 8,4-14 15-25

3 (dura) 2,5-3,8 14-21,3 25-38

4 (muy dura)? mas de 3,8 mas de 21,3 mas de 38

' Ajustar solo en caso de utilizar Unicamente agua descalcificada.
2 También ajustar para agua mineral. Utilizar Gnicamente agua mineral sin gas.

6.2 Primera puesta en marcha

Tras la conexion de corriente o tras un largo corte en

el suministro eléctrico, aparecen los ajustes para la pri-

mera puesta en marcha del aparato.

Notas

m  Estos ajustes pueden modificarse en cualquier mo-
mento en los ajustes basicos.
— "Ajustes basicos”, Pagina 27

= Ahora también se pueden realizar los ajustes con
Home Connect. Si el aparato esta conectado, seguir
las instrucciones de la aplicacion.

Ajustar el idioma

1. Enchufar el aparato a la red eléctrica.

v Al cabo de unos segundos, aparece el primer ajus-
te.

2. Pulsar la linea inferior.

3. Para seleccionar el idioma, deslizar el dedo hacia la
izquierda o hacia la derecha.

4. Pulsar la linea superior.

Ajustar la hora

1. Pulsar en la "hora".

2. Pulsar la linea inferior.

3. Para seleccionar la hora, deslizar el dedo hacia la
izquierda o hacia la derecha.

4. Pulsar en los "minutos".

5. Para seleccionar el minuto, deslizar el dedo hacia la
izquierda o hacia la derecha.

6. Guardar los ajustes con 4.

Ajustar la fecha

1. Pulsar la "fecha".

2. Pulsar la linea inferior.

3. Para seleccionar el dia, deslizar el dedo hacia la iz-
quierda o hacia la derecha.

4. Pulsar el "mes".

5. Para seleccionar el mes, deslizar el dedo hacia la
izquierda o hacia la derecha.
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6. Pulsar el "ano".

7. Para seleccionar el afo, deslizar el dedo hacia la iz-
quierda o hacia la derecha.

8. Guardar los ajustes con .

Ajustar la dureza del agua

1. Pulsar "Dureza del agua".

2. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-

cha para seleccionar el grado de dureza del agua.

— "Antes de la primera puesta en marcha",

Pdgina 13

Finalizar la primera puesta en marcha con .

Abrir y cerrar una vez la puerta del aparato.

v El aparato efectua una autocomprobacion; a conti-
nuacion, esta listo para usar.

v La primera puesta en marcha ha finalizado.

Eal o

6.3 Calibrar y limpiar el aparato

Es preciso calibrar el aparato y limpiar el compartimen-
to de coccion y los accesorios antes de preparar ali-
mentos por primera vez.

Nota: La temperatura de ebullicion del agua depende
de la presion del aire. Con la calibracidn, el aparato se
ajusta a las condiciones de presion del lugar de insta-
lacion.

Requisito: El compartimento de coccién se ha enfria-
do por completo.

1. Retirar los documentos informativos, los accesorios
y los restos del embalaje del compartimento de
coccion, como p. ej., bolas de poliestireno.

2. Limpiar las superficies lisas del interior con un pafo
suave y humedo.

3. Encender el aparato con O©.

— "Conectar el aparato", Pdgina 14

4. Llenar el depdsito de agua.

— "Llenar el depdsito de agua”, Pdgina 15

5. Ajustar el modo de calentamiento, la temperatura y
la duracién para la calibracién e iniciar con DIl.

— "Coccidn al vapor", Pdgina 16

Calibracion

Modo de calentamiento  Coccion al vapor &
Temperatura 100 °C

Duracion 30 minutos

Consejo: Durante la calibracion, la puerta del apa-
rato no se puede abrir; si se abre, se interrumpe la
calibracion.

v Se inicia la calibracién. Durante el proceso se gene-
ra gran cantidad de vapor.

6. jATENCION!

La presencia de agua en la base del compartimento

de coccidn mientras el aparato esta funcionando a

temperaturas superiores a 120 °C provoca dafios

en el esmalte.

» No poner el aparato en funcionamiento cuando
haya agua en la base del compartimento de coc-
cion.

» Limpiar el agua de la base del compartimento de
coccion del aparato antes de ponerlo en funcio-
namiento.

Dejar que el aparato se enfrie y, a continuacion, lim-
piar con un trapo el agua de la base del comparti-
mento de coccion.

7. Ajustar el modo de calentamiento y la temperatura
para el calentamiento e iniciar con Dll.
— "Ajustar el modo de calentamiento y la tempera-
tura", Pdgina 15

Calentamiento

Modo de calentamiento Aire caliente
CircoTherm &

maxima
30 minutos

Temperatura
Duracion

8. Ventilar la cocina mientras el aparato se calienta.

9. Transcurridos 30 minutos, desconectar el aparato
con @.
— "Desconectar el aparato”, Pdgina 14

10. Dejar que el aparato se enfrie.

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

12. Vaciar el depdsito de agua y secar el compartimen-
to de coccion.

13. Limpiar los accesorios a fondo con agua con un po-
co de jabdn y una bayeta.

Nota: Si se produce un corte de suministro eléctrico o

se desenchufa el aparato de la red, los ajustes de la

calibracion quedan almacenados.

Consejo: Para adaptar los ajustes de la calibracion
tras una mudanza, restablecer el aparato a los ajustes
de fabrica en el menu de ajustes basicos. A continua-
cion, repetir la calibracion.

— "Ajustes basicos”, Pagina 27

7 Manejo basico

7.1 Conectar el aparato

» Encender el aparato con O.

Notas

m  En los ajustes basicos, es posible optar por que
aparezcan los modos de calentamiento o el menu
principal al encender el aparato.
— "Ajustes basicos”, Pagina 27

m  E| aparato se apaga automaticamente si no se utili-
za durante un periodo de tiempo prolongado.
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7.2 Desconectar el aparato

» Apagar el aparato con ©.

Notas

m  En funcidn de la temperatura del compartimento de
coccion, aparece en la pantalla el indicador de ca-
lor residual.
— "Indicador de calor residual”, Pdgina 15



= En funcién de la temperatura del compartimento de
cocciodn, el ventilador continda funcionando hasta
que se enfria el compartimento se enfria.
- "Ventilador", Pdgina 10

7.3 Indicador de calor residual

Una vez apagado el aparato, aparece en pantalla el in-
dicador de calor residual.

Indicacion Temperatura

Calor residual inten- por encima de 120 °C
Yo}

Calor residual bajo  entre 60 °Cy 120 °C

7.4 Ajustar el modo de calentamiento y la
temperatura

1. Encender el aparato con ©.

v Aparecen los modos de calentamiento.

2. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha hasta que aparezca el modo de calentamiento
en la parte central.

3. Pulsar la temperatura.

4. Deslizar el dedo hacia la derecha o hacia la izquier-
da hasta que aparezca la temperatura en la parte
central.

5. Iniciar el funcionamiento con DIl

v El tiempo de funcionamiento aparece en la pantalla.

v La barra de calentamiento muestra el aumento de
temperatura.

6. CuanGCDjo la comida esté lista, apagar el aparato
con O,

7.5 Modificar la temperatura

Una vez iniciado el funcionamiento, es posible modifi-

car la temperatura.

1. Pulsar en la temperatura.

2. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha hasta que aparezca la temperatura modificada
en la parte central.

v Queda modificada la temperatura.

Cocer al vapor es

7.6 Modificar el modo de calentamiento

Si se modifica el modo de calentamiento, el aparato

restablece todos los ajustes.

1. Interrumpir el funcionamiento con Dll.

2. Pulsar en el modo de calentamiento.

3. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha hasta que aparezca el modo de calentamiento
deseado en la parte central.

4. Ajustar la temperatura e iniciar el funcionamiento.

7.7 Interrumpir el funcionamiento

1. Pulsar DIl
2. Volver a pulsar DIl para que continde el funciona-
miento.

7.8 Cancelar el funcionamiento

Nota: No es posible cancelar algunas funciones, p. €j.,

la de limpieza

» Mantener pulsado DIl hasta que se cancele el funcio-
namiento.

v El funcionamiento se ha interrumpido y se han res-
tablecido todos los ajustes..

v En funcién de la temperatura del compartimento de
coccion, el ventilador continda funcionando hasta
gue se enfria el compartimento se enfria.

7.9 Mostrar la temperatura actual
Es posible mostrar la temperatura actual también du-
rante el precalentamiento.

» Pulsar i
v La temperatura se muestra durante unos segundos.

7.10 Mostrar informacion

Requisito: Se enciende la tecla fl.

» Pulsar i,
v La informacion se muestra durante unos segundos.

8 Cocer al vapor

La coccion al vapor permite cocinar alimentos con es-
pecial suavidad. Se pueden utilizar los modos de coc-
cién con vapor o, en ciertos modos de calentamiento,
el funcionamiento auxiliar de vapor.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de quemaduras por
liquidos calientes!

Al abrir la puerta del aparato puede salir vapor calien-
te. Tenga presente que, segun la temperatura, no pue-
de verse el vapor.

» Abrir la puerta del aparato con precaucion.

» Mantener fuera del alcance de los nifios.

8.1 Llenar el depésito de agua

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de incendio!

Los vapores de estos liquidos inflamables pueden in-

cendiarse en el compartimiento de coccidon cuando las

superficies estan calientes (explosion). La puerta del

aparato puede abrirse de golpe. Pueden escaparse va-

pores calientes y llamas.

» No llenar el depdsito con liguidos inflamables (p.
ej., bebidas alcohdlicas).

» Llenar el depdsito exclusivamente con agua o con
la solucién descalcificadora recomendada.

15



es Cocer al vapor

/\ ADVERTENCIA — iRiesgo de quemaduras!
Durante el funcionamiento del aparato se puede calen-
tar el depdsito de agua.

» Después de un funcionamiento del aparato previo,
esperar hasta que el depdsito de agua se haya en-
friado.

» Extraer el depdsito de agua de la camara del depo-
sito.

Requisito: El grado de dureza del agua debe estar co-

rrectamente ajustado.

— "Antes de la primera puesta en marcha", Pdgina 13

1. Pulsar T

v El cuadro de mandos se desplaza automaticamente
hacia delante.

2. Tirar del cuadro de mandos con ambas manos ha-
cia delante y, a continuacion, tirar hacia arriba hasta
que encaje @.

3. Levantar el depdsito de agua y extraerlo de la ca-
mara del depdsito @.

N

4. Apretar la tapa a lo largo de la junta para que no
pueda escaparse agua del depdsito.

5. Llenar el depdsito de agua hasta la marca
«max.» [al.

16

6. Colocar el depdsito de agua lleno @. Al hacerlo,
asegurarse de que el depdsito encaje en las
sujeciones [al.

¢

7. Desplazar el cuadro de mandos lentamente hacia
abajo y, a continuacidn, presionar hacia atras hasta
que esté completamente cerrado.

8.2 Rellenar el depdsito de agua

Si suena una sefial y aparece en pantalla el mensaje

"llenar el depdsito de agua", debe llenarse el depdsito

de agua.

Notas

= En los modos de coccion al vapor, fermentacion,
descongelacidn y regeneracion, si no se llena el de-
poésito de agua, se interrumpe el funcionamiento del
aparato. Llenar el depdsito de agua.

= En el modo de funcionamiento con vapor auxiliar, si
no se llena el depdsito de agua, el aparato continta
sin la funcién de vapor.

Abrir el cuadro de mandos.

Extraer el depdsito de agua vy rellenarlo.

Introducir el depdsito de agua lleno y cerrar el cua-
dro de mandos.

W=

8.3 Modos de calentamiento con vapor

El aparato dispone de varios modos de calentamiento
de vapor:

= Coccidn al vapor &

Programa de fermentacion &

Coccién al vacio

Programa de descongelacion ¥
Programa de regeneracion &

Coccion al vapor

En la "coccion al vapor", el vapor de agua caliente en-
vuelve los alimentos, con lo que se evita que estos
pierdan nutrientes. En este método de preparacion, los
alimentos conservan sus propiedades de forma, su co-
lor y su aroma caracteristico.

Ajustar la coccién al vapor

1. Llenar el depdsito de agua.
— " lenar el depdsito de agua”, Pdgina 15

2. Encender el aparato con @.

3. Pulsar 0.

4. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha para ajustar la "coccién al vapor" .

5. Pulsar la linea inferior para seleccionar la tempera-
tura.

6. Para seleccionar una temperatura, deslizar el dedo
hacia la izquierda o hacia la derecha.



7. Pulsar la linea inferior para seleccionar la duracion.

8. Para seleccionar una duracién, deslizar el dedo ha-
cia la izquierda o hacia la derecha.

9. Iniciar la coccion al vapor con Pll.
— "Interrumpir el funcionamiento”, Pdgina 15
— "Cancelar el funcionamiento”, Pdgina 15

v El programa se interrumpe si se vacia el depdsito
de agua durante la coccién al vapor.
— "Rellenar el depdsito de agua”, Pdgina 16

v Una vez transcurrida la duracion, suena una sefal y
el aparato deja de calentar.
— "Desconectar el aparato”, Pdgina 14

10. Pulsar cualquier tecla para desactivar la senal.

11. Vaciar el depdsito de agua y secar el compartimen-
to de coccion.

Programa de fermentacion

Con el "programa de fermentacion”, las masas levan
con mayor rapidez que a temperatura ambiente y no
se resecan.

Ajustar el programa de fermentacion

Requisito: El compartimento de coccién se ha enfria-

do por completo.

1. Llenar el depdsito de agua.
- "Llenar el depdsito de agua”, Pagina 15

2. Encender el aparato con ©.

3. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha para ajustar el "programa de fermentacion" &

4. Pulsar el "1" en la linea inferior para seleccionar eI
nivel.

5. Deslizar el dedo hacia la izquierda para ajustar el ni-
vel 2.

6. Pulsar 4 para guardar los ajustes.

7. Pulsar [Pl para seleccionar la duracion.

8. Para seleccionar una duracion, deslizar el dedo ha-
cia la izquierda o hacia la derecha.

9. Pulsar 4 para guardar los ajustes.

10. Iniciar el programa de fermentacion con DlI.

- "Interrumpir el funcionamiento”, Pdgina 15

— "Cancelar el funcionamiento”, Pdgina 15

v El programa se interrumpe si se vacia el depdsito
de agua durante la fermentacion.
— "Rellenar el depdsito de agua”, Pdgina 16

v Una vez transcurrida la duracion, suena una sefal y
el aparato deja de calentar.
— "Desconectar el aparato”, Pagina 14

11. Pulsar cualquier tecla para desactivar la senal.

12. Vaciar el depdsito de agua y secar el compartimen-
to de coccion.

Al vacio

La "coccion al vacio" es una variante de la coccion a
baja temperatura que permite cocinar alimentos enva-
sados al vacio a temperaturas de entre 50y 95 °Cy
con un 100 % de vapor. La coccién al vacio es apta
para cocinar carnes, pescados, verduras y postres.
Los alimentos se envasan herméticamente en bolsas
de vacio termorresistentes especiales con una camara
de envasado al vacio. Estas bolsas de vacio protegen
los alimentos y conservan sus nutrientes y sus aromas.

Cocer al vapor es

Ajustar la coccion al vacio

Notas

®= | a cocciodn al vacio genera un mayor nivel de con-
densacion en la base del compartimento de coc-
cidon que otros modos de calentamiento.

= E| funcionamiento se interrumpe si el depdsito de
agua se vacia durante el programa Al vacio.

Requisito: El compartimento de coccion se ha enfria-
do por completo.
1. jATENCION!
Riesgo de dafos en el mueble
» Durante la coccidn al vacio, no debe rellenarse
el depdsito de agua una segunda vez.

Llenar completamente el depdsito de agua.
— "Llenar el depdsito de agua", Pdgina 15

2. Encender el aparato con O.

3. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha para ajustar "Al vacio" =.

4. Para seleccionar la temperatura, pulsar la opcion de
temperatura.

5. Para seleccionar una temperatura, deslizar el dedo
hacia la izquierda o hacia la derecha.

6. Pulsar 2l para seleccionar la duracion.

7. Para seleccionar una duracion, deslizar el dedo ha-
cia la izquierda o hacia la derecha.

8. Iniciar Al Vacio con DIl.
- "Interrumpir el funcionamiento”, Pdgina 15
— "Cancelar el funcionamiento”, Pdgina 15

v Una vez transcurrida la duracion, suena una sefal y
el aparato deja de calentar.

— "Desconectar el aparato”, Pdagina 14
9. Pulsar cualquier tecla para desactivar la senal.

10. A ADVERTENCIA - Riesgo de quemaduras por
liquidos calientes!

Durante la coccion, se acumula agua caliente en la

bolsa de vacio.

» Levantar cuidadosamente la bolsa de vacio con
un agarrador para escurrir el agua caliente en la
bandeja universal o en el recipiente de coccion.

» Retirar cuidadosamente la bolsa de vacio con el
agarrador.

Retirar cuidadosamente la bolsa de vacio con el
agarrador.

11. Vaciar el depdsito de agua y secar el compartimen-
to de coccion.

Programa de descongelacion

El "programa de descongelacion" permite descongelar
productos congelados y ultracongelados.

Ajustar el programa de descongelacion

1. Llenar el depdsito de agua.
- "Llenar el depdsito de agua”, Pdagina 15

2. Encender el aparato con ©.

3. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha para ajustar el "programa de
descongelacion" 3.

4. Para seleccionar la temperatura, pulsar la opcidon de
temperatura.

5. Para seleccionar una temperatura, deslizar el dedo
hacia la izquierda o hacia la derecha.

6. Pulsar 4 para guardar los ajustes.

7. Pulsar 2l para seleccionar la duracién.

8. Para seleccionar una duracion, deslizar el dedo ha-
cia la izquierda o hacia la derecha.
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es Cocer al vapor

9. Pulsar 4 para guardar los ajustes.

10. Iniciar el programa de descongelacién con DIl.
- "Interrumpir el funcionamiento”, Pdgina 15
— "Cancelar el funcionamiento”, Pagina 15

v El programa se interrumpe si se vacia el depdsito
de agua durante la descongelacion.
— "Rellenar el depdsito de agua", Pdgina 16

v Una vez transcurrida la duracion, suena una senal y
el aparato deja de calentar.
— "Desconectar el aparato”, Pdgina 14

11. Pulsar cualquier tecla para desactivar la sefal.

12. Vaciar el depdsito de agua y secar el compartimen-
to de coccion.

Programa de regeneracion

El programa para "regenerar" permite calentar suave-
mente platos ya cocinados o preparar productos panifi-
cados del dia anterior.

Ajustar el programa para regenerar

Requisito: El compartimento de coccidn se ha enfria-

do por completo (se encuentra a temperatura ambien-

te).

1. Llenar el depdsito de agua.
- "Llenar el depdsito de agua”, Pdgina 15

2. Encender el aparato con O,

3. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha para ajustar el programa para "regenerar" &,

4. Para seleccionar la temperatura, pulsar la opcion de
temperatura.

5. Para seleccionar una temperatura, deslizar el dedo
hacia la izquierda o hacia la derecha.

6. Pulsar [4 para guardar los ajustes.

7. Pulsar [Pl para seleccionar la duracion.

8. Para seleccionar una duracion, deslizar el dedo ha-
cia la izquierda o hacia la derecha.

9. Pulsar [ para guardar los ajustes.

10. Iniciar la regeneracién con Pll.
- "Interrumpir el funcionamiento”, Pdgina 15
— "Cancelar el funcionamiento”, Pdgina 15

v El programa se interrumpe si se vacia el depdsito
de agua durante el programa para regeneratr.
— "Rellenar el depdsito de agua”, Pdgina 16

v Una vez transcurrida la duracion, suena una sefial y
el aparato deja de calentar.
— "Desconectar el aparato”, Pagina 14

11. Pulsar cualquier tecla para desactivar la senal.

12. Vaciar el depdsito de agua y secar el compartimen-
to de coccion.

8.4 Cocinar a fuego lento con
funcionamiento con vapor

Cuando se cocina con el funcionamiento con vapor, se
genera vapor en el compartimento de coccion a inter-
valos de tiempo variables. De este modo, el alimento
adquiere una corteza crujiente y una superficie brillan-
te. La carne queda tierna y jugosa por dentro y su volu-
men se reduce minimamente.

Modos de calentamiento con funcionamiento
con vapor auxiliar

El funcionamiento con vapor auxiliar se puede activar
para los siguientes modos de calentamiento:

= "Ajre caliente CircoTherm" &

m  "Calor superior/inferior" —
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"Termo grill" &
"Posicion para coccion del pan" @
"Conservar caliente" &

Activar el funcionamiento con vapor auxiliar

1. Llenar el depdsito de agua.
- "l lenar el depdsito de agua”, Pdgina 15

2. Encender el aparato con O,

3. Ajustar un modo de calentamiento adecuado.
- "Modos de calentamiento con funcionamiento
con vapor auxiliar", Pdgina 18

4. Ajustar una temperatura.
5. Activar el funcionamiento con vapor auxiliar con <.
6. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha para seleccionar el nivel de intensidad de vapor
N
- bajo
- medio
- alto
7. Pulsar [4 para guardar los ajustes.
8. Iniciar el funcionamiento con vapor auxiliar con DIl

v Si el depdsito de agua se vacia durante el funciona-
miento con vapor auxiliar, aparece en pantalla el
aviso para "llenar el depdsito de agua". El funciona-
miento continda sin funcionamiento con vapor auxi-
liar.

— "Rellenar el depdsito de agua”, Pdgina 16

Interrumpir el funcionamiento con vapor

1. Pulsar &.

2. En lalinea inferior, pulsar la opcién de intensidad
de vapor.

3. Para "desactivarlo", deslizar el dedo hacia la dere-
cha.

v El funcionamiento continta sin el aporte de vapor
auxiliar.

Finalizar el funcionamiento con vapor auxiliar

1. Apagar el aparato con ©.
2. Vaciar el depdsito de agua y secar el compartimen-
to de coccion.

8.5 Después de cada funcionamiento con
vapor

Después de cada funcionamiento con vapor, el apara-
to bombea el agua restante de vuelta al depdsito de
agua. A continuacion, vaciar y secar el depdsito de
agua y el interior del aparato.

Vaciar el depdsito de agua

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de quemaduras!
Durante el funcionamiento del aparato se puede calen-
tar el depdsito de agua.

» Después de un funcionamiento del aparato previo,
esperar hasta que el depdsito de agua se haya en-
friado.

» Extraer el depdsito de agua de la camara del depo-
sito.

{ATENCION!

Secar el depdsito de agua con el interior del aparato

caliente puede provocar dafos en el mismo depdsito.

» No secar el depdsito de agua con el interior del
aparato caliente.



Limpiar el depdsito de agua en el lavavajillas puede

comportar danos.

» No lavar el depdsito de agua en el lavaplatos.

» Limpiar el depdsito de agua con un pafio suave y
un detergente convencional.

Nota: Una vez apagado el aparato, la tecla T perma-
nece encendida cierto tiempo mas a modo de recorda-
torio de que se debe vaciar el depdsito de agua.

Abrir el cuadro de mandos con T

Retirar el depdsito de agua.

Retirar con cuidado la tapa del depdsito de agua.
Vaciar el depdsito de agua, limpiarlo con detergente
y aclararlo bien con agua limpia.

Secar todas las piezas con un pafo suave.

Secar bien la junta de la tapa.

Dejar secar el depdsito de agua con la tapa abierta.
Colocar la tapa en el depdsito de agua y apretarla.
Introducir el depdsito de agua y cerrar el cuadro de
mandos.

pOMA

©WeNOO

Secar la bandeja de recogida de agua de
condensacion

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de quemaduras!

El aparato se calienta durante el funcionamiento.

» Dejar que el aparato se enfrie antes de proceder a
su limpieza.

Requisito: El compartimento de coccion se ha enfria-
do.
1. Abrir la puerta del aparato.
2. Nota:
La bandeja bandeja de recogida de agua de con-
densacion [@ se encuentra bajo el compartimento

de coccion.

Absorber el liquido de la bandeja de recogida de
agua de condensacion [@l con un pafio de cocina y
limpiar con cuidado.
Nota: Es posible desmontar la bandeja de recogida de
agua de condensacion para limpiarla.
- "Desmontar la bandeja recogedora del agua de con-
densacion", Pdgina 36

Secar el compartimento de coccion

Para secar el compartimento de coccidn, es posible
tanto secarlo a mano como utilizar la funcién "Secado".

Secar el compartimento de coccion con la funcion
Secado

La funcion "Secado" calienta el compartimento de coc-
cion para que la humedad se evapore. A continuacion,
debe abrirse la puerta del aparato para que salga el
vapor de agua.

Cocer al vapor es

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de quemaduras!

El aparato se calienta durante el funcionamiento.

» Dejar que el aparato se enfrie antes de proceder a
su limpieza.

{ATENCION!

La presencia de agua en la base del compartimento

de coccion mientras el aparato esta funcionando a

temperaturas superiores a 120 °C provoca danos en

el esmalte.

» No poner el aparato en funcionamiento cuando ha-
ya agua en la base del compartimento de coccion.

» Limpiar el agua de la base del compartimento de
coccion del aparato antes de ponerlo en funciona-
miento.

Requisito: El compartimento de coccién se ha enfria-

do.

1. Eliminar la suciedad del compartimento de coccidn.

2. Secar el compartimento de coccién con una espon-
ja.

3. Encender el aparato con O,

4. Pulsar (.

5. Para seleccionar la funcion "Secado" §%, deslizar el
dedo hacia la izquierda o hacia la derecha.

6. Pulsar la linea inferior.

v En la pantalla se muestra la duracién. La duracion

no se puede modificar.

Pulsar la linea inferior.

Iniciar el secado con DI,

v Una vez transcurrida la duracion, suena una sefal y
el aparato deja de calentar.

9. Apagar el aparato con ©.

10. Eliminar las manchas de cal con un pafio humede-
cido con vinagre, pasar otro pafio con agua limpia y
secar con un pafio suave.

11. Dejar la puerta del aparato abierta durante uno o
dos minutos para que el compartimento de coccidn
se seque completamente.

Secar a mano el compartimento de coccion

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de quemaduras!

El aparato se calienta durante el funcionamiento.

» Dejar que el aparato se enfrie antes de proceder a
su limpieza.

jATENCION!

La presencia de agua en la base del compartimento

de coccion mientras el aparato esta funcionando a

temperaturas superiores a 120 °C provoca dafios en

el esmalte.

» No poner el aparato en funcionamiento cuando ha-
ya agua en la base del compartimento de coccion.

» Limpiar el agua de la base del compartimento de
coccion del aparato antes de ponerlo en funciona-
miento.

Requisito: El compartimento de coccién se ha enfria-

do.

1. Eliminar la suciedad del compartimento de coccidn.

2. Secar el compartimento de coccién con una espon-
ja.

3. Dejar secar al aire el compartimento de coccion
con la puerta abierta durante una hora.
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es Funciones de programacion del tiempo

4. Eliminar las manchas de cal con un pafio humede-
cido con vinagre, pasar otro pafio con agua limpia y

secar con un pafo suave.

5. Dejar la puerta del aparato abierta durante uno o
dos minutos para que el compartimento de coccidn
se seque completamente.

9 Funciones de programacion del tiempo

El aparato dispone de distintas funciones de tiempo,
con las que puede controlarse el funcionamiento.

9.1 Resumen de las funciones de tiempo

Si se ajustan valores superiores, se modifica el interva-

lo de tiempo. Es posible ajustar duraciones de hasta
una hora en intervalos de un minuto; por encima de
una hora, el intervalo de ajuste es de cinco minutos.

Funcion de Aplicacion

tiempo

Reloj avisador  El reloj avisador puede ajustarse in-

Al dependientemente del funcionamien-
to. El reloj avisador no influye en el
aparato.

Duracion 12l Una vez transcurrida la duracion, el

aparato interrumpe automaticamente
su funcionamiento.

Listo a las - Para ajustar la duracion, se puede
configurar una hora a la que el fun-
cionamiento debera finalizar. El hor-
no se inicia automaticamente para
que el funcionamiento finalice a la
hora deseada.

9.2 Reloj avisador

El reloj avisador puede ajustarse con el aparato encen-

dido y apagado.

Ajustar el reloj avisador

1. Pulsar O.

2. Si el aparato esta encendido, pulsar el "reloj avisa-
dor" &,

3. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha para ajustar el tiempo del reloj avisador.

4. Iniciar el reloj avisador con ©.

v En la pantalla aparece 2. Transcurre el tiempo del
reloj avisador.

v Una vez finalizado el tiempo del reloj avisador, sue-

na una sefal.
5. Pulsar cualquier tecla para desactivar la senal.

Modificar el reloj avisador

1. Pulsar O.

2. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha para modificar el tiempo del reloj avisador.

v Se aplica el ajuste.

Cancelar el reloj avisador

1. Pulsar G.

2. Para ajustar "00:00" en el reloj avisador, deslizar el
dedo hacia la derecha.

v Se elimina el tiempo del reloj avisador.
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9.3 Duracion

El aparato se apaga automaticamente una vez transcu-
rrido el tiempo ajustado. El ajuste de duracion puede
usarse Unicamente en combinacion con un modo de
calentamiento.

Ajustar la duracion

1. Ajustar un modo de calentamiento y una temperatu-
ra.

2. Pulsar ®.

3. Para seleccionar la duracion, deslizar el dedo hacia
la izquierda o hacia la derecha.

4. Iniciar el funcionamiento con duracién programada
con DIl.

v En la pantalla se muestra la duracién. Se inicia el
transcurso de la duracién programada.

v Cuando ha transcurrido el tiempo de duraciéon confi-
gurado, suena una sefal.

5. Pulsar cualquier tecla para desactivar la senal.

Modificar la duracion

1. Pulsar O.

2. Para modificar la duracion, deslizar el dedo hacia la
izquierda o hacia la derecha.

v Se aplica el ajuste.

Cancelar la duracion

1. Pulsar O.

2. Deslizar el dedo hacia la derecha para ajustar la du-
racion a "00:00".

v Se elimina la duracion.

3. Pulsar DIl para que continte el funcionamiento sin
duraciéon programada.

9.4 Funcionamiento diferido: «Listo a las»

El aparato se enciende automaticamente y se apaga a
la hora de finalizacion seleccionada. Para ello, ajustar

la duracion y establecer el final del funcionamiento. El

funcionamiento diferido solo se puede utilizar en com-
binacion con un modo de calentamiento.

Ajustar el funcionamiento diferido Listo a las

Notas

= No dejar alimentos rapidamente perecederos en el
compartimento de coccidn durante demasiado tiem-
po.

= No es posible ajustar el funcionamiento diferido con
todos los modos de calentamiento.

1. Introducir el alimento en el compartimento de coc-
cion y cerrar la puerta del aparato.

2. Ajustar un modo de calentamiento y una temperatu-
ra.

3. Pulsar ©.

4. Para seleccionar la duracion, deslizar el dedo hacia
la izquierda o hacia la derecha.



5. Pulsar "Listo a las" -

v En la pantalla se muestra la hora final de funciona-
miento.

6. Deslizar el dedo hacia la izquierda para seleccionar
la hora de finalizacion.

7. Iniciar el funcionamiento diferido con PIl.

v El aparato comienza a funcionar a la hora adecua-
da.

v Cuando ha transcurrido el tiempo de duracién confi-
gurado, suena una sefal.

8. Pulsar cualquier tecla para desactivar la senal.

Modificar el funcionamiento diferido Listo a las
1. Pulsar O.

Termdémetro de asado es

2. Pulsar "Listo a las" -l

3. Para modificar la hora de finalizacién, deslizar el de-
do hacia la izquierda o hacia la derecha.

v Se aplica el ajuste.

Cancelar el funcionamiento diferido Listo a las

1. Pulsar O.

2. Para restablecer la hora de finalizacion, deslizar el
dedo hacia la derecha.

v La hora de finalizacién se corresponde con la hora
actual mas la duracién indicada.

v Se inicia el funcionamiento con duracion programa-
da.

10 Termometro de asado

Cocinar con precision introduciendo el termémetro de
asado en el alimento y fijando una temperatura interior
en el aparato. Cuando se haya alcanzado la temperatu-
ra interior del alimento ajustada, el aparato deja de ca-
lentar automaticamente.

10.1 Modos de calentamiento adecuados
con termometro de asado

Solo ciertos modos de calentamiento son apropiados
para usar con la termosonda.

Si se ha introducido el termdémetro de asado en el
compartimento de coccion, los modos de
calentamiento disponibles son los siguientes:

= Aire caliente CircoTherm &

Calor superior/inferior —

Termo grill X

Posicion de pizza &

Posicion para coccion del pan @

Coccion a baja temperatura =

Calor superior/inferior eco =

CircoTherm eco &

Programa de regeneracion &

Coccién al vapor R

10.2 Insertar el termometro de carne

Utilizar el termdmetro de asado suministrado o pedir a
nuestro Servicio de Atencion al Cliente uno que sea
adecuado.

A ADVERTENCIA - jRiesgo de descarga eléctrica!

Si no se utiliza un termdémetro de carne adecuado el

aislamiento puede sufrir danos.

» Utilizar exclusivamente el termdmetro de carne
prescrito para este aparato.

{ATENCION!

Se puede dafar el termdmetro de carne.

» No aprisionar el cable del termdmetro de carne.

» Para que el intenso calor no dane el termdémetro de
carne, debe mantenerse una distancia de varios
centimetros entre la resistencia del grill y el termo-
metro. La carne puede abrirse durante la coccion.

1. Introducir el termdmetro de asado en el alimento.

El termdmetro de asado cuenta con tres puntos de
medicion. Asegurarse de que al menos el punto de
medicion intermedio esta introducido en el alimento.

Porcio-  Introducir lateralmente el termdmetro de
nes fi- asado en la parte mas gruesa de la car-
nas de ne.

carne

Porcio-  Introducir el termdmetro de asado en la
nes carne inclinado desde arriba hasta el to-
gruesos pe.

de carne
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2.

3.

Termdmetro de asado

Ave Introducir el termémetro de asado por
la parte mas gruesa de la pechuga has-
ta el tope. Segun la forma del ave, intro-
ducir el termdmetro de asado en senti-
do transversal o longitudinal.

Girar el ave y colocarla en la parrilla
con la pechuga hacia abajo.

Pescado En piezas de pescado completas, intro-
ducir el termdmetro de asado detras de
la cabeza del pescado, en direccion a
las espinas, hasta el tope.

Colocar el pescado sin dar la vuelta so-
bre la parrilla en posicién de nado,
p. ej., con media patata como apoyo.

Introducir el alimento dentro del compartimento de
coccion con el termdmetro de asado.

Conectar el termdmetro de asado en el enchufe si-
tuado en el lado izquierdo del compartimento de
coccion.

Notas

Si se extrae el termdmetro de asado durante el fun-
cionamiento, se perderan todos los ajustes.

Para dar la vuelta al alimento, no extraer el termo-
metro de asado. Tras dar la vuelta al alimento, com-
probar que el termdmetro de asado siga en su posi-
cion correcta.

10.3 Temperatura interior de distintos
alimentos

A continuacion se indican los valores orientativos de
temperatura interior para distintos alimentos.

Los valores orientativos dependen de la calidad y la
composicion de los alimentos. No utilizar alimentos

congelados.
Ave Temperatura inte-
rioren °C

Pollo 80 -85

Pechuga de pollo 75 -80

Pato 80 - 85

Pechuga de pato, poco hecha 55-60

Pavo 80 -85

Pechuga de pavo 80 -85

Ganso 80-90

22

Carne de cerdo Temperatura inte-
rioren °C

Aguja de cerdo 85-90

Solomillo de cerdo, poco hecho 62-70

Lomo de cerdo, al punto 72 -80

Carne de buey Temperatura inte-
rioren °C

Solomillo de vacuno o rosbif, po- 45 -52
co hecho

Solomillo de vacuno o rosbif, po- 55-62
co hecho

Solomillo de vacuno o rosbif, al 65-75

punto

Carne de ternera Temperatura inte-
rioren °C

Asado de ternera o codillo, magro 75 - 80

Asado de ternera, paletilla 75-80

Pierna de ternera 85-90

Carne de cordero Temperatura inte-
rioren °C

Pierna de cordero, poco hecha 60 - 65

Pierna de cordero, al punto 70 -80

Lomo de cordero, poco hecho 55-60

Pescado Temperatura inte-
rioren °C

Pescado, entero 65-70

Filete de pescado 60 - 65

Otros Temperatura inte-
rioren °C

Asado de carne picada, de todo 80 -90
tipo de carne

Calentar alimentos (regenerar) 65-75

10.4 Ajuste de la temperatura del
compartimento de coccion y del interior de
los alimentos

El termdmetro de asado mide la temperatura del inte-
rior del alimento entre los 30 °C y los 99 °C.
Requisitos

= E| alimento se mantiene dentro del compartimento

de coccidn con el termdmetro de asado.

El termdmetro de asado esta insertado en el com-

partimento de coccion.

Encender el aparato con O.

Seleccionar un modo de calentamiento adecuado.

Pulsar "Temperatura del compartimento de coccion"

en la linea inferior (a la izquierda).

4. Para seleccionar la temperatura del compartimento
de coccidn, deslizar el dedo hacia la izquierda o ha-
cia la derecha.

Ajustar la temperatura de la cavidad interior al me-

nos a 10 °C mas que la temperatura interior del ali-
mento.

No ajustar la temperatura de la cavidad interior por
encima de 250 °C.
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5. Guardar la temperatura del compartimento de coc-
cion con .

6. Pulsar "Temperatura interior" . en la linea inferior (a
la derecha).

7. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha para seleccionar la temperatura interior.

8. Iniciar el funcionamiento con termdmetro de asado
con DL

v Una vez alcanzada la temperatura interior, suena
una sefal y el aparato deja de calentar.

9. Apagar el aparato con O.

10. /A ADVERTENCIA — Riesgo de quemaduras!

El interior del aparato, los accesorios y el termdéme-

tro de carne alcanzan temperaturas muy elevadas.

» Utilizar siempre agarradores para sacar 10s acce-
sorios calientes y el termdmetro de carne del in-
terior del aparato.

Extraer el termdmetro de asado del conector de la
cavidad del horno.

Asistente de horneado y asado es

10.5 Modificar la temperatura del
compartimento de coccidén o del interior de
los alimentos

1. Pulsar dos veces la temperatura del compartimento
de coccion o la temperatura interior del alimento.

2. Para modificar la temperatura, deslizar el dedo ha-
cia la izquierda o hacia la derecha.

3. Pulsar 4 para guardar los ajustes.

10.6 Cancelar el funcionamiento con
termometro de asado

> /\ ADVERTENCIA - Riesgo de quemaduras!
El interior del aparato, los accesorios y el terméme-
tro de carne alcanzan temperaturas muy elevadas.
» Utilizar siempre agarradores para sacar los acce-
sorios calientes y el termdmetro de carne del in-
terior del aparato.

Para continuar el funcionamiento sin el termoémetro

de de asado, extraer el termdmetro de asado del

conector en el compartimento de coccion y del ali-

mento y reanudar con DlL.

- Para cancelar el funcionamiento, apagar el apa-
rato con ©.

11 Asistente de horneado y asado

Con el asistente de horneado y asado, el aparato ayu-
da en la preparacion de diversos alimentos y propone
los ajustes Optimos correspondientes.

El asistente de horneado y de asado ayuda a modificar
los ajustes para pasteles, pan y asados clasicos. El
aparato selecciona automaticamente el modo de ca-
lentamiento optimo. La temperatura recomendada y la
duracion del cocinado se pueden modificar como se
desee.

11.1 Vista general de los alimentos

Se pueden seleccionar los siguientes alimentos:

= Masa de bizcocho en molde desmontable o cuadra-
do

= Bizcocho (6 huevos)

Brazo de gitano

Tarta de masa de levadura horneada en bandeja

con recubrimiento seco

Trenza o corona de levadura

Pastas pequefias de hojaldre

Magdalenas, nivel 1

Pan blanco en molde rectangular

Panecillos/baguettes prehorneados

Pizza congelada de base fina, 1 pieza

Patatas fritas congeladas, nivel 1

Gratinado de patatas crudas

Patatas al horno

Lasafa fresca

Asado de cerdo veteado sin corteza

Asado de carne picada (1 kg)

Rosbif, medio hecho, 1,5 kg

Estofado de ternera

Pierna de cordero sin hueso

Pollo, entero

= Muslos de pollo
= Ganso, entero (3 - 4 kg)

11.2 Ajustar el asistente de horneado y
asado

Nota: Utilizar alimentos frescos, preferentemente a la
temperatura del frigorifico. Los alimentos congelados
se deben usar directamente al sacarlos del congela-
dor.

Requisito: El compartimento de coccion se ha enfria-

do.

1. Encender el aparato con O,

2. Pulsar (.

3. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha para seleccionar "Asistente de horneado y
asado" ©.

4. Pulsar la linea inferior.

5. Pulsar la categoria deseada.

6. Para seleccionar el alimento, deslizar el dedo hacia
la izquierda o hacia la derecha.

7. Pulsar el alimento deseado.

v En la pantalla aparecen los ajustes recomendados.

8. Nota: Las indicaciones adicionales no son seleccio-
nables para todos los alimentos.

Deslizar el dedo hacia la izquierda para mostrar las
indicaciones adicionales sobre el alimento.

v Aparecen las indicaciones adicionales acerca de la
altura de insercidn, los accesorios, la vajilla, el mo-
mento de remover o dar la vuelta o de afnadir liqui-
do.

9. Para adaptar los ajustes recomendados, pulsar
"Modificar".

— Pulsar el ajuste deseado.
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es Programas de coccidn al vapor

- Para modificar el ajuste, deslizar el dedo hacia la
izquierda o hacia la derecha.

10. Iniciar el asistente de horneado y asado con DIl.

v Al preparar algunos alimentos, es preciso remover
o dar la vuelta a la comida. Cuando llega el mo-
mento de remover o dar la vuelta a los alimentos,
suena una senal y aparece una indicacioén en la
pantalla.

v Una vez transcurrida la duracion, suena una senal y
el aparato deja de calentar.

11. Nota: Algunos programas permiten seguir cocinan-
do el alimento.
— "Continuar la coccion de un plato", Pdgina 24

Si se ha conseguido el resultado de coccidn desea-
do, pulsar "Finalizar".

11.3 Continuar la coccion de un plato

1. Pulsar "Continuar coccion",

2. Para modificar los ajustes, deslizar el dedo hacia la
izquierda o hacia la derecha.

3. Pulsar DIl para que continde la coccion.

12 Programas de coccion al vapor

Con los programas de vapor, el aparato ayuda en la
preparacion de diferentes alimentos y selecciona auto-
maticamente los mejores ajustes.

12.1 Recipientes

El resultado de la coccion viene determinado por la
composicion y por el tamano del recipiente.

Utilizar recipientes resistentes al calor y aptos para
hasta 300 °C de temperatura. Los recipientes de cris-
tal o vitroceramica son los mas adecuados. Los asa-
dos deben cubrir hasta aprox. 2/3 del fondo del reci-
piente.

Los recipientes fabricados en los siguientes materiales
no son adecuados:

= agluminio pulido brillante

= barro sin esmaltar

= de plastico o con asas de plastico

12.2 Vista general de los programas de
vapor

Se pueden seleccionar los siguientes programas de

vapor:

= Pan blanco, cocido sin molde

= Pan de trigo, pan mixto de trigo, cocido sin molde

= Pan de trigo, pan mixto de trigo en molde rectangu-
lar

= Pan mixto de centeno con levadura en molde cua-

drado

Pan acimo

Trenza de levadura, sin relleno/corona de levadura

Tarta de bizcocho

Asado de cerdo con corteza

Asado de carrilleras de cerdo sin hueso

Lacon deshuesado/rollo asado

Solomillo de ternera, fresco, medio hecho

Rosbif, fresco, medio hecho

Rosbif, fresco, poco hecho

Pollo entero, fresco

Piezas de pollo, fresco

Pechuga de pollo, coccion al vapor

Pato o ganso, sin relleno, fresco

Filete de pescado, gratinado

Filete de pescado, rehogado

Pescado, entero

Pescado, entero, coccion al vapor

Arbolitos de coliflor, coccion al vapor

Arbolitos de brécoli, coccion al vapor

N
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Judias verdes, coccion al vapor
Zanahorias en rodajas, coccidn al vapor
Verduras, congeladas

Patatas hervidas sin pelar, medianas
Arroz basmati

Arroz natural

Cuscus

Lentejas

Regenerar guarniciones cocidas
Yogur en tarros

Arroz con leche

Compota de frutas

Huevos pasados por agua

Huevos duros

Esterilizar biberones

12.3 Preparar alimentos para el programa
de coccidn al vapor

Nota: Utilizar alimentos frescos, preferentemente a la
temperatura del frigorifico. Los alimentos congelados
se deben usar directamente al sacarlos del congela-
dor.

» Pesar los alimentos.
Para ajustar algunos programa de coccion al vapor,
es necesario indicar el peso del alimento.

12.4 Ajustar el programa de coccion al
vapor

A ADVERTENCIA - jRiesgo de quemaduras por
liquidos calientes!

Al abrir la puerta del aparato puede salir vapor calien-
te. Tenga presente que, segun la temperatura, no pue-
de verse el vapor.

» Abrir la puerta del aparato con precaucion.

» Mantener fuera del alcance de los nifos.

Llenar el depdsito de agua y colocarlo en su sitio.
Encender el aparato con ©.

Pulsar O0.

Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha para seleccionar la opciéon "Programas de coc-
cion al vapor" /.

Pulsar la linea inferior.

Pulsar la categoria deseada.
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7. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha para seleccionar el programa de coccion al va-
por deseado.

8. Pulsar el programa de coccion al vapor deseado.

En la pantalla aparecen los ajustes.

9. Nota: Pueden aparecer recomendaciones adiciona-
les para algunos platos.

Para visualizar las recomendaciones para el progra-
ma de coccidn al vapor escogido, deslizar el dedo
hacia la izquierda.

v Se muestran las indicaciones relativas a la altura de
insercion y el tipo de vajilla.

10. Si el programa de coccién al vapor modifica el pe-
so del alimento, es posible adaptarlo de nuevo.
— Para adaptar el peso, pulsar "Modificar".
— Pulsar en el peso.
- Para modificar el peso, deslizar el dedo hacia la

izquierda o hacia la derecha.
11. Iniciar el programa de coccion al vapor con Dll.

<

Seguro para nifios es

v Se muestra la duracion calculada. En algunos pro-
gramas de coccidn al vapor, es posible modificar la
duracidn durante los primeros minutos, puesto que
el tiempo de calentamiento depende, p. €], de la
temperatura del alimento y del agua.

v Al preparar algunos alimentos, es preciso remover
o dar la vuelta a la comida. Cuando llega el mo-
mento de remover o dar la vuelta a los alimentos,
suena una sefal y aparece una indicacion en la
pantalla.

v Una vez transcurrida la duracion, suena una sefal y
el aparato deja de calentar.

12. Nota: Algunos programas de coccion al vapor per-
miten seguir cocinando el alimento.

— "Continuar la coccion de un plato", Pdgina 25

Si se ha conseguido el resultado de coccidn desea-
do, pulsar "Finalizar".

12.5 Continuar la coccion de un plato

1. Pulsar "Continuar coccion".

2. Para modificar los ajustes, deslizar el dedo hacia la
izquierda o hacia la derecha.

3. Pulsar DIl para que continde la coccion.

13 Seguro para ninos

Asegurar el aparato para que los niflos no lo encien-
dan o cambien los ajustes.

13.1 Bloqueos
El aparato dispone de dos tipos de bloqueo diferentes:

Bloqueo Activar/desactivar
Seguro automatico para  Mediante el menu MyPro-
nifios file &

Activacion puntual del se- Mediante la tecla ®
guro para nifios

13.2 Activar el seguro automatico para
ninos

El seguro para nifios automatico bloguea el panel de
mando para que los nifos no puedan encender acci-
dentalmente el aparato. Para encender el aparato, es
preciso cancelar el seguro para ninos automatico. Des-
pués de su uso, el aparato bloguea automaticamente
el panel de mando.

Nota: En cuanto se activa el seguro para nifios auto-
matico, el aparato bloquea el panel de mando, salvo
las teclas ® y O©.

Requisito: El aparato esta encendido.

1. Pulsar Q.

2. Para seleccionar "MyProfile" &, deslizar el dedo ha-
cia la izquierda o hacia la derecha.

3. Pulsar la linea inferior.

4. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha para seleccionar la opcion "Seguro para nifios
automatico".

5. Pulsar la linea inferior.

6. Deslizar el dedo hacia la derecha para seleccionar
la opcidén "Activado".

Pulsar (0.
Guardar el ajuste con "Guardar".
v Al apagar el aparato, aparece <o en la pantalla.

® N

13.3 Desactivar el seguro automatico para

ninos

1. Mantener pulsada la tecla © hasta que aparezca en
pantalla el mensaje "Seguro para nifios desactiva-
do".

2. Encender el aparato con O y ajustar el funciona-
miento.

13.4 Desactivar el seguro para nihos
automatico

1. Mantener pulsada la tecla ® hasta que aparezca en
pantalla el mensaje "Seguro para niflos desactiva-
do".

Encender el aparato con O.

. Pulsar (0.

4. Para seleccionar "MyProfile" &, deslizar el dedo ha-
cia la izquierda o hacia la derecha.

5. Pulsar la linea inferior.

6. Pulsar la linea superior.

7. Deslizar el dedo hacia la izquierda o hacia la dere-
cha para seleccionar la opciéon "Seguro para nifios
automatico".

8. Pulsar la linea inferior.

9. Para ajustar la opcidn "Desactivado", deslizar el de-
do hacia la izquierda.

10. Pulsar 0.

11. Guardar el ajuste con "Guardar".

AN
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13.5 Activar el seguro para nifios puntual

El seguro para nifios puntual bloguea el panel de man-
do para que los nifios no puedan encender accidental-
mente el aparato. Para encender el aparato, desactivar
el seguro para ninos puntual. Al apagar el aparato, el
panel de mando no se vuelve a bloquear.

Nota: En cuanto se activa el seguro para nifios auto-
matico, el aparato bloquea el panel de mando, salvo
las teclas ® y O©.

» Mantener pulsada la tecla © hasta que aparezca en
pantalla el mensaje "Seguro para nifios activado".

13.6 Desactivar el seguro para nihos
puntual
» Mantener pulsada la tecla © hasta que aparezca en

pantalla el mensaje "Seguro para nifos desactiva-
do".

14 Calentamiento rapido

Se puede reducir el tiempo de precalentamiento con las funciones de calentamiento rapido y PowerBoost. El modo
de calentamiento ajustado determina si el aparato se calienta con la funcién de calentamiento rapido o con Power-

Boost.

14.1 Calentamiento rapido y PowerBoost

Funcion

Modo de calentamiento

Alimentos en el compartimento de
coccion

Calentamiento rapido

Calor superior/inferior —

tras el calentamiento

PowerBoost = Ajre caliente CircoTherm &
m  Posicion para coccién del pan @

antes del calentamiento
cocer Unicamente en un nivel

14.2 Activar el calentamiento rapido

1. Programar el calor superior/inferior — y una tempe-

ratura a partir de los 100 °C.

Iniciar el funcionamiento con Pll.

Se enciende la tecla 82

Activar el calentamiento rapido con la tecla 82.

En la pantalla aparece 2.

Cuando se alcanza la temperatura ajustada, se de-

sactiva automaticamente el calentamiento rapido vy

se emite una sefal acustica. Se apaga el simbolo 82

en la pantalla.

4. Introducir el alimento en el compartimento de coc-
cion.

C WK N

14.3 Desactivar el calentamiento rapido

» Desactivar el calentamiento rapido antes de lo pre-
visto con la tecla 8z.

14.4 Activar PowerBoost

1. Colocar el alimento en el compartimento de coc-
cion.

2. Ajustar el aire caliente CircoTherm & o el programa

de horneado de pan €y una temperatura a partir

de los 100 °C.

Iniciar el funcionamiento con DIl.

Se enciende la tecla 2.

Activar la funcion PowerBoost con la tecla 82.

En la pantalla aparece 84.

Una vez alcanzada la temperatura ajustada, la fun-

cion PowerBoost se desactiva automaticamente y

se emite una sefal acustica. Se apaga el simbolo 42

en la pantalla.

< P W

14.5 Desactivar la funcion Powerboost

» Desactivarla funcion PowerBoost antes de lo previs-
to con la tecla 82

15 Ajuste Sabbat

Con el ajuste Sabbat se puede programar una dura-

cién de coccion de hasta 74 horas. Los alimentos se
conservan calientes entre 85 °C y 140 °C con calor

superior/inferior sin necesidad de encender o apagar
el aparato.

15.1 Iniciar la funcion Sabbat

Notas

= Si se abre la puerta del aparato durante el funciona-
miento, el aparato deja de calentar. Si se cierra la
puerta, el aparato continda calentandose.
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= Una vez iniciado el funcionamiento, no es posible
interrumpirlo ni modificar los ajustes.

Requisito: La funcion Sabbat esta activada en el menu

de favoritos, en los ajustes basicos.

1. Encender el aparato con O.

2. Para seleccionar la "funcién Sabbat" , deslizar el de-
do hacia la izquierda o hacia la derecha.

3. Pulsar en la "temperatura".

4. Para seleccionar la temperatura, deslizar el dedo

hacia la izquierda o hacia la derecha.

Pulsar [ para guardar los ajustes.

Pulsar "Duracion".
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7. Para seleccionar la duracion, deslizar el dedo hacia

la izquierda o hacia la derecha.
Pulsar I para guardar los ajustes.
Iniciar la funcion Sabbat con Dll.

©®

v En el panel indicador se muestra la duracién. Se ini-

cia el transcurso de la duracién programada.

10. Una vez transcurrida la duracién, suena una senal.
El panel indicador avisa de que el funcionamiento
ha finalizado. El aparato deja de calentar y reaccio-
na de nuevo con normalidad fuera de la funcidon
Sabbat.

Ajustes basicos es

— Apagar el aparato con ©.
El aparato se apaga automaticamente tras aprox.

10-20 minutos.

15.2 Interrumpir la funcién Sabbat
» Interrumpir la funcidon Sabbat con @.

16 Ajustes basicos

El aparato se puede adaptar a sus necesidades.

16.1 Vista general de los ajustes basicos

Aqui encontrara una vista general de los ajustes basi-
cos vy los ajustes de fabrica. Los ajustes basicos de-

penden del equipamiento de su aparato.

Ajuste basico

Seleccion

[dioma Véase la seleccion en el apara-
to

Hora 00:00 - 23:59

Fecha Dia, mes y afio

Dureza del agua

- "Antes de la pri-
mera puesta en
marcha", Pdgina 13

0 (ablandada)
1 (blanda)

2 (media)

3 (dura)

4 (muy dura)

Favoritos
— "Modlificar los fa-
voritos", Pdgina 28

Establecer los modos de calen-
tamiento que se muestran en el
menuU de modos de calenta-
miento.

Tono de aviso

= Duracion breve
= Duracion media
= Duracion larga

Volumen

5 niveles

Sonido de las teclas

m  Desactivado (excepto ©)
= Activado

Ajuste basico

Seleccion

Funcionamiento tras
encender

= Mend principal

= Tipos de calentamiento

= Coccion al vapor

= Asistente de horneado y
asado

= Programas de coccion al va-
por

Oscurecimiento noc- =

turno

Desactivado

Activado (pantalla oscureci-
da entre las 22:00 y las
5:59 horas)

Logotipo de marca

Mostrar
No mostrar

Tiempo de funciona-
miento del ventila-
dor tras su descone-
xion automatica

»  Recomendado
Minimo

Sistema de extrac-
cion !

No incluido (soporte)
Incluido (guia corredera de
1 nivel)

Home Connect

Ajustes Home Connect
— "Home Connect ",
Pdgina 28

Configuracion de fa-
brica

Restablecer

' Segun el equipamiento del aparato

16.2 Modificar MyProfile
1. Encender el aparato con ©.

2. Pulsar 1.

3. Para seleccionar "MyProfile" &, deslizar el dedo ha-
cia la izquierda o hacia la derecha.

Brillo del panel indi- 5 niveles
cador
Indicacioén del reloj ® Desact.
Digital
Analdgico
lluminacion = Act. durante el funciona-
miento
m  Desactivada durante el fun-
cionamiento

Seguro automatico = Desact.
para nifos = Act.

' Segun el equipamiento del aparato

4. Pulsar la linea inferior.

5. Para seleccionar el ajuste, deslizar el dedo hacia la
izquierda o hacia la derecha.

6. Pulsar la linea inferior.

7. Para modificar el ajuste, deslizar el dedo hacia la iz-
quierda o hacia la derecha.

8. Pulsar (.

9. Pulsar "guardar" para guardar el ajuste.
— Pulsar "descartar" para descartar los ajustes.
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16.3 Modificar los favoritos

En la seccion de favoritos, es posible establecer los
modos de calentamiento que se muestran en el menu
de modos de calentamiento.

Nota:

No es posible desactivar algunos modos de calenta-
miento:

m  Ajre caliente CircoTherm &

= Termo grill &

= Grill, superficie amplia **

Encender el aparato con ©.

Pulsar 0.

Para seleccionar "MyProfile" &, deslizar el dedo ha-
cia la izquierda o hacia la derecha.

Pulsar la linea inferior.

wh =

e

5. Para seleccionar "Favoritos", deslizar el dedo hacia
la izquierda o hacia la derecha.

6. Pulsar la linea inferior.

7. Para seleccionar el modo de calentamiento, deslizar
el dedo hacia la izquierda o hacia la derecha.

8. Pulsar el ajuste deseado.

Ajuste Indicaciones en pantalla en el
menu de modos de calenta-
miento

Act. si

Desact. no

9. Pulsar (0.

10. Pulsar "guardar" para guardar el ajuste.
— Pulsar "descartar" para descartar los ajustes.

17 Home Connect

Este aparato tiene capacidad para conectarse a la red.

Conecte su aparato con un dispositivo mévil para ma-

nejar las funciones a través de la aplicacion Ho-

me Connect, adaptar los ajustes basicos o supervisar

el estado de funcionamiento actual.

Los servicios Home Connect no estan disponibles en

todos los paises. La disponibilidad de la funcion Ho-

me Connect depende de la disponibilidad de los servi-

cios Home Connect en su pais. Para obtener mas in-

formacion, consultar: www.home-connect.com.

La aplicacion Home Connect le guiara durante todo el

proceso de registro. Seguir las instrucciones de la apli-

cacion Home Connect para establecer los ajustes.

Consejos

m  Consultar la documentacion adjunta de Home Con-
nect.

= Tener en cuenta también las indicaciones de la apli-
cacién Home Connect.

Notas

= Tener en cuenta las indicaciones de seguridad de
este manual y asegurarse de respetarlas también si
utiliza el aparato mediante la aplicacion Home Con-
nect.
— "Seguridad", Pdgina 2

»  En todo caso, tiene prioridad el manejo desde el
propio aparato. En ese momento no es posible con-
trolarlo desde la aplicacion Home Connect.

= Durante el modo preparado en red, el aparato Uni-
camente consume 2 W como maximo.

17.2 Ajustes Home Connect

17.1 Configurar Home Connect

Requisitos

m F| aparato ya esta conectado a la red eléctrica y en-
cendido.

= Se cuenta con un dispositivo movil (p. €j., un teléfo-
no inteligente) con una version actual del sistema
operativo iOS o Android.

= F| dispositivo movil y el aparato se encuentran den-
tro del margen de alcance de la sefial Wi-Fi de la
red doméstica.

1. Descargar la aplicacion Home Connect.
DISPONIBLE EN
» Google Play

# Consiguelo en el

¢ App Store

. Abrir la aplicacion Home Connect y escanear el si-
guiente cddigo QR.

N

®

Seguir las instrucciones de la aplicacion Home Con-
nect.

En los ajustes basicos del aparato se pueden adaptar los ajustes y los ajustes de red para Home Connect.
El ajuste que aparece en la pantalla depende de si Home Connect esta configurada y de si el aparato esta conecta-

do a la red doméstica.
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Ajuste basico Ajustes posibles

Explicacion

Wifi Conexion
Desconexion

Si el wifi esta activado, se puede utilizar Home Connect.
Durante el modo preparado en red, el aparato consume 2 W
COmo maximo.

Red Conectar a la red domésti-
ca
Desconectar de la red

Al desconectar el aparato de la red, se borra toda la informa-
cion de red. Los ajustes resultan utiles si se dispone de nue-
vos datos de acceso para el router.

Conectar con la apli- -
cacion

Los ajustes inician la conexidn entre la aplicaciéon Home Con-
nect y el aparato.

Activado
Desactivado

Mando a distancia

Si la funcién esta desactivada, solo es posible mostrar en la
aplicacion el estado de funcionamiento del dispositivo.

Si la funcidn esta activada, el aparato puede iniciarse y utilizar-
se a distancia.

Informacion sobre el -
aparato i

La pantalla muestra la informacion sobre la red o el aparato.

17.3 Manejar el aparato con la aplicacién
Home Connect

Si el inicio a distancia esta activado, el aparato puede
ajustarse y utilizarse a distancia con la aplicacion Ho-
me Connect.

Nota: Algunos modos de funcionamiento solo se pue-
den poner en marcha desde el horno.

Requisitos

m E| aparato esta conectado.

m [E| aparato esta conectado a la red domésticay a la
aplicacién Home Connect.

m Para ajustar el aparato a través de la aplicacion Ho-
me Connect, el ajuste basico "Mando a distancia"
debe estar activado. Si el inicio a distancia esta de-
sactivado, la aplicacion Home Connect muestra ex-
clusivamente los modos de funcionamiento del apa-
rato.

Encender el aparato con O.

Pulsar (3.

En la pantalla aparece el menu principal.

Deslizar el dedo hacia la izquierda o la derecha pa-

ra seleccionar el inicio a distancia o'

Pulsar "Conexion".

En la pantalla aparece o'

5. Efectuar un ajuste en la aplicaciéon Home Connect y

enviarlo al aparato.

Notas

m  Si se abre la puerta del aparato en el margen de
15 minutos después de activarse el inicio a dis-
tancia o el fin del funcionamiento, el inicio a dis-
tancia se desactiva.

= Sj se inicia el funcionamiento del horno desde el
aparato, se activa automaticamente el inicio a
distancia. Se pueden modificar los ajustes a tra-
vés de la aplicacion Home Connect o se puede
iniciar un nuevo programa.

@< P

&

<

17.4 Actualizacion de software

Con la funcién de actualizacion de software se actuali-

za el software del aparato, p. €j., optimizacion, subsa-

nacion de averias, actualizaciones relevantes para la

seguridad.

Las condiciones previas necesarias son: ser un usuario

registrado en Home Connect, tener la aplicacion insta-

lada en su dispositivo movil y estar conectado al servi-

dor Home Connect.

Tan pronto como haya una actualizacion de software

disponible, se le informara mediante la aplicacién Ho-

me Connect y podra comenzar la actualizacion de soft-

ware por medio de la aplicacion. Después de descar-

garla correctamente, se puede ejecutar la actualizacion

a través de la aplicacion Home Connect, si se encuen-

tra en su red wifi doméstica. Después de que se efec-

tde la instalacion correctamente, se recibe la informa-

cién mediante la aplicacion Home Connect.

Notas

= Durante la descarga puede seguir utilizando su apa-
rato. En funcion de los ajustes personales en la apli-
cacion, una actualizacion de software también se
puede descargar automaticamente.

= Si se trata de una actualizacion importante para la
seguridad, se recomienda realizar la instalacion lo
antes posible.

® | ainstalacion tarda algunos minutos. No es posible
utilizar el aparato durante la instalacion.

17.5 Diagnodstico remoto

El Servicio de Asistencia técnica puede acceder al
aparato a través del Diagndstico Remoto al ponerse en
contacto con dicho Servicio si el aparato esta conecta-
do con el servidor Home Connect y si el Diagndstico
Remoto esta disponible en el pais en el que se utiliza
el aparato.

Consejo: Para mas informacion, asi como para consul-
tar la disponibilidad del servicio de Diagndéstico Remo-
to en un pais en concreto, consultar la pagina web de
ayuda/Servicio Técnico local: www.home-connect.com
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17.6 Proteccion de datos

Tener en cuenta las indicaciones relativas a la protec-

cion de datos.

Al conectar por primera vez el aparato a una red

asociada a internet, el aparato transmite las siguientes

categorias de datos al servidor Home Connect

(registro inicial):

= |dentificacidn clara del aparato (compuesta por la
clave del aparato y la direccion MAC del mdédulo de
comunicacion Wi-Fi utilizado).

m  Certificado de seguridad del médulo de
comunicacion Wi-Fi (para la proteccion técnica de
la informacidn de la conexion).

® | as versiones actuales de software y hardware de
su aparato.

m  E| estado de un posible restablecimiento previo a
los ajustes de fabrica.

El registro inicial prepara la utilizacion de las funcio-
nes Home Connect y solo es necesario la primera vez
que se vayan a utilizar estas funciones Home Connect.

Nota: Tener en cuenta que las funciones Home Con-
nect solo se pueden utilizar en conexion con la aplica-
cién Home Connect. Se puede consultar la informacion
relativa a la proteccion de datos en la aplicacion Ho-
me Connect.

18 Cuidados y limpieza

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

18.1 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 infiltracion de humedad puede provocar una descar-

ga eléctrica.

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

Productos de limpieza adecuados

Utilizar exclusivamente productos de limpieza adecua-
dos para las diferentes superficies del aparato.

Parte frontal del aparato

{ATENCION!

Los productos de limpieza inadecuados pueden dafnar

la superficie del aparato.

» No utilizar productos de limpieza agresivos ni abra-
Sivos.

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

No utilizar estropajos o esponjas duros.

» No utilizar limpiadores especiales para limpieza en
caliente.

Si se utilizan productos de limpieza para el horno en el

compartimento de coccidon mientras este esté caliente,

el esmalte puede resultar danado.

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

» Eliminar completamente cualquier residuo del com-
partimento de coccidn 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.

Seguir las indicaciones para limpiar el aparato.
- "Limpiar el aparato”, Pdgina 32

Superficie Productos de limpieza  Notas

adecuados

Acero inoxidable
poco de jabdn
®  Productos de limpieza ble.

m  Agua caliente con un Para evitar la corrosion, limpiar inmediatamente las manchas de cal,
grasa, almidén y clara de huevo de las superficies de acero inoxida-

especiales para acero Aplicar una capa muy fina de producto de limpieza para acero inoxi-

inoxidable para super- dable.
ficies calientes

Plasticos o super- ® Agua caliente con un No utilizar limpiacristales ni rasquetas de vidrio.

ficies lacadas
como el panel de
mando

poco de jabdn

Para evitar manchas dificiles de eliminar, retirar inmediatamente los
restos de producto descalcificador que lleguen a la superficie.

30



Puerta del aparato

Cuidados y limpieza es

Zona

Productos de limpieza
adecuados

Notas

Cristales de la
puerta

= Agua caliente con un
poco de jabdn

No utilizar rasquetas de vidrio o estropajos de acero inoxidable.
Consejo: Desmontar los cristales de la puerta para una limpieza a
fondo.

— "Puerta del aparato”, Pdagina 35

Cubierta de la
puerta

= De acero inoxidable:
Limpiador para acero
inoxidable

m  De plastico:
Agua caliente con un
poco de jabdn

No utilizar limpiacristales ni rasquetas de vidrio.

No usar productos de mantenimiento para acero inoxidable.
Consejo: Retirar la cubierta de la puerta para una limpieza a fondo.
— "Puerta del aparato”, Pdgina 35

Marco interior de
la puerta de acero

Limpiador para acero
inoxidable

Los limpiadores para acero inoxidable eliminan las decoloraciones.
No usar productos de mantenimiento para acero inoxidable.

inoxidable
Tirador de la m  Agua caliente con un Para evitar manchas dificiles de eliminar, retirar inmediatamente los
puerta poco de jabdn restos de producto descalcificador que lleguen a la superficie.

Junta de la puerta

= Agua caliente con un
poco de jabdn

No retirar ni frotar.

Compartimento de coccion

Zona

Productos de limpieza
adecuados

Notas

Superficies esmal-
tadas

= Agua caliente con un
poco de jabdn
Solucion de vinagre

= | impiador para hor-
nos

Si la suciedad es intensa, remojar y utilizar un cepillo o un estropajo

de acero inoxidable.

Tras la limpieza, la puerta del aparato debe dejarse abierta para que

se seque el compartimento de coccion.

Notas

= E| esmalte se quema a temperaturas muy altas, o que provoca
la aparicion de diferentes tonalidades. Esto no influye en el fun-
cionamiento del aparato.

m | 0s bordes de las bandejas finas pueden ser rugosos y no estar
completamente esmaltados. Esto no afecta a la proteccién anti-
corrosiva.

m  Aparece una capa blanca sobre las superficies esmaltadas a
causa de los restos de alimentos. Esta capa es inocua para la
salud. Esto no influye en el funcionamiento del aparato. Es posi-
ble eliminar los depdsitos con zumo de limoén.

Superficies auto-
limpiables

Seguir las indicaciones de las superficies autolimpiables.
- "L impiar las superficies autolimpiables del compartimento de coc-
cion”, Pdgina 32

Vidrio protector
de la [ampara de
iluminacion del
horno

= Agua caliente con un
poco de jabdn

Si la suciedad es intensa, utilizar un producto de limpieza especifico
para hornos.

Rejillas

= Agua caliente con un
poco de jabdn

Si la suciedad es intensa, remojar y utilizar un cepillo o un estropajo
de acero inoxidable.

Nota: Desenganchar las rejillas para limpiarlas mas en profundidad.
— "Rejillas", Pdgina 34

Accesorios

= Agua caliente con un
poco de jabdn

= | impiador para hor-
nos

Si la suciedad es intensa, remojar y utilizar un cepillo o un estropajo
de acero inoxidable.

Los accesorios esmaltados son aptos para el lavavajillas.

No utilizar estropajos de acero inoxidable con los recipientes de
acero para coccion al vapor.

Limpiar con agua y vinagre los recipientes de acero para coccion al
vapor para eliminar la suciedad procedente de alimentos ricos en al-
midon (p. ej., arroz).
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Zona Productos de limpieza  Notas
adecuados

Depdsito de agua = Agua caliente con un  Limpiar a fondo con agua corriente para eliminar los restos de lava-

poco de jabdn

vajillas después de la limpieza.

Dejar secar el depdsito de agua con la tapa abierta después de lim-
piarlo. Secar a fondo las juntas de la tapa.
No lavar en el lavavajillas.

Termdmetro de
asado poco de jabdn

m  Agua caliente con un Si la suciedad es intensa, utilizar un cepillo.
No lavar en el lavavajillas.

18.2 Limpiar el aparato

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

A 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 con-
tacto con las resistencias.

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

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo 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 notas sobre los pro-
ductos de limpieza.
— "Productos de limpieza", Pdgina 30
1. Limpiar el aparato con agua caliente con jabon y
una bayeta.
- En algunas superficies pueden utilizarse otros
productos de limpieza.
- "Productos de limpieza adecuados”,
Pdgina 30
2. Secar con un pafio suave.

18.3 Limpiar las superficies autolimpiables
del compartimento de coccion

La placa posterior del compartimento de coccion es
autolimpiable. Las superficies autolimpiables estan re-
cubiertas con una ceramica porosa mate y tienen una
superficie rugosa. Cuando el aparato esta en funciona-
miento, las superficies autolimpiables recogen y elimi-
nan las salpicaduras del horneado, del asado o del
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asado al grill. Si las superficies autolimpiables ya no se

limpian correctamente por si solas, calentar el compar-

timento de coccion de forma selectiva.

{ATENCION!

Si las superficies autolimpiables no se limpian con re-

gularidad, pueden provocarse danos en las superfi-

cies.

» Si hay manchas oscuras visibles en las superficies
autolimpiables, calentar el compartimento de coc-
cion.

» No utilizar limpiadores para hornos o productos de
limpieza abrasivos. Si los productos de limpieza pa-
ra hornos entran en contacto accidentalmente con
estas superficies, limpiarlas inmediatamente con
agua y una bayeta. No frotar.

1. Retirar los accesorios y los recipientes del interior
del horno.

2. Desenganchar las rejillas y retirarlas del comparti-
mento de coccion.
— "Rejillas", Pagina 34

3. Eliminar la suciedad persistente con agua con un
poco de jabdn y un pafio suave:
— de las superficies esmaltadas lisas;
— de la parte interior de la puerta del aparato;
— vy del cristal protector de la lampara de ilumina-

cion del horno.

De este modo, se evita que se acumulen manchas
dificiles de eliminar.

4. Sacar los objetos del compartimento de coccion. El
compartimento de coccion debe estar vacio.

5. Ajustar el modo de calentamiento «Programa de
horneado de pan».

6. Ajustar la temperatura maxima.

7. Iniciar el funcionamiento.

8. Desconectar el aparato al cabo de una hora.

9. Cuando el aparato se haya enfriado bien, limpiar el

interior con un pano humedo si fuera necesario.
Nota: Podrian formarse manchas en las superficies
autolimpiables. Los restos de azucar y proteinas de
los alimentos no se descomponen y permanecen
en las superficies. Las manchas rojizas no son Oxi-
do, sino restos de comida salada. Estas manchas
no son perjudiciales para la salud. Estas manchas
no reducen la capacidad de limpieza de las superfi-
cies autolimpiables.

10. Montar las rejillas.
— "Rejillas”, Pdgina 34



Funcion de limpieza es

19 Funcidén de limpieza

Utilizar la funcidn de limpieza para limpiar el aparato.

19.1 Asistente de limpieza EasyClean

Usar el asistente de limpieza "EasyClean" para una lim-
pieza intermedia del interior del aparato. El asistente
de limpieza "EasyClean" humedece la suciedad por
medio de la evaporacion de agua con un poco de ja-
bon. De este modo, la suciedad se puede eliminar mas
facilmente.

Ajustar el asistente de limpieza EasyClean

A ADVERTENCIA - jRiesgo de quemaduras por

liquidos calientes!

Si se introduce agua al compartimento de coccion

puede generarse vapor de agua caliente.

» Nunca verter agua en el compartimento de coccion
caliente.

Requisitos

m Solo se puede iniciar el asistente de limpieza si el
compartimento de coccidn esta frio (a temperatura
ambiente) y la puerta del aparato esta cerrada.

= No abrir la puerta del aparato durante el funciona-
miento; si se abre la puerta, el aparato interrumpe el
asistente de limpieza.

= Para eliminar la suciedad muy incrustada, dejar ac-
tuar el agua con jabon durante un tiempo antes de
iniciar el asistente de limpieza.

®= Para eliminar la suciedad muy incrustada, frotar los
puntos de suciedad sobre las superficies lisas con
agua y jabon antes de iniciar el asistente de limpie-
za.

1. Sacar los accesorios del compartimento de coc-
cion. )

2. {ATENCION!
El agua destilada puede corrosionar el comparti-
mento de coccion.
» No utilizar agua destilada.

Mezclar 0,4 litros de agua con una gota de lavavaji-
llas y verter la mezcla en el centro de la base del
compartimento de coccion.

3. Encender el aparato con ©.

4. Pulsar 0.

5. Seleccionar "EasyClean" [0l.
Deslizar el dedo por el panel indicador hacia la iz-
quierda o hacia la derecha para desplazarse por las
distintas opciones de seleccion.

6. Pulsar la linea inferior.

7. Iniciar el asistente de limpieza con DI|.

v Se inicia el asistente de limpieza. En la pantalla se
muestra el transcurso de la duracion.

v En cuanto termina el asistente de limpieza, suena
una sefal.

8. Pulsar cualquier tecla para desactivar la senal.

9. Una vez finalizado el asistente de limpieza, se debe
dar una pasada mas al compartimento de coccion.
— "Limpiar el compartimento de coccidon después
de su uso", Pdgina 33

Limpiar el compartimento de coccion después
de su uso

{ATENCION!

La humedad acumulada en el compartimento de coc-

cion durante un tiempo prolongado puede provocar

corrosion.

» Tras el sistema de limpieza, limpiar el compartimen-
to de coccidn y dejar secar por completo.

Requisito: El compartimento de coccion se ha enfria-
do.

1. Abrir la puerta del horno y recoger los restos de
agua con una bayeta absorbente.

2. Limpiar con una bayeta o un cepillo blando las su-
perficies lisas del compartimento de coccion. Elimi-
nar la suciedad persistente con un estropajo metali-
co de acero inoxidable.

3. Eliminar los restos de cal con un pafo empapado
en vinagre. Aclarar con agua limpia y secar con un
pafio suave, también por debajo de la junta de la
puerta.

4. Sila suciedad incrustada no se desprende, volver a
utilizar el asistente de limpieza cuando el comparti-
mento de coccidn se haya enfriado.

5. Para dejar secar el compartimento de coccion, abrir
la puerta del aparato durante aprox. 1 hora en la
posicion de encaje (aprox. 30°).

19.2 Descalcificar

Para que el aparato pueda seguir funcionando correc-
tamente, debe descalcificarse con regularidad.

La frecuencia de la descalcificacion depende de cuan-
to se utilicen los modos de funcionamiento con vapor y
del grado de dureza del agua. El aparato avisa en
cuanto quedan 5 (o menos) ciclos posibles de funcio-
namiento con vapor. Si no se realiza la descalcifica-
cion, no es posible utilizar el aparato con vapor.

La descalcificacidon consta de varios pasos y dura
entre 70 y 95 minutos:

m  Descalcificacion (55-70 minutos aprox.)

= Primer aclarado (9-12 minutos aprox.)

= Segundo aclarado (9-12 minutos aprox.)

Por motivos de higiene, la descalcificacion debe reali-
zarse por completo.

Si se interrumpe la descalcificacion, no es posible con-
figurar ningin modo de funcionamiento. Para que el
aparato vuelva a estar operativo, es preciso ejecutar 2
ciclos de aclarado.

Preparar la descalcificacion

{ATENCION!

La duracidén del proceso de descalcificacion corres-

ponde al producto descalcificador liquido recomenda-

do. Otros productos descalcificadores pueden ocasio-

nar dafnos en el aparato.

» Para descalcificar se debe utilizar exclusivamente el
producto descalcificador liquido recomendado.

Si la solucidn descalcificadora penetra en el panel de

mando o en otras superficies delicadas, se podrian

ocasionar danos.

» Eliminar la solucién descalcificadora inmediatamen-
te con agua.
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1. Mezclar la solucion descalcificadora:
— 200 ml de producto descalcificador liquido
- 400 ml de agua

2. Abrir el cuadro de mandos.

3. Retirar el depdsito de agua vy llenarlo con la solu-
cion descalcificadora.

4. Insertar el depdsito de agua lleno de solucion des-
calcificadora.

5. Cerrar el cuadro de mandos.

Ajustar la descalcificacion

{ATENCION!

Si la solucién descalcificadora penetra en el panel de

mando o en otras superficies delicadas, se podrian

ocasionar danos.

» Eliminar la solucion descalcificadora inmediatamen-
te con agua.

Requisito: Preparar la descalcificacion. = Pdgina 33

1. Encender el aparato con O.

2. Pulsar (.

3. Para ajustar la "descalcificacion" <*, deslizar el dedo
hacia la izquierda o hacia la derecha.

4. Pulsar la linea inferior.

v En la pantalla se muestra la duracién. No es posible

modificar la duracién de la descalcificacion.

Pulsar la linea inferior.

Iniciar la descalcificacion con DIl

v Se inicia la descalcificacion. En la pantalla se mues-
tra el transcurso de la duracion.

o o

v Cuando haya finalizado la descalcificacion, suena
una senal.

Realizar un primer ciclo de aclarado

1. Abrir el cuadro de mandos y retirar el depdsito de
agua.

2. Enjuagar bien el depdsito de agua y llenarlo de
agua.

3. Introducir el depdsito de agua y cerrar el cuadro de
mandos.

4. |Iniciar el aclarado con D,

v Comienza el aclarado. En la pantalla se muestra el
transcurso de la duracion.

v Cuando haya finalizado el aclarado, suena una se-
nal.

Realizar un segundo ciclo de aclarado

1. Abrir el cuadro de mandos vy retirar el depdsito de
agua.

2. Enjuagar bien el depdsito de agua y llenarlo de
agua.

3. Introducir el depdsito de agua y cerrar el cuadro de
mandos.

4. Iniciar el aclarado con PIl.

v Comienza el aclarado. En la pantalla se muestra el
transcurso de la duracion.

v Cuando haya finalizado el aclarado, suena una se-
nal.

5. Vaciar el depdsito de agua y secarlo.
— "Vaciar el depdsito de agua", Pdgina 18

20 Reijillas

Para limpiar a fondo las rejillas y el compartimento de
coccion o para sustituir las rejillas, estas pueden de-
sengancharse.

20.1 Modificar la altura de insercion de los
carriles telescopicos

Las guias y los carriles telescopicos se pueden colocar
en el orden que se desee.

Se puede, por ejemplo, colocar el carril telescépico en
la altura de insercidon que se use con mas frecuencia.

Retirar la guia

Nota: Los carriles telescopicos se retiran y se colocan
como las guias.

1. Presionar la guia hacia atras @ hasta que se pueda
extraer hacia arriba @.
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2. Desenganchar la guia por la parte trasera ® y extra-
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Colocacion de la guia
1. Enganchar la guia por la parte trasera @.




2. Desplazar la guia hacia atras @ y engancharla en la

barra hacia abajo ®.
3. Comprobar que el gancho esté enganchado en la

barra [al.

g0
oy L
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Desenganchar las rejillas

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de quemaduras!
Las rejillas alcanzan temperaturas muy elevadas
» No tocar nunca las rejillas calientes.

» Dejar siempre que el aparato se enfrie.

» Mantener fuera del alcance de los nifios.

1. Levantar ligeramente la rejilla por la parte delantera
@ y desengancharla @.

Puerta del aparato es

2. Tirar de la rejilla hacia delante ® y extraerla.

3. Limpiar la rejilla.
— "Productos de limpieza", Pdgina 30

Enganchar las rejillas

Nota: Las rejillas se ajustan solo a izquierda o derecha
y deben extraerse hacia delante.

1. Insertar la rejilla por el centro en la horquilla de des-
lizamiento trasera @ hasta que toque con la pared
del compartimento de coccion y presionar hacia
atras @.

2. Insertar la rejilla en la horquilla de deslizamiento de-
lantera ® hasta que toque con la pared del compar-
timento de coccidn y presionar hacia abajo @.

\\
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21 Puerta del aparato

Se puede desmontar la puerta del aparato para lim-
piarla a fondo.

21.1 Desmontar la puerta del aparato

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Las piezas interiores de la puerta pueden tener bordes
afilados.

» Llevar guantes de proteccion.

Las bisagras de la puerta del aparato se mueven al
abrir y cerrar la puerta y podrian provocar danos.

» No tocar la zona de las bisagras.

1. Volver a abrir la puerta del aparato por completo.
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es Puerta del aparato

2

/\ ADVERTENCIA - Riesgo de lesiones!

Si las bisagras no estan blogueadas, podrian cerrar-

se de golpe.

» Observar que las palancas de bloqueo estén
siempre cerradas, excepto para descolgar la
puerta del aparato: en tal caso, deben estar
abiertas.

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

Palancas de bloqueo
abiertas

La bisagra esta asegu-
rada y no puede cerrar-
se de golpe.

Palancas de bloqueo
cerradas

La puerta del aparato
esta asegurada y no
puede desengancharse.

Las palancas de blogueo estan abiertas. Las bisa-
gras estan aseguradas y no pueden cerrarse de
golpe.

Cerrar la puerta del aparato hasta que haga tope @.
Agarrar la puerta del aparato con ambas manos a
derecha e izquierda y extraerla tirando de ella hacia
arriba @.

Colocar la puerta del aparato con cuidado sobre
una superficie plana.

Desmontar la bandeja recogedora del agua
de condensacion

Notas

Limpiar la bandeja recogedora del agua de conden-
sacion después de cada funcionamiento con vapor
0 antes de cada desmontaje.

No lavar la bandeja recogedora del agua de con-
densacion en el lavavajillas.

Requisito: La puerta del aparato debe estar desmonta-

da.

1.

36

En la superficie de presién izquierda [a@ pulsar @
hasta que se desencaje el gancho.

N

»

. En la superficie de presion derecha [b] pulsar @ has-

ta que se desencaje el gancho.

Inclinar la bandeja recogedora del agua de conden-
sacion ligeramente hacia delante hasta que se suel-
te el gancho de soporte inferior.

Extraer la bandeja recogedora del agua de conden-
sacion [@l tirando con ambas manos en diagonal ha-
cia arriba @.

Montar la bandeja recogedora del agua
de condensacion

1.

Introducir la bandeja recogedora del agua de con-
densacion [@ en diagonal con ambas manos @.




2. Encajar los ganchos [@ de la bandeja recogedora
del agua de condensacion a izquierda y derecha de
la separacion @.

2%

2N

/@@:
\

y

3. Presionar la bandeja recogedora del agua de con-
densacion hasta que encajen los ganchos a izquier-
da, derecha e inferior.

v La bandeja recogedora del agua de condensacion
esta montada en horizontal.

21.2 Montar la puerta del aparato

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Las bisagras de la puerta del aparato se mueven al

abrir y cerrar la puerta y podrian provocar danos.

» No tocar la zona de las bisagras.

Si las bisagras no estan bloqueadas, podrian cerrarse

de golpe.

» Observar que las palancas de bloqueo estén siem-
pre cerradas, excepto para descolgar la puerta del
aparato: en tal caso, deben estar abiertas.

1. Introducir la puerta del aparato por las dos
bisagras @. Introducir la puerta del aparato hasta
que haga tope.

2. Volver a abrir la puerta del aparato por completo.

3. Cerrar la palanca de bloqueo de las bisagras iz-

quierda y derecha @.

O N
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v Las palancas de bloqueo estan cerradas. La puerta
del aparato esta asegurada y no puede desengan-
charse.

4. Cerrar la puerta del aparato.

21.3 Extraer los cristales de la puerta

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Las bisagras de la puerta del aparato se mueven al
abrir y cerrar la puerta y podrian provocar danos.

» No tocar la zona de las bisagras.

Puerta del aparato es

Las piezas interiores de la puerta pueden tener bordes
afilados.
» Llevar guantes de proteccion.

1. Volver a abrir la puerta del aparato por completo.

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

v Las palancas de bloqueo estan abiertas. Las bisa-

gras estan aseguradas y no pueden cerrarse de

golpe.

Cerrar la puerta del aparato hasta que haga tope @.

®

i

4. Presionar la cubierta de la puerta a izquierda y de-
recha desde fuera @ hasta que se desencaje.
5. Retirar la cubierta de la puerta @.

Qi

6. Extraer el cristal interior @ y depositarlo con cuida-
do sobre una superficie plana.

7. Extraer el cristal intermedio @ y depositarlo con cui-
dado sobre una superficie plana.

NG

=

X
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es Puerta del aparato

8. Abrir la puerta del aparato vy retirar la junta de la 2. Colocar el borde de condensacion en posicion verti-
puerta. cal en la sujecion [@ y girarlo hacia abajo.

9. En caso necesario, se puede extraer el borde de 3. Desplazar el cristal intermedio en la sujecion iz-
condensacion para limpiarlo. quierda y derecha [al,
— Abrir la puerta del aparato.
- Levantar el borde de condensacion y extraerlo.

4. Presionar el cristal intermedio por arriba hasta que
guede en la sujecién izquierda y derecha [@l.

10. /A ADVERTENCIA — Riesgo de lesiones!

Si el cristal de la puerta del aparato esta danado,

puede fracturarse.

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

Limpiar los cristales de la puerta desmontados por
ambos lados con limpiacristales y un pafno suave.
11. Limpiar el borde de condensacién usando un trapo
con agua caliente con un poco de jabon.
12. Limpiar la puerta del aparato.
- "Productos de limpieza adecuados”, Pdgina 30
13. Secar los cristales de la puerta y volver a montarlos.

5. Abrir la puerta del aparato y enganchar la junta de
la puerta.

21.4 Montar los cristales de la puerta

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Las bisagras de la puerta del aparato se mueven al
abrir y cerrar la puerta y podrian provocar dafos.

» No tocar la zona de las bisagras.

Las piezas interiores de la puerta pueden tener bordes
afilados.

» Llevar guantes de proteccion.

1. Volver a abrir la puerta del aparato por completo.
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Solucionar pequeias averias es

6. Desplazar el cristal interior en la sujecion izquierda 8. Colocar la cubierta de la puerta @ y presionar hasta
y derecha [al. gue se oiga que ha encajado.
- 9. Volver a abrir la puerta del aparato por completo.
\\\ 10. Cerrar la palanca de blogueo de las bisagras iz-

quierda y derecha @.

@

T
/4/’\\
- ~ \

7. Presionar el cristal interior por arriba hasta que que-
de en la sujecion izquierda y derecha [al. U
v Las palancas de bloqueo estan cerradas. La puerta
del aparato esta asegurada y no puede desengan-
' charse.
\ \ 11. Cerrar la puerta del aparato.

Nota: Utilizar el compartimento de coccién si los crista-
’/// \A les de la puerta se han montado correctamente.
E <
\ \\./ \

22 Solucionar pequenas averias

El usuario puede solucionar por si mismo las peque-
Aas averias de este aparato. Se recomienda utilizar la

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de descarga eléctrica!

informacion relativa a la subsanacion de averias antes Las reiparlamones |r|1adecuac:as gon pe(ljlgrosalls.

de ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia > Solo el personal especializado puede realizar repa-
Técnica. De este modo se evitan costes innecesarios. raciones e intervenciones en el aparato.

» Utilizar unicamente piezas de repuesto originales

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de lesiones! para la reparacion del aparato.

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas. » Si el cable de conexion de red de este aparato re-
» Solo el personal especializado puede realizar repa- sulta dafiado, debe ser sustituido por personal es-

raciones e intervenciones en el aparato. pecializado.

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

22.1 Averias de funcionamiento

Fallo Causa y resolucion de problemas
El aparato no funcio- El fusible esta defectuoso.
na. » 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.

Fallo electrénico

1. Desenchufar el aparato de la red eléctrica desconectando brevemente el interruptor au-
tomatico de la caja de fusibles.

2. Restablecer los ajustes basicos a los ajustes de fabrica.
— "Ajustes bdsicos", Pagina 27
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es Solucionar pequefias averias

Fallo Causa y resolucion de problemas
En la pantalla se El suministro de corriente eléctrica se ha interrumpido.
muestra "ldioma: es- » Aplicar los ajustes de la primera puesta en marcha.
panol". - "Primera puesta en marcha", Pdgina 13
El aparato no se pue- El seguro para nifios (automatico o puntual) esta activado
de encender, » Mantener pulsada la tecla ® hasta que aparezca en pantalla el mensaje "Seguro para ni-
aparece <0 en la nos desactivado".
pantalla.
El funcionamiento no Hay diferentes causas posibles.
se inicia o se inte- » Comprobar las indicaciones que aparecen en pantalla.
rrumpe. — "Mostrar informacion”, Pagina 15

Averia

» Llame al Servicio de Asistencia Técnica.
— "Servicio de Asistencia Técnica", Pdgina 42

El aparato no calien- El modo Demo esta activado en los ajustes basicos.
ta; en pantalla 1. Desconectar brevemente el aparato de la red eléctrica; para ello, desconectar el fusible
aparece [0, de la caja de fusibles y volver a conectarlo.
2. Desactivar el modo Demo en
- "Ajustes bdsicos”, Pagina 27 antes de que transcurran 3 minutos.

El suministro de corriente eléctrica se ha interrumpido.
» Después de un corte de suministro eléctrico, abrir y cerrar un vez la puerta del aparato.
v El aparato efectiia una autocomprobacidn; a continuacion, esta listo para usar.

Cuando el aparato Se ha modificado el ajuste basico.
esta apagado, la ho- » Modificar el ajuste basico del indicador de la hora.

ra no se muestra en — "Ajustes bdsicos”, Pagina 27

la pantalla.

Home Connect no Hay diferentes causas posibles.

funciona correcta- » Ir a www.home-connect.com.

mente.

El cuadro de mandos El fusible esta defectuoso.

no se puede abrir. » Comprobar el fusible de la caja de fusibles.

El suministro de corriente eléctrica se ha interrumpido.

» Comprobar que la iluminacién del compartimento u otros aparatos funciona en la habita-
cion.

Averia
1. Llamar al Servicio de Atencion al Cliente.
— "Servicio de Asistencia Técnica", Pdgina 42
2. Vaciar el depdsito de agua si queda agua dentro:
- Abrir la puerta del aparato.
- Agarrar a izquierda y derecha por debajo del cuadro de mandos.
- Retirar el cuadro de mandos lentamente y extraerlo hacia arriba.

Generacidén de vapor El aparato se calibra de forma automatica.
a mucha potencia pa- No se requiere ninguna accion.

ra la coccion al vapor 'E| anarato no se calibra de forma automatica con tiempos de coccién demasiado breves.
en coccion al vapor.  calibrar el aparato si se vuelve a generar mucho vapor.
1. Restablecer los ajustes de fabrica en el aparato.
— "Ajustes basicos", Pagina 27
2. Repetir la calibracion.
— "Antes de usar el aparato por primera vez", Pagina 13

Durante la coccion, el Es normal que se escape algo de vapor.
vapor se escapa por No se requiere ninguna accion.

las aberturas de ven-

tilacion

El aparato requiere La dureza del agua ajustada es demasiado baja.
una descalcificacion 1. Descalcificar el aparato.

sin que aparezca el - "Descalcificar", Pdgina 33
contador previamen- 2, Comprobar la dureza del agua y definirla en los ajustes basicos.
te. - "Ajustes bdsicos", Pdgina 27
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Solucionar pequeias averias es

Fallo Causa y resolucion de problemas
El aparato requiere Durante la descalcificacion se ha interrumpido el suministro eléctrico o se ha desconectado
un aclarado. el aparato.

» Limpiar el aparato dos veces.
— "Descalcificar", Pdgina 33

"Llenar el depdsito de
agua" aparece en el
panel indicador aun-
que el depdsito de
agua esta lleno.

El depdsito de agua no esta encajado.

» Insertar el depdsito de agua correctamente para que encaje en la sujecion.
- "Llenar el depdsito de agua”, Pdgina 15

El depdsito de agua se ha caido. Se han aflojado piezas dentro del depdsito de agua debi-
do al movimiento. El depdsito de agua no es estanco.

» Solicitar un nuevo depdsito de agua.

Averia

» No utilizar agua filtrada o desmineralizada.
- "Antes de la primera puesta en marcha", Pdgina 13

El sensor esta defectuoso.

» Llame al Servicio de Asistencia Técnica.
— "Servicio de Asistencia Técnica", Pdgina 42

Los sensores parpa-
dean.

Se ha formado agua condensada detras del cuadro de mandos.
No se requiere ninguna accion. En cuanto el agua condensada se haya evaporado, las te-
clas dejaran de parpadear.

Suenan golpes secos
durante la coccién al
vapor.

El vapor de agua provoca un efecto de frio/calor en alimentos congelados.
No se requiere ninguna accion.

El aparato emite zum-
bidos durante el fun-
cionamiento y tras
apagarlo.

La comprobacion del funcionamiento de la bomba genera ruidos.
No se requiere ninguna accion.

El aparato emite zum-
bidos o chasquidos
al abrir el cuadro de
mandos.

La extraccion del cuadro de mandos genera ruidos.
No se requiere ninguna accion.

La iluminacion interior
no funciona.

La lampara LED es defectuosa.
Nota: No retirar el cristal protector.

» Llamar al Servicio de Atencion al Cliente.
- "Servicio de Asistencia Técnica", Pdgina 42

Se ha alcanzado la
duracion maxima de
funcionamiento.

Para evitar que el aparato siga funcionando de manera no intencionada, el aparato dejara
de calentar automaticamente después de varias horas si los ajustes no se modifican. En la
pantalla se muestra un aviso.

El momento en el que se alcanza la duraciéon maxima de funcionamiento depende de los
respectivos ajustes de un modo de funcionamiento.

1. Pulsar cualquier tecla para reanudar el funcionamiento.

2. Apagar el aparato con O si no se esta usando.

Consejo: Para que el aparato no se apague de forma involuntaria, debe ajustarse una dura-
cion del tiempo de coccion.

— "Ajustar la duracion", Pdgina 20

Aparece un mensaje
con"D" o "E" en el
panel indicador,
p.ej., D0111 0
EO111.

El sistema electronico ha detectado un fallo.

1. Desconectar y volver a conectar el aparato.

v Si la averia solo se presentd una vez, desaparece el mensaje.

2. Sila indicacidn vuelve a aparecer, avisar al Servicio de Asistencia Técnica. Al llamar,
proporcione el mensaje de averia exacto.
— "Servicio de Asistencia Técnica", Pdgina 42

El resultado de la
coccion no es satis-
factorio.

Los ajustes no eran adecuados.
Los valores de ajuste, como la temperatura o la duracion, dependen de la receta, de la can-
tidad de alimentos y del producto.
» Ajustar valores mas altos o mas bajos la proxima vez.
Consejo: Encontrara numerosas indicaciones para la preparacion y para los valores de
ajuste adecuados en nuestra pagina web www.neff-international.com.
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23 Eliminacion

23.1 Eliminacion del aparato usado

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

1. Desenchufar el cable de conexion de red de la to-
ma de corriente.

2. Cortar el cable de conexidn de red.

3. Desechar el aparato de forma respetuosa con el
medio ambiente.
Puede obtener informacidn sobre las vias y posibili-
dades actuales de desecho de materiales de su dis-
tribuidor o ayuntamiento local.

Este aparato esta 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
Unidn Europea para la retirada y la
reutilizacion de los residuos de los
aparatos eléctricos y electronicos.

B

24 Servicio de Asistencia Técnica

Para obtener informacion detallada sobre el periodo de
validez de la garantia y las condiciones de garantia en
su pais, pdngase 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.

El presente producto contiene fuentes de luz de la cla-
se de eficiencia energética G. Las fuentes de luz se en-
cuentran disponibles como repuesto y puede ser reem-
plazadas unicamente por un personal especializado.

24.1 Numero de producto (E-Nr.) y numero
de fabricacion (FD)

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

La placa de caracteristicas con los correspondientes
ndmeros se encuentra al abrir la puerta del aparato. En
algunos aparatos equipados con una funcion de vapor,
la placa de caracteristicas se encuentra detras de la
moldura.

@ I E-N: FD. ZNr I

Type:

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

25 Declaracion de conformidad

Por la presente, BSH Hausgerate GmbH, certifica que
el aparato con la funcionalidad Home Connect cumple
con los requisitos basicos y el resto de disposiciones
vigentes de la Directiva 2014/53/EU.

Hay una declaracion de conformidad con RED detalla-
da en www.neff-international.com en la pagina web del
producto correspondiente a su aparato dentro de la
seccion de documentos adicionales.

Banda de 2,4 GHz (2400-2483,5 MHz): 100 mW max.
Banda de 5 GHz (5150-5350 MHz + 5470-
5725 MHz): 100 mW max.

C€

BE BG Cz DK DE EE IE EL ES
FR HR T CY LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO Sl SK F
SE NO CH TR IS UK (NI)

WLAN (Wi-Fi) de 5 GHz: solo para uso en interiores.

AL BA MD ME MK RS UK UA

WLAN (Wi-Fi) de 5 GHz: solo para uso en interiores.
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26 Asifunciona

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

26.1 Indicaciones generales de preparacion

Tener en cuenta esta informacion a la hora de preparar

cualquier comida.

m | atemperatura y la duracion dependen de la canti-
dad de comida y de la receta. Por este motivo, se
indican los rangos de ajuste. Hay que empezar
siempre probando con los valores mas bajos.

m | os valores de ajuste son validos para la introduc-
cion de los alimentos con el compartimento sin pre-
calentar. Introducir los accesorios en el interior del
aparato cuando haya finalizado el precalentamiento.

m  Retirar los accesorios no utilizados del comparti-
mento de coccion.

26.2 Indicaciones de preparacion para
hornear

m  Para hornear pasteles, reposteria o pan, los moldes
de metal oscuro son los mas adecuados.

= Para gratinados, utilizar un recipiente ancho y plano.
En recipientes estrechos y altos, los alimentos nece-
sitan mas tiempo de coccidn y se oscurecen mas
por la superficie.

m  Si se desea preparar gratinados directamente en la
bandeja universal, insertarla en el nivel 1.

m | 0s ajustes para masas de pan son aplicables tanto
para masas colocadas tanto sobre la bandeja de
horno como 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 dafios.

» Nunca verter agua en el compartimento de coccion
caliente.

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

Alturas de insercion

Para hornear en un nivel, utilizar la altura de insercion
1.

Hornear en 2 niveles Altura
Bandeja universal 3
Bandeja de horno 1
Dos parrillas con moldes encima 3

]

Utilizar el tipo de calentamiento Aire caliente Cir-

coTherm.

Notas

m | as piezas de reposteria sobre bandejas de horno
o0 moldes que se hayan introducido en el horno a la
vez no tienen por qué estar listas en el mismo mo-
mento.

® | as preparaciones con la funcion de vapor solo son
posibles en un nivel.

26.3 Indicaciones de preparacion para asar,
estofar y asar al grill

®m | 0s ajustes recomendados se aplican a alimentos
para asar a temperatura de frigorifico, asi como pa-
ra aves sin relleno y listas para asar.

m  Colocar las aves en el recipiente con la pechuga o
la piel hacia abajo.

= Dar la vuelta a los alimentos para asar o al pescado
entero una vez haya transcurrido aprox. entre la mi-
tad y dos tercios del tiempo indicado.

= E| termdmetro de carne permite cocinar alimentos
al punto. Tener en cuenta la informacion importante
para utilizarlo correctamente. — Pdgina 21

Asar sobre la parrilla

Los alimentos que se cocinan a la parrilla quedan es-

pecialmente crujientes por todos los lados. Por ejem-

plo, se pueden asar aves de gran tamano o varias pie-

zas simultaneamente.

= También se pueden asar piezas con peso y grosor
similares. Las piezas se doran de forma homogé-
neay quedan jugosas.
Colocar el alimento directamente sobre la parrilla.
Para recoger los liquidos que gotean, introducir la
bandeja universal con la parrilla en el nivel de inser-
cioén indicado.

= Dependiendo del tipo y tamano del alimento, afiadir
hasta medio litro de agua en la bandeja universal.
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 coccién
Se ensucia menos.

Asar en recipientes

Si se preparan en recipientes cerrados, el comparti-
mento de coccidn 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.
Los recipientes de cristal son los mas adecuados.
Observar las instrucciones del fabricante del reci-
piente seleccionado.

Asar en recipientes sin tapa

= Utilizar un molde para asar alto.
= Sino se dispone de un recipiente adecuado, se
puede utilizar una bandeja universal.

Asar en recipientes con tapa

= Utilizar una tapa adecuada que cierre bien.

m Cuando se cocina carne, deben mantenerse una
distancia minima de 3 cm entre el alimento y la ta-
pa. La carne puede abrirse durante la coccion.
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/\ 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.

Asar al grill

Asar al grill los alimentos que deban quedar crujientes.

= Asar al grill alimentos con peso y grosor similares.
Las piezas se doran de forma homogénea y quedan
jugosas.

m  Colocar los alimentos directamente sobre la parrilla.

m  Para recoger los liquidos que gotean, introducir la
bandeja universal como minimo en un nivel por de-
bajo de la parrilla.

Notas

m | a resistencia del grill se va conectando y desco-
nectando automaticamente. Esto es normal. La fre-
cuencia depende de la temperatura ajustada.

= Al asar al grill puede producirse humo.

26.4 Cocer al vapor

Cocinar los alimentos con delicadeza. Los alimentos

quedan especialmente jugosos.

A diferencia de cuando se preparan con la funcion de

vapor, no se obtiene corteza en la carne.

= Ultilizar recipientes sin tapa, resistentes al calor y ap-
tos para el vapor.

= El mas adecuado es el recipiente perforado para
coccion al vapor de tamafio XL. Para recoger el li-
quido que gotea, introducir la bandeja universal en
un nivel inferior en el compartimento de coccién.
También se puede utilizar una bandeja de vidrio y
colocarla sobre la parrilla.

26.7 Seleccion de alimentos

= Tapar los alimentos que normalmente se preparan
al bafo maria con un film, como film transparente.
No se debe dar la vuelta al alimento.
Como variante, se pueden marcar las piezas de car-
ne, ave o pescado antes de cocerlas al vapor. Acor-
tar el tiempo de coccion.

® | as piezas de gran tamano necesitan tiempos de
calentamiento y de coccion mas prolongados.

= Si se seleccionan varias piezas de igual peso, el
aparato prolongara el tiempo de calentamiento. El
tiempo de coccidon no cambia.

= En la parte principal del manual de instrucciones se
incluye informacion sobre como ajustar la coccién
al vapor.
— "Cocer al vapor", Pdgina 15

Verduras en varios niveles

Se pueden cocinar de forma éptima en 2 niveles varios
alimentos o menus completos, como brdcoli con pata-
tas.

Arroz y otros cereales

= Afadir agua o liquido en la proporcién indicada.
Por ejemplo, «1 : 1,5» significa que se deben utilizar
100 g de arroz y 150 ml de liquido.

26.5 Preparar productos ultracongelados

= No utilizar alimentos ultracongelados cubiertos de
hielo.
Retirar el hielo.
Los productos ultracongelados estan precocidos en
parte de forma irregular. El dorado irregular persisti-
ra incluso después del horneado.

26.6 Preparar platos precocinados

= Retirar el embalaje de los platos precocinados.
= Si se calientan o cocinan platos precocinados en un
recipiente, este debe ser resistente al calor.

Ajustes recomendados para numerosos alimentos ordenados por categoria.

Ajustes recomendados para distintos alimentos

Alimento Accesorio / reci- Altura Tipode  Temperatura en Intensi- Duracion en
piente calenta- °C dad del minutos

miento vapor
— Pagina 8

Pastel de masa de bizco- Molde rectangular 1 - 150-170 - 60-80

cho, fino

Tarta de fruta o de re- Molde desarmable 1 - 170-180 - 60-80

queson con base de ma- @ 26 cm

sa quebrada

Tarta de bizcocho, 6 Molde desarmable 1 'S 150-170 ' - 30-50

huevos @ 28 cm

' Precalentar el aparato.

2 Llenar el recipiente con aprox. 100 ml de liquido para empezar. El depdsito de agua debe llenarse durante el fun-

cionamiento.

% Dar la vuelta al alimento después de 2/3 del tiempo total.
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Alimento Accesorio / reci- Altura Tipode  Temperaturaen Intensi- Duracion en

piente calenta- °C dad del minutos
miento vapor
— Pagina 8
Tarta de bizcocho, 6 Molde desarmable 1 'S 1. 150-160 Bajo 1. 10
huevos @ 28 cm 2. 150-160 Desacti- 2. 25-35
vado

Tarta de bizcocho, 6 Molde desarmable 1 150-160 - 50-60

huevos @ 28 cm

Tarta de masa quebrada Bandeja universal 1 - 160-180 - 60-80

con cobertura jugosa

Pastel de levadura con  Bandeja universal 1 - 180-200 - 30-45

cobertura jugosa

Magdalenas Bandeja-molde de 1 - 170-190 - 15-30
magdalenas

Pastas pequefas de le- Bandeja pastelera 1 —_ 160-170 - 30-40

vadura

Pastas pequefias de le- Bandeja pastelera 1 'S 160-180 Medio 25-35

vadura

Galletas Bandeja pastelera 2 S 140-160 - 15-30

Galletas, 2 niveles Bandeja universal 3 + 1 S 130-150 - 20-35
+
Bandeja pastelera

Pan, sin molde, 750 g Bandeja universal 1 @ 1.210-220 ' - 1. 10-15
o bien 2. 180-190 2. 25-35
Molde rectangular

Pan, sin molde, 750 g Bandeja universal 1 @ 1.210-220 Fuerte 1. 10-15
o bien 2.180-190 Desacti- 2. 25-35
Molde rectangular vado

Pan, sin molde, 1500 g  Bandeja universal 1 @ 1.210-220 ' - 1. 10-15
o bien 2. 180-190 2. 40-50
Molde rectangular

Pan, sin molde, 1500 g Bandeja universal 1 @ 1.210- 220 Fuerte 1. 10-15
o bien 2.180-190 Desacti- 2. 45-55
Molde rectangular vado

Pan, sin molde, 1500 g  Molde rectangular 1 = 200-210 - 35-45

Pan acimo Bandeja universal 2 - 220-230 Fuerte 20-30

Panecillos frescos Bandeja pastelera 1 - 180 - 200 - 25-35

Panecillos frescos Bandeja pastelera 1 @ 200 - 220 Medio 20-30

Pizza, fresca Bandeja pastelera 1 & 200 - 220 - 20-30

Pizza, fresca, 2 niveles Bandeja universal  3+1 P 180 - 200 - 35-45
+
Bandeja pastelera

Pizza, fresca, base fina, Bandeja para pizza 1 & 210-230 - 20 - 30

en molde para pizza

Quiche Molde para tartas 1 - 190 - 210 - 35-55
Hojalata negra

Quiche Molde para tartas 1 & 190 - 210 - 30-45
i—|oja|ata negra

Tarta flambeada Bandeja universal 1 = 260 - 280 ' - 10 - 20

Tarta flambeada Bandeja universal 1 @ 200-220"' Medio 15-25

' Precalentar el aparato.

2 Llenar el recipiente con aprox. 100 ml de liquido para empezar. El depdsito de agua debe llenarse durante el fun-

cionamiento.

3 Dar la vuelta al alimento después de 2/3 del tiempo total.
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Alimento Accesorio / reci- Altura Tipode  Temperaturaen Intensi- Duracioén en
piente calenta- °C dad del minutos
miento vapor
— Pdgina 8
Gratinado, picante, con Molde para grati- 1 - 200 - 220 - 35-55
ingredientes cocidos nar
Gratinado, picante, con  Molde para grati- 1 X 160-170 Medio 40 - 50
ingredientes cocidos nar
Gratinado de patatas Molde para grati- 1 & 170-180 - 50 -65
con ingredientes crudos, nar
4 cm de alto
Pollo, 1 kg, sin rellenar Parrilla 1 'y 200 - 220 - 60-70
Pollo, 1 kg, sin rellenar Parrilla 1 x 200-220 Medio 50 - 60
Filete de pechuga de po- Recipiente para 2+1 = 100 - 15-25
llo, cocer al vapor coccion al vapor
Piezas de pollo, 250 g Parrilla 2 X 220 - 230 - 30-35
cada una
Piezas de pollo, 250 g Parrilla 2 X 200 - 220 Medio 30 - 45
cada una
Ganso, sin relleno, 3 kg  Parrilla 1 X 160 - 180 - 120- 150
Ganso, sin relleno, 3 kg  Parrilla 1 1.4 1. 130-140 Medio 1.110-120
2. 5% 2. 150-160 Medio 2.20-30
3. X 3. 170-180 Desacti- 3.30-40
vado
Asado de cerdo sin cor- Parrilla 1 X 180 - 200 - 120-130
teza de tocino, p. €j.,
cuello, 1,5 kg
Asado de cerdo sin cor- Recipiente sin tapa 1 & 180-190 Bajo 110-130
teza de tocino, p. €j.,
cuello, 1,5 kg
Asado de cerdo con cor- Recipiente sin tapa 1 1.8 1. 100 Bajo 1.25-30
teza, p. €j., paletilla, 2 kg 2. & 2. 170-180 Desacti- 2. 60-80
3. X 3. 200-210 vado 3. 25-30
Filete de buey, al punto, Parrilla 1 X 210 - 220 - 40 -50
1 kg
Filete de buey, al punto, Recipiente sin tapa 1 'S 190 - 200 Bajo 50 - 60
1 kg
Estofado de buey, 1,5 kg Recipiente con ta- 1 X 200 - 220 - 130 - 140
pa
Estofado de ternera, Recipiente sin tapa 1 'S 1. 150 Fuerte 1. 30
1,5 kg ? 2. 130 Medio 2.120-150
Estofado de buey, 1,5 kg Recipiente conta- 1 = 200 - 220 - 140 - 160
pa
Rosbif, al punto, 1,5 kg  Parrilla 1 X 220 - 230 - 60-70
Rosbif, al punto, 1,5 kg  Recipiente sin tapa 1 'S 190 - 200 Bajo 65 - 80
Hamburguesa, 3-4 cm Parrilla 2 e 275 - 25-35°
de grosor
Pierna de cordero sin Parrilla 1 X 170-190 - 50-70
hueso, al punto, 1,5 kg
Pierna de cordero sin Recipiente sin tapa 1 X 170-180 Bajo 80 -90
hueso, al punto, 1,5 kg
Pescado a la parrilla, en- Parrilla 1 'y 170-190 - 20 - 30

tero (300 g), p. €j., tru-
cha

' Precalentar el aparato.

2 Llenar el recipiente con aprox. 100 ml de liquido para empezar. El depdsito de agua debe llenarse durante el fun-

cionamiento.

8 Dar la vuelta al alimento después de 2/3 del tiempo total.
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Alimento Accesorio / reci- Altura Tipode  Temperaturaen Intensi- Duracioén en
piente calenta- °C dad del minutos
miento vapor
— Pagina 8
Pescado, frito, entero, Bandeja universal 1 py 1. 170-180 Medio 1.15-20
300 g; por ejemplo, tru- 2. 160-170 Desacti- 2.5-10
cha vado
Pescado, cocido al va- Recipiente para 2 EAY 80-90 - 15-25
por, entero, 300 g; por coccion al vapor
ejemplo, trucha
Filete de pescado, natu- Recipiente para 2 = 80-100 - 10-16
ral, cocido al vapor coccion al vapor
Coliflor, entera, al vapor  Recipiente para 2 EAY 100 - 25-35
coccion al vapor
Zanahorias en rodajas, al Recipiente para 2 = 100 - 10-20
vapor coccion al vapor
Espinacas, al vapor Recipiente para 2 EA 100 - 2-3
coccion al vapor
Patatas hervidas sin pe- Recipiente para 2 = 100 - 35-45
lar, enteras coccion al vapor
Arroz de grano largo, Recipiente plano 1 = 100 - 20 - 30
1:1,5
Huevos, duros Recipiente para 2 = 100 - 9-11

coccion al vapor

' Precalentar el aparato.

2 Llenar el recipiente con aprox. 100 ml de liquido para empezar. El depdsito de agua debe llenarse durante el fun-

cionamiento.

3 Dar la vuelta al alimento después de 2/3 del tiempo total.

Postres 2. Calentar 1 litro de leche (3,5 % de grasa) en la pla-
ca de coccién a 90 °C y dejar enfriar a 40 °C.
Preparar crema de caramelo o crema, catalana , En caso de leche UHT, sera suficiente con calentar-
1. Preparar la masa de la crema segun receta propia. la hasta 40 °C.
2. Rellenar los moldes de 2-3 cm de altura con la ma- 3. Afnadir a la leche 150 g de yogur a temperatura del
sa. ~ o frigorifico.
3. Colocar los pequefios moldes sobre el recipiente 4. Verter la masa en recipientes pequefios, como ta-
perforado para coccion al vapor de tamarfio XL. zas o tarros.
4. Tapar los alimentos que normalmente se preparan 5. Tapar los recipientes con film, p. ej., con lamina de
al bafo maria; por ejemplo, con film transparente. plastico transparente.
5. Ajustar el aparato segun el ajuste recomendado. 6. Colocar los recipientes en la base del compartimen-
6. Silos moldes pequefos son de un material muy to de coccion.
grueso, el tiempo de coccidn puede alargarse. 7. Ajustar el aparato segun el ajuste recomendado.
Preparar yogur 8. Finalmente, dejar que el yogur repose en el frigorifi-
. N . . co durante 12 horas como minimo.
1. Retirar las rejillas y los accesorios del compartimen-
to de coccion.
Ajustes recomendados para postres y compota
Alimento Accesorio / recipien- Altura Tipo de ca- Temperatura en °C Duracién en
te lentamien- minutos
to
— Pdgina 8
Crema catalana Moldes para porcio- 1 = 85 20 -30
nes
Crema de caramelo Moldes para porcio- 1 = 85 25-35
nes
Bollos dulces al vapor Bandeja universal 1 = 100 25-30
Yogur Moldes para porcio- Base del =] 1 300 - 360
nes comparti-
mento de
coccion
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Alimento Accesorio / recipien- Altura Tipo de ca- Temperatura en °C Duracién en
te lentamien- minutos
to
— Pagina 8
Arroz con leche, 1:2,5 Bandeja universal 1 = 100 35-45
Compota de frutas Bandeja universal 1 = 100 10-20

26.8 Tipos de preparacion especiales y
otras aplicaciones

Ajustes recomendados e informacién adicional sobre
tipos de preparacion especiales y otras aplicaciones,
como coccidn a baja temperatura o conservacion.

Coccidn a baja temperatura

Cocinar a baja temperatura piezas de carne tierna; por
ejemplo, de ternera, ternera lechal, cerdo, cordero o
aves.

Cocinar a baja temperatura aves o carne

Nota: El funcionamiento diferido con hora de finaliza-
cion no es posible con el tipo de calentamiento de
coccion lenta.

Ajustes recomendados para cocinar a baja temperatura

Requisito: El compartimento de coccién esta frio.

1. Utilizar carne fresca en perfectas condiciones de hi-
giene y sin huesos.

2. Colocar el recipiente sobre la parrilla en el nivel 1
del compartimento de coccion.

3. Precalentar el compartimento de coccién y el reci-
piente durante aprox. 15 minutos.

4. Marcar la carne en la placa de coccién por todos
los lados a fuego muy fuerte.

5. Pasar inmediatamente la carne al recipiente preca-
lentado en el compartimento de coccidn.
Mantener cerrada la puerta del compartimento de
coccion durante la coccidn a baja temperatura para
conservar una atmaésfera uniforme.

6. Sacar la carne del compartimento de coccion tras
la coccion a baja temperatura.

Alimento Accesorio / reci- Altura Duracion Tipo de calenta- Temperatura Duracion

piente del sofrito miento en °C en minu-
enmin. — Pdgina 8 tos

Pechuga de pato, al pun- Recipiente sin tapa 1 6-8 =) 95 45 - 60

to, 300 g/pieza

Filete de cerdo, entero Recipiente sin tapa 1 4-6 e} 85" 45-70

Filete de ternera, 1 kg Recipiente sin tapa 1 4-6 =) 85" 90-120

Medallones de ternera, Recipiente sin tapa 1 4 =) 80 40 - 60

4 cm de grosor

Lomo de cordero, sin Recipiente sin tapa 1 4 ) 85" 30 - 45

hueso, 200 g cada pieza

' Precalentar el aparato.

Cocinar al vacio

Se trata de una coccion al vacio con una baja tempera-
tura entre 50-95 °C y un 100 % de vapor.

La coccidn al vacio es un tipo de preparacion poco
agresiva para carnes, pescados, verduras y postres.
Los alimentos se envasan al vacio herméticamente en
una bolsa de vacio especial resistente al calor con una
envasadora al vacio con camara.

Gracias al envase protector de la bolsa de vacio, se
conservan todos los nutrientes y aromas. Las bajas
temperaturas y la transferencia directa del calor permi-
ten controlar cualquier punto de coccidn que se quiera.
Es casi imposible cocer los alimentos en exceso.

48

Consejos para cocinar al vacio

= Raciones

— Tener en cuenta las cantidades y el tamafio de
las piezas que se indican en los ajustes reco-
mendados. Si la cantidad y el tamafio son mayo-
res, ajustar el tiempo de coccion.

- El aparato puede cocinar al vacio hasta 2 kg de
alimento como maximo.

- Las cantidades indicadas para pescados, carnes
y aves corresponden a 1-2 raciones.

— Las cantidades indicadas para las verduras y 10s
postres son para 4 personas.

m  Se puede cocinar hasta en 2 niveles. Para ello, in-
sertar en el nivel 1 la bandeja universal para absor-
ber el condensado que se escurra. Colocar encima
la parrilla correspondiente.

® | a calidad del resultado de la coccidon depende al
100 % del estado de los productos. Utilizar Unica-
mente alimentos frescos de la mejor calidad. Solo
de este modo se puede garantizar un resultado de
la coccion seguro y de sabor adecuado.



Envasar al vacio alimentos

Para obtener una transferencia homogénea del calor y
a fin de obtener un resultado de la coccidon 6ptimo, uti-
lizar una envasadora al vacio con camara, que permite
generar un 99 % de vacio.

Consejo: Para evitar que los alimentos, como p. €j. las
verduras, desprendan gases, envasar al vacio el ali-
mento como maximo un dia antes del proceso de coc-
cion. Los gases impiden la transferencia de calor o
modifican la estructura de los alimentos y, por tanto,
las condiciones de coccidn, a causa de la presion del
vacio.

Nota: No utilizar una termosonda.

1. Condimentar el alimento con la mitad de la cantidad
habitual.
Con la coccidn al vacio no se escapa ningun aro-
ma. Las cantidades habituales de aromas como, es-
pecias, hierbas aromaticas o ajo, pueden influir en
gran medida en el sabor e intensificarlo.

Consejo: Se puede intensificar el aroma natural de
alimentos de calidad afadiendo un trocito de man-
tequilla y un poco de sal en la bolsa de vacio.
Diferentes ingredientes influyen en la preparacion
del alimento:

— La saly el azicar reducen el tiempo de coccion.

- Los alimentos acidos, como zumo de limoén o vi-
nagre, endurecen los alimentos.

— El alcohol y el ajo le dan a los alimentos un re-
gusto desagradable.

2. Para llenar la bolsa de vacio, doblar el borde de la
bolsa 3-4 cm y colocarla en un recipiente; por ejem-
plo, un vaso medidor.

Al llenar la bolsa de vacio, asegurarse de que no

gueden restos de alimentos en la zona de la union.

3. Antes de la coccidon, comprobar que el vacio de la
bolsa esta intacto.

Por eso, se deben tener en cuenta los puntos

siguientes:

— No hay aire en la bolsa de vacio.

— La parte termosellada esta correctamente cerra-
da.

— No hay agujeros en la bolsa de vacio.

- Las piezas de carne o pescado envasadas jun-
tas al vacio no deben estar comprimidas directa-
mente entre si.

4. Sila bolsa de vacio no esta llena de manera ideal,
colocar el alimento en una bolsa nueva y volver a
envasar al vacio.

Preparar alimentos para cocinarlos al vacio

En casi todas las superficies de los alimentos hay gér-
menes.

Asi funciona es

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de dafios para la

salud!

La coccion al vacio se lleva a cabo a bajas temperatu-

ras y puede causar dafnos a la salud si no se observan

las instrucciones de uso € higiene.

» Utilizar exclusivamente alimentos de la mejor cali-
dad y en perfecto estado de conservacion.

Lavar y esterilizar las manos.
Utilizar guantes desechables, pinzas para cocinar o
pinzas para grill.

» Preparar con especial atencion los alimentos delica-
dos, por ejemplo, aves, huevos y pescado.

Lavar a fondo y pelar las verduras y la fruta.
Mantener siempre limpias las superficies y la tabla
de cortar.

» Utilizar distintas tablas de cortar para los distintos ti-
pos de alimentos.

» La cadena de frio solo debe interrumpirse poco an-
tes de preparar el alimento.

» Almacenar los alimentos envasados al vacio en el
frigorifico antes de iniciar el proceso de coccion.

» Tras el proceso de coccion, consumir los alimentos
de inmediato y no guardarlos durante mucho tiem-
po, ni siquiera en el frigorifico. No son aptos para
recalentar.

» Para eliminar los gérmenes, mantener los alimentos
envasados al vacio pero todavia no cocinados du-
rante un maximo de 3 segundos en agua hirviendo.

v Los ingredientes estan desinfectados y en perfectas
condiciones de higiene, completamente listos para
la coccion al vacio.

Cocinar alimentos al vacio

Requisitos

m E| alimento esta envasado al vacio. — Pdgina 49
= E| alimento esta preparado. — Pdgina 49

1. Colocar el alimento sobre la parrilla.
Para conservar una distribuciéon homogénea del ca-
lor en los alimentos, no colocar los alimentos enva-
sados al vacio uno encima de otro ni distribuirlos
muy juntos en la parrilla.

2. Para absorber el condensado que se escurra, intro-
ducir la bandeja universal en el nivel 1.

3. jATENCION!
Riesgo de dafios en el mueble
» Durante la coccidn al vacio, no debe rellenarse

el depdsito de agua una segunda vez.

Ajustar el aparato segun los ajustes recomendados.
Los ajustes recomendados tienen en cuenta un solo
llenado del depdsito de agua. Por lo general, con el
depdsito de agua completamente lleno y segun la
temperatura, se aplica la siguiente duracién de coc-
cién maxima:

Temperaturaen °C Duracién maxima en mi-

nutos
50 270
60 210
70 150
80 120
90 90

49



es Asifunciona

4. /\ ADVERTENCIA - Riesgo de quemaduras por Alimento  Indicaciones de preparacion
liquidos calientes! Pescado  ® Sazonar el pescado y echarle
Durante la coccion, se acumula agua caliente en la mantequilla por encima.
bolsa de vacio. = Marcar el pescado por ambos la-
» Levantar cuidadosamente la bolsa de vacio con dos durante unos segundos para

un agarrador para escurrir el agua caliente en la obtener corteza y conservar el
bandeja universal o en el recipiente de coccion. aroma de la parrilla.
» Retirar cuidadosamente la bolsa de vacio con el = Alargar el tiempo de marcado si
agarrador. el alimento aun no ha alcanzado
Tras el proceso de coccion, primero dejar que se el grado de coccion deseado en
enfrie el compartimento de coccidn y, después, lim- la coccidn al vacio.
piar el agua con una esponja. = Servir el pescado en platos preca-

5. Secar la bolsa de vacio y colocarla sobre un reci- lentados y con salsa o mantequilla
piente limpio. calientes, ya que los alimentos co-

6. Abrir la bolsa de vacio con unas tijeras. Verter todo cinados al vacio se encuentran a
el alimento vy el liquido en el recipiente. una temperatura relativamente ba-
Con el caldo o el marinado se puede preparar una ja.
salsa. Verduras m  Para conservar el aroma de la pa-

7. Los alimentos quedan listos para servir. rrilla, saltear la verdura brevemen-

p - — te.
Alimento Indicaciones de preparacion = Sazonar la verdura o mezclarla
Carne m  Para evitar salpicaduras de grasa, con otros ingredientes.
secar la carne con papel absor-
bente antes de colocarla en el
aceite caliente.
= Marcar la carne en una sartén
muy caliente durante unos segun-
dos por cada lado. De este modo,
se obtiene una corteza y el aroma
habitual de la parrilla, sin cocinar-
la en exceso.
Ajustes recomendados para cocinar al vacio
Alimento Accesorio / recipien- Tipode Tempera- Duracion Indicaciones para cocinar
te calenta- turaen °C en minu- al vacio
miento tos

Filete de ternera, unidad, Parrilla 58 100 Envasar al vacio con man-

poco hecho, 3-4 cm de + tequilla y romero

grosor Bandeja universal

Filete de ternera, unidad, al Parrilla 62 90 Envasar al vacio con man-

punto, 3-4 cm de grosor + tequilla y romero

Bandeja universal
Pechuga de pato, 350 g Parrilla 62 70 Cortar la capa de grasa,
cada una + espolvorear la carne con
Bandeja universal un poco de pimienta y sal,
y envasar al vacio con un
trozo pequefio de piel de
naranja
Bacalao, 140 g/pieza Parrilla 58 25 Envasar al vacio con man-
+ tequilla y un poco de sal
Bandeja universal
Champifiones, en cuartos, Parrilla 85 20-25 Envasar al vacio con man-
500 g + tequilla, romero, un poco
Bandeja universal de ajo y sal
Zanahorias, en rodajas de  Parrilla 90 70-80 Consejo: envasar al vacio
0,5 cm, 600 g + con zumo de naranja, curry
Bandeja universal y mantequilla.

Patatas, peladas, en cuar-  Parrilla 95 35-45 Consejo: envasar al vacio

tos, 800 g + con mantequilla y sal. Ade-

Bandeja universal

cuado para anadir a otras
elaboraciones; por ejem-
plo, ensaladas.
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Alimento Accesorio / recipien- Tipode  Tempera- Duraciéon Indicaciones para cocinar
te calenta- turaen °C en minu- al vacio
miento tos
Pifia, en rodajas de 1,5 cm, Parrilla 85 70-80 Consejo: envasar al vacio
400 g + con mantequilla, miel y vai-
Bandeja universal nilla.
Manzanas, peladas, en ro- Parrilla 85 15-25 Consejo: envasar al vacio

dajas de 0,5 cm, 2-4 pie- +
zas Bandeja universal

con caramelo liquido. El
tiempo de coccidn puede
variar segun el tipo de
manzana.

Esterilizar y limpiar

Esterilizar biberones o recipientes resistentes al calor y
en perfectas condiciones. Este procedimiento se co-
rresponde con el tradicional hervido.

Esterilizar biberones

1. Limpiar los biberones con un cepillo adecuado in-
mediatamente después de usarlos.

Ajustes recomendados para la limpieza

2. Lavar los biberones en el lavavajillas.

3. Colocar los biberones en el recipiente para coccion
al vapor tamano XL de forma que no se toquen.

4. Iniciar el programa "Esterilizar".

5. Limpiar el aparato después de esterilizar.

6. Secar los biberones con un pafo limpio.

Alimento Accesorio / reci- Altura Tipode  Temperaturaen Intensidad Duracion
piente calenta- °C del vapor en minu-
miento tos
— Pagina 8
Preparar tarros para mer- Recipiente para 1 EAY 100 - 10-15
meladas o conservas coccion al vapor,
tamano XL
Tratamiento posterior de  Recipiente para 1 = 100 - 15-20
tarros para mermeladas coccion al vapor,
tamano XL
Esterilizar los recipientes Recipiente para 1 = 100 - 15-20
limpios cocciodn al vapor,
tamafno XL

Dejar levar la masa
Dejar fermentar la masa siempre en dos pasos: una
vez, cComo un conjunto (primera - primera fermenta-
cién) y una segunda vez ausgeformt (2. final).
Requisito: EI compartimento de coccion esta frio.
1. Primera fermentacion:
— Introducir la parrilla.
— Colocar la masa en un cuenco sobre la parrilla.
— Ajustar el aparato segun el ajuste recomendado.

Ajustes recomendados para levar masas

— No abrir la puerta del aparato durante el proceso
de fermentacion, porque, de lo contrario, se pier-
de humedad.

2. Fermentacion final:

— Segquir con la elaboracién de la masa y darle la
forma final para proceder al horneado.
- Introducir la masa en la altura de insercion indi-

cada.

3. Secar el compartimento de coccién antes de horne-

ar.

Alimento Accesorio / recipien- Altura Tipo de ca- Temperatura en °C Duracioén en
te lentamien- minutos
to
— Pagina 8
Masa rica en grasa; por Fuente sobre parrilla 1. 1 1.5 1.2 1. 40-90
ejemplo, panettone Molde sobre parrilla 2. 1 2.5 2.2 2. 30-60
Pan blanco Fuente sobre parrilla 1. 1 1.5 1.1 1.30-40
Bandeja universal 2.1 2.5 2.1 2.15-25

Descongelar
Descongelar alimentos ultracongelados en el aparato.

Indicaciones de preparacion para descongelar

m El| programa de descongelacién es adecuado para
descongelar frutas y verduras ultracongeladas.
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= Para la descongelacion de bolleria, utilizar el tipo de
calentamiento Aire caliente CircoTherm.

®m | as aves, la carne y el pescado se descongelan
mejor en el frigorifico.

= Para descongelar, retirar el embalaje de los alimen-
tos.

m  Accesorio / recipiente:

— Colocar la fruta y la verdura ultracongelada en el
recipiente perforado para coccién al vapor de ta-
mafo XL. Para recoger los liquidos que gotean,
introducir la bandeja universal en un nivel infe-
rior.

- Introducir los alimentos ultracongelados que de-
ben conservar su liquido (por ejemplo, espina-
cas congeladas con nata) en una bandeja uni-

Regenerar

Calentar los alimentos suavemente con la funcién de
vapor. Los alimentos conservan su sabor y aspecto de
recién preparados. También se puede recalentar bre-

vemente bolleria del dia anterior.

Indicaciones de preparacion para regenerar

Utilizar recipientes sin tapa, resistentes al calor y ap-
tos para el vapor.

Utilizar recipientes planos y anchos. Los recipientes
frios prolongan la regeneracion.

Colocar el recipiente sobre la parrilla.

Colocar los alimentos que no se preparan en reci-
pientes directamente sobre la parrilla en el nivel 1;
por ejemplo, panecillos.

versal 0 en un recipiente y colocar sobre la parri- = No cubrir los alimentos.
lla. = No abrir la puerta del compartimento de coccidn
— Colocar la reposteria sobre la parrilla. durante el proceso de regeneracion porque, de lo
® | os ajustes recomendados sirven para alimentos a contrario, se pierde vapor.
temperatura de congelacion (-18 °C). m  Secar el compartimento de coccion tras la regene-
racion.
Ajustes recomendados para regenerar
Alimento Accesorio / reci- Altura Tipode  Temperaturaen Intensidad Duracién
piente calenta- °C del vapor en minu-
miento tos
— Pagina 8
Pizza, horneada Parrilla 1 s 170-180" 5-15
Panecillos, baguettes, Parrilla 1 & 160-170" - 10-20

horneados

' Precalentar el aparato.

Conservar caliente

Indicaciones de preparacion para conservar caliente

m  Cuando se utiliza el tipo de calentamiento "Conser-
var caliente", se evita la formaciéon de condensa-
cion. No se debe limpiar el compartimento de coc-
cion.

No cubrir los alimentos.

m  No conservar calientes los alimentos durante mas

de 2 horas.

26.9 Comidas normalizadas

Tener en cuenta que algunos alimentos se siguen
cocinando cuando se conservan calientes.

Los diversos niveles de vapor son adecuados para
conservar caliente:

Nivel 1: piezas para asar y alimentos hechos vuelta
y vuelta

Nivel 2: gratinados y guarniciones

Nivel 3: cocidos y sopas

La informacion de este apartado esta dirigida a institutos de pruebas con el fin de facilitar la comprobacion del apa-

rato conforme a EN 60350-1.

Horneado

m | os valores de ajuste son validos para la introduc-
cion de los alimentos con el compartimento sin pre-
calentar.

= Tener en cuenta las indicaciones sobre precalenta-
miento en los ajustes recomendados. Los valores
de ajuste son validos sin calentamiento rapido.

m  Para hornear, emplear al comienzo la temperatura
mas baja de las indicadas.
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Las piezas de reposteria sobre bandejas de horno
o0 moldes que se hayan introducido en el horno a la
vez no tienen por qué estar listas en el mismo mo-
mento.
Alturas de insercion para hornear en 2 niveles:
— Bandeja universal: altura 3
Bandeja de horno: altura 1
Base para tarta
- Si se hornea en 2 niveles, colocar los moldes
desmontables sobre las parrillas, uno encima de
otro.
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Ajustes recomendados para hornear

Alimento Accesorio / reci- Altura Tipode  Temperaturaen Intensidad Duracion
piente calenta- °C del vapor en minu-
miento tos
— Pagina 8
Pastas de té Bandeja pastelera 1 - 150 - 160" - 25-40
Pastas de té Bandeja pastelera 1 & 140-150" - 25-40
Pastas de té, 2 niveles Bandeja universal  3+1 & 140-150" - 30-40
+
Bandeja pastelera
Pastelitos Bandeja pastelera 1 - 160 ' - 25-35
Pastelitos Bandeja pastelera 1 & 150 ° - 25-35
Pastelitos, 2 niveles Bandeja universal  3+1 PN 150 ' - 25-35
+
Bandeja pastelera
Base para tarta Molde desarmable 1 - 160-1702 - 25-35
@ 26 cm
Base para tarta Molde desarmable 1 'S 160-1702 - 25-35
@ 26 cm
Base para tarta Molde desarmable 1 'S 1. 150-160 Bajo 1. 10
@ 26 cm 2. 150-160 Desactivado 2. 20 - 30

' Precalentar el aparato 5 minutos. No utilizar la funcion de calentamiento rapido.
2 Precalentar el aparato. No utilizar la funcion de calentamiento rapido.

Cocer al vapor m  Recipiente perforado para coccion al vapor, tamafio

Introducir la bandeja universal en un nivel por debajo XL: altura 2

del recipiente perforado para coccion al vapor de ta- Alturas de insercion para cocer al vapor en dos niveles

mano XL, cuando asi se indique en los ajustes reco- = Utilizar un méaximo de 1,8 kg por nivel.

mendados. m  Recipiente perforado para coccion al vapor, tamafio
. L. XL: altura 3

Alturas de insercion = Recipiente perforado para coccién al vapor, tamafio

Alturas de insercidn para cocer al vapor en un nivel XL: altura 2
= Utilizar un méximo de 2,5 kg. '

Ajustes recomendados para cocer al vapor

Alimento Accesorio / recipien- Altura Tipo de ca- Temperatura en °C Duracion en
te lentamien- minutos
to
— Pagina 8
Guisantes, congelados, dos  2x 3+2+1 = 100 -2
recipientes Recipiente para coc-
cion al vapor, tamano
XL
+
Bandeja universal
Brocoli, fresco, 300 g Recipiente para coc- 2 = 100 °® 6-7"*
cion al vapor, tamano
XL
Brécoli, fresco, un recipien- Recipiente para coc- 2 = 100° 6-7"*
te cion al vapor, tamano
XL

' La prueba esta completada cuando se alcanzan 85 °C en el punto mas frio (véase la Norma IEC 60350-1).

2 La prueba esta completada cuando se alcanzan 85 °C en el punto mas frio (véase la Norma IEC 60350-1).

3 Precalentar el aparato.

4 Se obtiene un grado similar de coccion entre la muestra de referencia y la muestra principal cociendo la muestra
de referencia 5 minutos a fuego lento (hecho como se describe en la norma IEC 60350-1).
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Ajustes recomendados para asar al grill

Alimento Accesorio / recipien- Altura Tipo de ca- Temperatura en °C Duracion en
te lentamien- minutos
to
— Pagina 8
Dorar tostadas Parrilla 3 w 275 3-6

27 Instrucciones de montaje

Tener en cuenta esta informacién para el montaje del
aparato.

27.1 Indicaciones de montaje generales

Tener en cuenta las presentes indicaciones
antes de comenzar con la instalacion del apa-
rato.

= Solo una instalacion profesional de confor-
midad con estas instrucciones de montaje
puede garantizar un uso seguro. En caso
de dafios debido a un montaje erroneo, la
responsabilidad sera del instalador.

m Comprobar el aparato tras sacarlo del em-
balaje. El aparato no debe conectarse en
caso de haber sufrido danos durante el
transporte.

» Antes de poner en marcha el aparato, reti-
rar el material de embalaje y las laminas
adherentes de la puerta y del interior del
aparato.

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

®m | 0s muebles donde se aloje el aparato de-
ben poder resistir una temperatura de has-
ta 95 °C, vy los frontales de los muebles
adyacentes, hasta 70 °C.

m No instalar el aparato detras de una puerta
decorativa 0 de mueble. Existe riesgo de
sobrecalentamiento.

m | |evar a cabo los trabajos de recorte en el
mueble antes de colocar el aparato. Retirar
las virutas. Podrian afectar al funcionamien-
to de los componentes eléctricos.
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®m | 3 toma de corriente del aparato debe que-
dar dentro de la zona de la superficie som-
breada [@ o fuera del espacio de montaje.
Los muebles que no estén fijados deben fi-
jarse a la pared con una escuadra estan-
dar [bl.

— E> _
320
60%
- 180 *

. %////(////%J%S

-/ [-—
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m En |los aparatos en los que la parte frontal
del interruptor sea oscilante, evitar que di-
cha parte colisione con los muebles conti-
guos al extraerlo.

® | |evar guantes protectores para evitar cor-
tes. Las piezas accesibles durante el mon-
taje pueden tener los bordes afilados.

® [ as medidas de las figuras se indican en
mm.

/\ ADVERTENCIA - jPeligro: magnetismo!

En el panel de mando o en los propios man-

dos hay instalados imanes permanentes. Es-

tos pueden repercutir en el correcto funciona-
miento de implantes electronicos como mar-
capasos o0 bombas de insulina.

» Durante la instalacion, los portadores de
implantes electronicos deben mantener
una distancia minima de 10 cm respecto al
panel de mando o los propios mandos.



/A ADVERTENCIA - jRiesgo de incendio!
Es peligroso utilizar cables de conexion de

red prolongados y adaptadores no autoriza-
dos.

» No utilizar tomas de corriente multiples.

» Utilizar unicamente cables alargadores cer-

tificados con un corte transversal minimo
de 1,5 mm2 y que cumplan los requisitos
nacionales de seguridad que correspon-
dan.

» Si el cable de conexion de red es demasia-
do corto, ponerse en contacto con el servi-

cio de asistencia técnica.

» Utilizar solo adaptadores autorizados por el

fabricante.

{ATENCION!

El tirador de la puerta puede romperse si se
utiliza para transportar el aparato. El tirador

de la puerta no aguanta el peso del aparato.

» No transportar ni sujetar el aparato por el
tirador de la puerta.

27.4 Montaje debajo de una placa de coccidén

Si el aparato se monta debajo de una placa de coc-

cién, deben respetarse las medidas minimas (en caso

necesario, incluida la estructura inferior).

] __F
: +
( & b %
460
2 1
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27.2 Medidas del aparato
Aqui se pueden consultar las dimensiones del aparato.

—

N

27.3 Montaje debajo de una encimera

Tener en cuenta las dimensiones y las instrucciones de
montaje al instalar el aparato bajo una encimera.

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

= | a encimera debe estar fijada sobre el mueble em-
potrado.

= Tener en cuenta las posibles instrucciones de mon-
taje de la placa de coccion.

= Tener en cuenta las diferentes indicaciones nacio-
nales de montaje de la placa de coccidn.

En funcidn de la separacion minima requerida [b] se de-
termina el grosor minimo de la encimera [al.
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Tipo de placa a encastrada en mm a enrasada en mm ben mm
Placa de induccion 42 43 5

Placa con superficie de in- 52 53 5
duccion total

Placa de gas 32 43 5

Placa eléctrica 32 35 2

' Tener en cuenta las diferentes indicaciones nacionales de montaje de la placa de coccion.

27.5 Montaje en un armario en alto

Tener en cuenta las dimensiones y las indicaciones de
montaje al instalar el aparato en un armario en alto.

~
min. 550
Sl

>~

= Para la ventilacion del aparato, el piso separador
debe contar con una ranura de ventilacion.

= Sj el armario en alto cuenta con una placa posterior
adicional ademas de las placas posteriores, debe
retirarse la primera.

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

27.6 Instalar dos aparatos uno encima de
otro

El aparato también se puede montar encima o debajo
de otros aparatos. Tener en cuenta las dimensiones y
las indicaciones de montaje al instalar un aparato enci-
ma de otro.

~ in. 35
min. 550 ) min.
S~ ~min. 35| —

= Para la ventilacion de los aparatos, los paneles in-
termedios deben contar con una ranura de ventila-
cion.

®»  Para garantizar una ventilacion suficiente de ambos
aparatos, se requiere un orificio de ventilacion de al
menos 200 cm? en el area del zdcalo. Para ello, re-
cortar la placa protectora del zocalo o colocar una
rejilla de ventilacion.
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m  [Es preciso proceder con cuidado para asegurarse
de que el intercambio de aire se produzca de con-
formidad con el esquema.
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= No montar los aparatos a demasiada altura, a fin de
poder retirar los accesorios sin problemas.

27.7 Montaje en esquina

Tener en cuenta las dimensiones y las indicaciones de
montaje para el montaje en esquina.

sy 22AN\2

—
% %'8 min
A 45

= Para que sea posible abrir la puerta del aparato, ob-
servar las medidas minimas en el montaje en esqui-
na. La medida [@l depende del grosor del frontal del
mueble y del tirador.

27.8 Conexion eléctrica

Para conectar eléctricamente el aparato de forma se-

gura, consultar estas indicaciones.

= E| aparato pertenece a la clase de proteccion |y so-
lo puede utilizarse conectado a una conexidén con
conductor de toma a tierra.

m | a proteccidn por fusible debe configurarse de
acuerdo con los datos de potencia indicados en la
placa de caracteristicas y con la normativa local.

= [E| aparato debe estar sin tension para poder reali-
zar los trabajos de montaje.



m  E| aparato solo puede conectarse con el cable de
conexion suministrado.

m  E| cable de conexidon debe conectarse en la parte
posterior del aparato y debe escucharse un clic al
hacerlo. Puede adquirirse un cable de conexiéon de
3 m de largo a través del Servicio de Asistencia
Técnica.

m  E| cable de conexidn solo puede ser sustituido por
un cable original. Esta disponible a través del Servi-
cio de Atencion al Cliente.

m | a proteccidn contra contacto accidental debe ga-
rantizarse durante el montaje.

Conectar el aparato a la red eléctrica con
conector con contacto de puesta a tierra

Nota: El aparato solo podra conectarse a una toma de
corriente de instalacion reglamentaria y provista de to-
ma de tierra.

» Introducir el enchufe en la toma de corriente provis-
ta de toma de tierra.
Cuando el aparato esté montado, el enchufe del ca-
ble de conexidn de red tiene que quedar accesible.
En caso de que el enchufe no pueda quedar acce-
sible, debe instalarse un dispositivo de separacion
omnipolar en la instalacion eléctrica fija, de acuerdo
con las normas de instalacion.

Conectar el aparato a la red eléctrica sin
conector con contacto de puesta a tierra

Nota: La conexidon del aparato debe realizarse exclusi-
vamente por un técnico especialista autorizado. Los
dafos provocados por una conexion incorrecta no es-
tan cubiertos por la garantia.

Debe instalarse un dispositivo de separacidon omnipo-
lar en la instalacién eléctrica fija, de acuerdo con las
normas de instalacion.

1. Identificar el conductor de fase y el conductor neu-
tro («cero») de la toma de corriente.
El aparato puede resultar dafiado si no se conecta
de forma adecuada.

2. Conectar el aparato segun el esquema de cone-
xion.
Tension, ver placa de caracteristicas.

3. Conectar los conductores de la linea de conexién a
red de acuerdo con la codificacién por colores:
- verde-amarillo = toma a tierra @
— azul = conductor neutro («cero»)
— marrdn = fase (conductor externo)

27.9 Montar el aparato

Nota: No fijar las molduras con un destornillador eléc-
trico de bateria. Las molduras pueden resultar dafia-
das.

1. Introducir completamente el aparato.
No doblar, aprisionar ni pasar por bordes afilados el
cable de conexion.

Instrucciones de montaje es

2. Centrar el aparato.

|

!
{

Debe dejarse una separacion para ventilacion de
4 mm como minimo entre el aparato y los frontales
de los muebles adyacentes.

3. Abrir la puerta del aparato y desatornillar las moldu-
ras por la izquierda y la derecha.

—
—

<
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W

\

~

4. Cerrar la puerta del aparato.

5. Atornillar el aparato.
{[IX
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1
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l
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6. En cocinas sin tiradores con maneta vertical:

- Colocar una pieza de relleno adecuada @ para
cubrir posibles bordes afilados y garantizar un
montaje seguro.

— Pretaladrar los perfiles de aluminio para crear
una conexion roscada @.

— Fijar el aparato con los tornillos adecuados ®.

7. Montar las molduras y atornillarlas, primero la de
arriba y después la de abajo.

8. En caso necesario, es posible ajustar la separacion
entre la puerta del aparato y las molduras laterales
a la izquierda y a la derecha, con el tornillo supe-
rior.

——— ﬁcu_zg

L
il

Nota: El espacio entre la encimera y el aparato no de-
be obstruirse con listones suplementarios.

En las paredes laterales del armario desmontable no
se pueden montar listones térmicos.

)

\

27.10 Desmontar el aparato

1. Desconectar el aparato de la corriente.

2. Abrir la puerta del aparato y desatornillar las moldu-
ras por la izquierda y la derecha.

3. Aflojar los tornillos de ajuste.

4. Levantar ligeramente el aparato y extraerlo por com-
pleto.
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