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EJUso correcto del aparato

Leer con atencion las siguientes instrucciones.
Solo asi se puede manejar el aparato de
forma correcta y segura. Conservar las
instrucciones de uso y montaje para utilizarlas
mas adelante o para posibles futuros
compradores.

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente
para su montaje empotrado. Prestar atencion
a las instrucciones de montaje especiales.

Comprobar el aparato al sacarlo de su
embalaje. El aparato no debe conectarse en
caso de haber sufrido dafnos durante el
transporte.

Los aparatos sin enchufe deben ser
conectados exclusivamente por técnicos
especialistas autorizados. Los dafnos
provocados por una conexion incorrecta no
estan cubiertos por la garantia.

Este aparato ha sido disenado para uso
domeéstico. Utilizar el aparato exclusivamente
para preparar alimentos y bebidas.Vigilarlo
mientras esta funcionando y emplearlo
exclusivamente en espacios cerrados.

Este aparato puede ser utilizado por nifios a
partir de 8 anos y por personas con
limitaciones fisicas, sensoriales o psiquicas, o
que carezcan de experiencia y conocimientos,
siempre y cuando sea bajo la supervision de
una persona responsable de su seguridad o
que le haya instruido en el uso correcto del
aparato siendo consciente de los dafos que
se pudieran ocasionar.

No dejar que los nifios jueguen con el
aparato. La limpieza y el mantenimiento
rutinario no deben encomendarse a los nifios
a menos que sean mayores de 8 afios y lo
hagan bajo supervision.

Mantener los nifios menores de 8 anos
alejados del aparato y del cable de conexion.

Introducir los accesorios correctamente en el
interior del aparato. — "Accesorios”
en la pdgina 13



ENindicaciones de seguridad

importantes

En general

/\ Advertencia
Peligro de incendio!

Los objetos inflamables que pueda haber
en el compartimento de coccion se pueden
incendiar. No introducir objetos inflamables
en el compartimento de coccion. No abrir la
puerta en caso de que salga humo del
aparato. Desconectar y desenchufar el
aparato de la red o desconectar el fusible
de la caja de fusibles.

Cuando se abre la puerta del aparato se
producira una corriente de aire. El papel
para hornear puede entrar en contacto con
los elementos calefactores e incendiarse.
Fijar bien el papel de hornear a los
accesorios al precalentar el aparato.
Colocar siempre una vajilla 0 un molde
para hornear encima del papel de hornear
para sujetarlo. Cubrir solo la superficie
necesaria con papel de hornear. El papel
de hornear no debe sobresalir del
accesorio.

/\ Advertencia
Peligro de quemaduras!

El aparato se calienta mucho. No tocar la
superficie interior del compartimento de
coccion cuando esta caliente ni los
elementos calefactores. Dejar siempre que
el aparato se enfrie. No dejar que los nifios
se acerquen.

Los accesorios y la vajilla se calientan
mucho. Utilizar siempre agarradores para
sacar los accesorios y la vajilla del
compartimento de coccion.

Los vapores de alcohol pueden inflamarse
cuando el compartimento de coccion esta
caliente. No preparar comidas utilizando
grandes cantidades de bebidas alcohdlicas
de alta graduacion. Si se utilizan bebidas
alcohdlicas de alta graduacion, hacerlo en
pequenas cantidades. Abrir la puerta del
aparato con precaucion.

Indicaciones de seguridad importantes es

/\ Advertencia
!Peligro de quemaduras!

Las partes accesibles se calientan durante
el funcionamiento.No tocar nunca las partes
calientes. No dejar que los ninos se
acerqguen.

Al abrir la puerta del aparato puede salir
vapor caliente. Tenga presente que, segun
la temperatura, no puede verse el vapor.
Cuando se abra la puerta se recomienda
no permanecer demasiado cerca del
aparato. Abrir la puerta del aparato con
precaucion. No dejar que los nifios se
acerquen.

Si se introduce agua al compartimento de
coccion puede generarse vapor de agua
caliente. No derramar agua en el
compartimento de coccion caliente.

/\ Advertencia
!Peligro de lesiones!

Si el cristal de la puerta del aparato esta
dafado, puede romperse.No utilizar
rascadores para vidrio o productos de
limpieza abrasivos o corrosivos.

Las bisagras de la puerta del aparato se
mueven al abrir y cerrar la puerta y podrian
provocar dafnos. No tocar la zona de las
bisagras.



es Indicaciones de seguridad importantes

/\ Advertencia

Peligro de descarga eléctrica!

= Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas. Las reparaciones y la
sustitucion de cables de conexion
defectuosos solo pueden ser efectuadas
por personal del Servicio de Asistencia
Técnica debidamente instruido. Si el
aparato esta averiado, desenchufarlo de la
red o desconectar el fusible de la caja de
fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

s El aislamiento del cable de un aparato
eléctrico puede derretirse al entrar en
contacto con componentes calientes. No
dejar que el cable de conexion de un
aparato eléctrico entre en contacto con los
componentes calientes.

» La humedad interior puede provocar una
descarga eléctrica. No utilizar ni
limpiadores de alta presion ni por chorro de
vapor.

= Un aparato defectuoso puede ocasionar
una descarga eléctrica. No conectar nunca
un aparato defectuoso. Desenchufar el
aparato de la red o desconectar el fusible
de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

/\ Advertencia

!Peligros derivados del magnetismo!

En el panel de mando o en los propios
mandos hay instalados imanes permanentes.
Estos pueden repercutir en el correcto
funcionamiento de implantes electronicos,
como marcapasos o bombas de insulina. Los
portadores de implantes electronicos deben
mantener una distancia minima de 10 cm
respecto al panel de mando.

Vapor

/\ Advertencia

!Peligro de quemaduras!

s Durante el funcionamiento continuado del
aparato, el agua del depdsito puede
calentarse mucho. Vaciar el depdsito de
agua cada vez que el aparato funciona con
vapor.

= En el compartimento de coccidn se genera
vapor caliente. Mientras el aparato esta en
funcionamiento con vapor, no tocar dentro
del compartimento de coccion.

m Al extraer el accesorio puede derramarse
liquido caliente. Extraer el accesorio
caliente con cuidado y utilizando guantes
de cocina.

/\ Advertencia

!Peligro de lesiones y quemaduras!

Los liquidos inflamables pueden incendiarse
en el compartimento de coccion caliente
(explosion). No llenar el depdsito con liquidos
inflamables (p. ej. bebidas alcohdlicas). Llenar
el deposito exclusivamente con agua o con la
solucion descalcificadora recomendada.

Termometro de carne

/\ Advertencia

Peligro de descarga eléctrica!

Si no se utiliza un termometro de carne
adecuado el aislamiento puede sufrir dafos.
Utilizar exclusivamente el termdmetro de
carne prescrito para este aparato.



Funcién de limpieza

/\ Advertencia

!Peligro de incendio!

= Los restos de comida, aceite y jugo de
asado pueden incendiarse durante la
funcion de limpieza. Cada vez que se inicie
la funcion de limpieza, eliminar la suciedad
gruesa del interior del aparato y de los
accesorios.

= El exterior del aparato alcanza
temperaturas muy elevadas durante la
funcion de limpieza. No colgar objetos
inflamables, como p. ej. pafios de cocina,
en el tirador de la puerta. Mantener la parte
delantera del aparato despejada. Mantener
el aparato fuera del alcance de los ninos.

/\ Advertencia

Peligro de dafos importantes para la salud!
El aparato alcanza temperaturas muy
elevadas durante la funcion de limpieza. El
recubrimiento antiadherente de bandejas y
moldes se destruye y se generan gases
toxicos. No introducir bandejas ni moldes
antiadherentes durante la funcion de limpieza.
Introducir solo accesorios esmaltados.

/\ Advertencia

!Peligro de quemaduras!

= Elinterior del aparato alcanza temperaturas
muy elevadas durante la funcion de
limpieza. No abrir nunca la puerta del
aparato ni correr los ganchos de bloqueo
con la mano. Dejar que el aparato se enfrie.
Mantener el aparato fuera del alcance de
los nifnos.

= A\ El exterior del aparato alcanza
temperaturas muy elevadas durante la
funcion de limpieza. No tocar nunca la
puerta del aparato. Dejar que el aparato se
enfrie. Mantener el aparato fuera del
alcance de los nifos.

Causas de los danos es

EJdCausas de los dafios

En general

jAtencion!

m Accesorios, film, papel de hornear o recipientes en
la base del compartimento de coccion: No colocar
ningun accesorio en la base del compartimento de
coccion. No cubrir la base del compartimento de
coccidn con ninguna clase de film o con papel de
hornear. No colocar ningun recipiente en la base del
compartimento de coccidn si la temperatura esta
ajustada a mas de 50 °C. Se calentara demasiado.
Los tiempos de coccidn y asado dejan de coincidir y
el esmalte se estropea.

m Papel de aluminio: el papel de aluminio en el
compartimento de coccidn no puede entrar en
contacto con el cristal de la puerta. Puede ocasionar
decoloraciones permanentes en el cristal de la
puerta.

m Moldes de silicona: no usar moldes de silicona o
laminas que contengan silicona, tapas o accesorios.
El sensor de coccidon podria resultar danado.

m Agua en el compartimento de coccion caliente: No
derramar agua en el compartimento de coccion
caliente. Se formara vapor de agua. La oscilacion
térmica puede provocar dafnos en el esmalte.

m Humedad en el interior del aparato: la humedad
persistente en el interior del aparato puede dar lugar
a corrosion. Secar el interior del aparato después de
cada uso. No conservar alimentos humedos durante
un periodo prolongado en el interior del aparato
cerrado. No conservar los alimentos en el interior
del aparato.

m Enfriar el interior del aparato con la puerta abierta:
tras un uso a altas temperaturas, dejar enfriar el
interior del aparato Unicamente con la puerta
cerrada. No fijar nada en la puerta del aparato. Aun
cuando la puerta solo se encuentre ligeramente
abierta, los frontales de los muebles contiguos
pueden dafarse con el tiempo.

Solo tras un uso con una humedad elevada, dejar
secar el interior del aparato con la puerta abierta.

m Jugo de fruta: No sobrecargar la bandeja con pastel
de frutas muy jugoso. El jugo que gotea de la
bandeja de horno produce manchas dificiles de
eliminar. Utilizar la bandeja universal mas profunda
cuando sea posible.

= Junta muy sucia: si la junta presenta mucha
suciedad, la puerta del aparato no cerrara
correctamente. Los frontales de los muebles
contiguos pueden deteriorarse. Mantener la junta
siempre limpia.

m Puerta del aparato como superficie de apoyo: no
apoyarse, sentarse ni colgarse sobre ella. No
colocar recipientes ni accesorios sobre la puerta del
aparato.

m Introduccidn de los accesorios: en funcion del tipo
de aparato, al cerrar la puerta del mismo, los
accesorios pueden rayar el cristal de la puerta.
Introducir siempre los accesorios en el
compartimento de coccidn hasta el tope.

m Transportar el aparato: No transportar ni sujetar el
aparato por el tirador de la puerta. El asa de la
puerta no aguanta el peso del aparato y puede
romperse.



es Proteccidon del medio ambiente

Vapor

jAtencion!

m Moldes para hornear: los recipientes deben ser
resistentes al calor y al vapor. Los moldes de
silicona no son apropiados para el funcionamiento
combinado de aire caliente y vapor.

m Recipientes oxidados: no utilizar recipientes
oxidados. Incluso las manchas mas pequefias de
oxido pueden provocar corrosion en el
compartimento de coccion.

m Liquidos que gotean: al cocer al vapor en una
bandeja con agujeros, colocar siempre debajo la
bandeja de horno, la bandeja universal o la bandeja
sin agujeros. De este modo se recoge el liquido que
se desprende.

m Agua caliente en el depdsito de agua: el agua
caliente puede danar la bomba. Llenar el depdsito
siempre con agua fria.

m Danos en el esmalte: no poner el aparato en
funcionamiento cuando haya agua en la base del
interior del aparato. Antes de ponerlo en
funcionamiento, limpiar el agua de la base del
interior del aparato.

m  Solucion descalcificadora: la solucién
descalcificadora no debe entrar en contacto con el
panel de mando u otras superficies delicadas. ya
que esto dafa las superficies. Si se diera el caso,
eliminar la solucién descalcificadora
inmediatamente con agua.

m Limpieza del depdsito de agua: no lavar el depdsito
de agua en el lavavajillas. ya que se dafaria. Limpiar
el depdsito de agua con un pafio suave y un
detergente convencional.

Proteccion del medio
ambiente

Su nuevo aparato presenta una gran eficiencia
energética. Aqui se ofrecen consejos sobre como
manejar el aparato ahorrando mas energia y cémo
desecharlo correctamente.

Ahorro de energia

m Precalentar el aparato solo cuando se indique en la
receta o en las tablas de las instrucciones de uso.

m Utilizar moldes para hornear oscuros, lacados o
esmaltados en negro. Absorberan el calor
especialmente bien.

m Abrir la puerta del aparato lo menos posible durante
el funcionamiento.

m Si se hornean varios pasteles, hacerlo
preferiblemente uno detras de otro. El interior del
aparato se mantiene caliente. De esta manera, se
reducira el tiempo de coccion del segundo pastel.
También se pueden poner 2 moldes rectangulares a
la vez, uno al lado del otro en el interior del aparato.

m En los tiempos de coccidn largos, se puede apagar
el aparato 10 minutos antes del término del tiempo y
aprovechar el calor residual para terminar la
coccion.

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.

Este aparato esta marcado con el simbolo de
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
19/UE relativa a los aparatos eléctricos y
electrénicos usados (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general
valido en todo el ambito de la Unién Europea
para la retirada y la reutilizacién de los residuos
de los aparatos eléctricos y electronicos.

By



Presentacion del aparato es

Presentacion del aparato Panel de mando

Mediante el panel de mando se ajustan las diferentes
funciones del aparato con ayuda de teclas, campos
tactiles, pantallas tactiles y un mando circular. La
pantalla muestra los ajustes configurados en ese

En este capitulo se describen los mensajes y mandos.
También se explican las diferentes funciones del

aparato.

momento.
Nota: Los colores y elementos individuales pueden La imagen muestra el panel de mando con el aparato
variar segun el modelo de aparato. encendido y con la visualizacién del mend.

Tipos calentam. Limpiar

on start
i Ajustes

® ASEE basicos D

off stop

Vapor

Teclas o Elementos de mando
Las teclas situadas a izquierda y derecha del ]
panel de mando cuentan con un punto de Todos y cada uno de los elementos de mando estan
presién. Pulsar la tecla para accionarla. adaptados a las distintas funciones del aparato. De
En los aparatos que no tienen frontal de acero esta forma, el aparato podra ajustarse facil y
inoxidable, estas dos teclas son también campos directamente.
tactiles sin punto de presion. o

Campos tactiles Teclas y campos tactiles
Bajo los campos tactiles hay sensores. Solo hay Aqui se explica brevemente el significado de las
que pulsar el simbolo correspondiente para diferentes teclas y campos tactiles.

seleccionar la funcion.

Mando circular Simbolo Significado

El mando circular esta instalado de tal forma que

se puede girar ilimitadamente hacia la izquierda o Teclas
la derecha. Pulsar suavemente sobre él y moverlo ©) on/off Encendido y apagado del aparato
con el dedo en la glregglon deseada. D start/stop Inicio/interrupcion del funcionamiento o
Pantalla de visualizacion , cancelacion del mismo manteniendo la
En la pantalla se muestran los valores ajustados tecla pulsada (aprox. 3 s)
en ese momento, las posibilidades de seleccion o
los textos con indicaciones. Campos tactiles
Pantallas tactllesl . menu MenU Abrir el menu de modos de funciona-
En las pantallas tactiles aparecen las miento
posibilidades de seleccion del momento. Se
seleccionan directamente alli pulsando el campo Reloj avisador Seleccion del reloj avisador
de texto correspondiente. En funcién de la ; Informacion Mostrar indicaciones
seleccion, se modifican los campos de texto. - - —
c=  Seguro para Activar/desactivar el seguro para nifios
ninos manteniendo pulsada la tecla (aprox. 4 s)
A Apertura de la Llenado y vaciado del depdsito de agua

moldura




es Presentacion del aparato

Mando circular

Con el mando circular se modifican los valores
ajustados que aparecen en la pantalla.

Para desplazarse por las listas de seleccion en las
pantallas tactiles, emplear también el mando circular.

En la mayoria de listas de seleccion debera volver a
girar hacia atras si se alcanza el ultimo o primer punto.

Pantalla de visualizaciéon

La pantalla esta estructurada de forma que los datos
puedan leerse de un solo vistazo, segun cada
situacion.

El valor que se pueda ajustar en cada momento
aparecera resaltado y con caracteres blancos. El valor
que permanece en segundo plano se mostrara en color
gris.

Resaltado Elvalor resaltado se puede modificar directa-

mente sin tener que seleccionarse previamente.

Después de iniciar el funcionamiento, la tempera-
tura o el nivel de coccitn aparecerdn siempre
resaltados. La linea blanca es al mismo tiempo la
linea de calentamiento y va rellenandose de color
rojo.

Aumento de Si se modifica un valor resaltado con el mando cir-
tamario cular, se mostrara aumentado de tamafio solo
dicho valor.

[ﬂ 195°¢

Linea circular

La linea circular esta situada en la parte exterior de la
pantalla.

Cuando se modifica un valor, la linea circular muestra
la posicion dentro de la lista de seleccion. Segun la
zona de programacion, la linea circular es continua o
discontinua, dependiendo de la longitud de la lista de
seleccion.

Durante el funcionamiento, la linea circular se va
completando en color rojo en intervalos de segundos.
Transcurrido cada minuto completo, los segmentos
comienzan a rellenarse desde el principio. Si la
duracion esta en curso, cada segundo transcurrido
hace que un segmento de la linea se apague.

10

Indicacion de temperatura

Después de iniciar un modo de funcionamiento, se
mostrara en pantalla de forma grafica la temperatura
del interior del horno de ese momento.

Linea de calen- La linea blanca situada bajo la temperatura se va

tamiento rellenando en rojo de izquierda a derecha conforme
elinterior del horno se va calentando. Al precalentar
el horno, se alcanzara el punto Gptimo para introdu-
cir los alimentos cuando la linea sea continua y se
haya rellenado en rojo.

En los niveles de ajuste, p. ej. los niveles de grill, la
linea de calentamiento se rellena enseguida en rojo.

Indicador de  Cuando el aparato estd apagado, |a linea circular

calor residual  muestra el calor residual del interior del horno.
Cuanto menor es el calor residual, mds oscura sera
la linea circular hasta que desaparece en algun
momento por completo.

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

Pantallas tactiles

Las pantallas tactiles sirven como elemento de
visualizacion y al mismo tiempo como elemento de
mando. Muestran lo que se puede seleccionar en una
funcidon y lo que ya esta ajustado. Para seleccionar una
funcién, pulsar directamente en el campo de texto.

En la barra vertical roja del lateral se indica qué funcion
esta seleccionada. En la pantalla se muestra el valor
correspondiente resaltado en blanco.

En el lateral del campo de texto aparece una flecha roja
pequefa en caso de poder desplazarse por la funcion.

Temperatura

Aire caliente 4D




Modos de funcionamiento

El aparato dispone de diversos modos de
funcionamiento para facilitar su manejo.

En los capitulos correspondientes se presentan

descripciones precisas al respecto.

Con el campo "menu” se abre el menu de modos de

funcionamiento.

Modo de funcionamiento  Aplicacion

Para conseguir una preparacion
optima de los platos, existen diferen-
tes tipos de calentamiento adaptados

Tipos de calentamiento

—> "Manejo del aparato”
enla pagina 17

de forma precisa.

Presentacion del aparato es

Assist Para muchos platos ya estan progra-
—> "Platos” en la pdgina 38~ Mados los valores de ajuste adecua-
dos.

Vapor Para conseguir una preparacion

Optima de los platos, existen diferen-
tes tipos de calentamiento al vapor
adaptados de forma precisa.

— "Vapor" en la pdgina 19

Limpiar Existen distintas funciones para la lim-
—> "Funcién de limpieza" pieza: limpieza pirolitica, descalcifica-
en la pagina 30 ciony secado.

Ajustes basicos

—> "Ajustes bdsicos"
en la pagina 27

Los ajustes basicos del aparato se
pueden personalizar segun las nece-
sidades de cada usuario.

Tipos de calentamiento

Para encontrar siempre el tipo de calentamiento correcto para cada plato, se explican aqui las diferencias y la

aplicacion de cada uno de ellos.

Tipo de calentamiento Temperatura Aplicacion
Aire caliente 4D * 30-275°C Para hornear y asar a uno o varios niveles.
El ventilador reparte de manera uniforme por todo el interior del horno el calor de
la resistencia circular situada en la placa posterior.
Izl Calor superior/inferior * 30-300 °C Para hornear y asar a un nivel de la forma tradicional. Especialmente indicado
para pasteles con recubrimiento jugoso.
El calor proviene de forma homogénea de las resistencias inferior y superior.
Aire caliente Eco 30-275°C Para una coccion optima en un solo nivel de alimentos seleccionados con con-
eco sumo energético optimizado.
El ventilador reparte de manera uniforme por todo el interior del horno el calor
optimizado energéticamente de la resistencia circular situada en la placa poste-
rior.
[_I— Calor superior/inferior Eco 30-300 °C Para una coccion optima de alimentos seleccionados con consumo energético
&co optimizado.
El calor proviene de forma homogénea de las resistencias superior € inferior.
N Grill con aire caliente * 30-300 °C Para asar aves, pescados en una sola pieza y piezas muy grandes de carne.
£ Laresistencia del grill y el ventilador se conectan y desconectan alternadamente.
El ventilador remueve el aire caliente alrededor de los alimentos.
E Grill, superficie amplia Niveles de grill: Para asar al grill piezas planas, como filetes, salchichas o tostadas y para gratinar.
1 =minimo Se calienta toda la superficie por debajo de la resistencia del grill.
2 = medio
3 =maximo
B Grill, superficie reducida Niveles de grill: Para asar al grill cantidades pequefias de filetes, salchichas o tostadas y para gra-
1= minimo finar.
2 = medio Se calienta la superficie central por debajo de la resistencia del grill.
3 =maximo
Funcion pizza 30-275°C Para preparar pizza y platos que requieran mucho calor inferior.
El calor proviene de la resistencia inferior y de la resistencia circular situada en la
placa posterior.
@ Calor intensivo 30-300 °C Para platos con base crujiente.
El calor proviene de la resistencia superior y, con mayor potencia, de la resisten-
cia inferior.
Coccion lenta 70-120°C Para cocer lentamente piezas de carne en recipiente abierto hasta que queden

asadas y tiernas.

El calor proviene a temperatura baja de forma homogénea de las resistencias
inferior y superior.
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\;] Calor inferior 30-250 °C Para cocer al bafio Marfa y volver a hornear.
El calor proviene de la resistencia inferior.
B Deshidratar 30-80°C Para deshidratar hierbas, fruta y verdura.
I‘\
Descongelar 30-60°C Para descongelar alimentos congelados de forma Gptima.
m Conservar caliente 60-100 °C Para conservar calientes los alimentos cocinados.
lgl Precalentar vajilla 30-70°C Para calentar vajilla y recipientes.

Posibilidad de funcion vapor en este tipo de calentamiento (funcionamiento solo con el depdsito de agua lleno)

Valores recomendados

Para cada tipo de calentamiento, el aparato recomienda una temperatura o un nivel. Estos valores pueden aceptarse

o0 modificarse en la zona correspondiente.

Vapor

Para encontrar siempre el tipo de coccion al vapor
adecuado para cada plato, se explican aqui las
diferencias y la aplicacién de cada uno de ellos.

Tipo de calentamiento Temperatura Aplicacion
ap Regenerar 80-180°C Para platos cocinados y productos de panaderia
= Los alimentos cocidos vuelven a calentarse de manera optima. Los alimentos no
se resecan gracias al efecto del vapor.
@ Programa de fermentacion ~ 30-50 °C Para masa de levadura y masa madre

La masa fermenta con mayor rapidez que a temperatura ambiente. La superficie

de la masa no se reseca.

Mas informacion

En la mayoria de los casos, el aparato ofrece
indicaciones e informacién adicional para la accién ya
seleccionada.

Pulsar el campo i.La indicacidon se mostrara en pantalla
durante unos segundos. Si las indicaciones son largas,
se puede avanzar hasta el final con el mando circular.

Algunas indicaciones aparecen automaticamente, p. €j
para confirmar, o cuando se trata de un requerimiento
0 una advertencia.
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Funciones del interior del horno

Las funciones del interior del horno facilitan el
funcionamiento del aparato. Asi, p. €j., se iluminara la
gran superficie del interior del horno y un ventilador
protegera el aparato contra sobrecalentamiento.

Abrir la puerta del aparato

El funcionamiento se interrumpe cuando se abre la
puerta del aparato mientras el aparato esta en uso. Al
cerrar la puerta, el funcionamiento se reanuda.



lluminacion interior

Al abrir la puerta del aparato, se enciende la
iluminacion interior. Si la puerta permanece abierta mas
de 15 min. aprox., se vuelve a apagar la iluminacion.

En la mayoria de los modos de funcionamiento, la
iluminacion interior se enciende en cuanto se inicia el
funcionamiento. Cuando el funcionamiento ha
finalizado, la iluminacién se apaga.

Nota: En los ajustes basicos se puede establecer que
la iluminacion interior no se encienda durante el
funcionamiento. — "Ajustes bdsicos" en la pdgina 27

Ventilador

El ventilador se enciende y se apaga segun sea
necesario. El aire caliente escapa por la puerta.

jAtencion!
No obstruir la abertura de ventilacion. De lo contrario, el
aparato se sobrecalienta.

Para que el interior del horno se enfrie con mayor
rapidez tras utilizarlo, el ventilador sigue funcionando
durante un tiempo determinado.

Nota: En los ajustes basicos se puede modificar el
tiempo que se desea que el ventilador siga
funcionando después. — "Ajustes bdsicos”

en la pagina 27

Depdésito de agua

El aparato esta equipado con un depdsito de agua. El
depdsito de agua se encuentra detras de la moldura.
Para el funcionamiento con vapor, llenar el depdsito
con agua. — "Vapor" en la pdgina 19

-

Tapa del depdsito
Apertura para el llenado
Asa para extraer e insertar el depdsito de agua

Accesorios es

Bl Accesorios

El aparato incluye varios accesorios. Aqui se presenta
un resumen de los accesorios suministrados y su uso
correcto.

Accesorios suministrados

Este aparato esta equipado con los siguientes
accesorios:

Parrilla
Pararecipientes, moldes para pasteles y
moldes de gratinar y asar.

Para asados y uso del grill.

Bandeja universal

Para pasteles jugosos, bolleria, platos
congelados y asados grandes.

Se puede usar como bandeja para reco-
ger la grasa en caso de asar directa-
mente sobre la parrilla.

Bandeja de horno

Para hornear pasteles en bandeja y
reposteria pequena.

Termémetro de carne
Ayuda a preparar los asados en su
punto.

Las indicaciones de uso se describen en
el capitulo correspondiente.

— "Termdmetro de carne"

en la pagina 24

Utilizar solo accesorios originales. Estos estan
pensados especialmente para este aparato.

Los accesorios pueden adquirirse en el Servicio de
Asistencia Técnica, en comercios especializados o en
Internet.

Nota: Si los accesorios se calientan, pueden
deformarse. Esto no afecta al funcionamiento. En
cuanto se vuelven a enfriar, desaparece la
deformacion.

13
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Introduccion de los accesorios

El interior del aparato tiene 5 alturas de insercion.
Dichas alturas de insercidon se numeran de abajo
arriba.

En las alturas de insercion 1, 4 y 5, introducir los
accesorios siempre entre las dos guias de la altura de
insercion.

Los accesorios pueden extraerse hasta la mitad sin que
vuelquen. Los rieles de extraccion en las alturas 2 0 3
permiten extraer aun mas los accesorios.

Asegurarse de que los accesorios se asientan detras
de la lenglieta a sobre el riel de extraccion.

Ejemplo de la imagen: bandeja universal

i

Los rieles de extraccion se enclavan cuando estan
totalmente extraidos. De esta manera, el accesorio
puede colocarse facilmente.Para desenclavarlos, volver
a introducir los rieles de extraccion en el interior del
aparato ejerciendo un poco de presion.

Notas

m Asegurarse de introducir los accesorios siempre en
la posicion correcta en el interior del aparato.

m Introducir los accesorios siempre completamente en
el interior del aparato evitando tocar la puerta del
mismo.

14

Funcién de encaje

Los accesorios pueden extraerse hasta la mitad, hasta
que queden fijados. La funcidon de encaje evita que los
accesorios se caigan al extraerlos. Los accesorios
tienen que introducirse correctamente en el interior del
aparato para que la proteccion frente a las caidas
funcione.

Al introducir la parrilla, asegurarse de que la muesca
de enganche a se encuentra en la parte trasera y
senala hacia abajo. La parte abierta debe senalar hacia
la puerta del aparato y la curvatura hacia abajo ~.

Al introducir las bandejas, asegurarse de que la
muesca de enganche a se encuentra en la parte
trasera y sefiala hacia abajo. El desnivel de los
accesorios b debe sefialar por delante hacia la puerta
del aparato.

Ejemplo de la imagen: bandeja universal

Combinacion de accesorios

Se pueden introducir la parrilla y la bandeja universal al
mismo tiempo para recoger el liquido que se
desprende.

Al introducir la parrilla, asegurarse de que ambos
distanciadores a estan situados en el borde trasero. Al
introducir la bandeja universal, la parrilla se colocara
sobre la guia superior de la altura de insercion.

Ejemplo de la imagen: bandeja universal




Accesorios especiales

Los accesorios especiales pueden adquirirse en el
Servicio de Asistencia Técnica, en comercios
especializados o en Internet. En nuestros folletos y en
Internet se presenta una amplia oferta de accesorios
para el aparato.

La disponibilidad y la posibilidad de realizar pedidos
online dependen del pais. Consultar al respecto la
documentacién de compra.

Al comprar un accesorio especial, indicar siempre el
numero de pedido exacto.

Nota: No todos los accesorios especiales son
adecuados para todos los aparatos. Al comprarlo,
indicar siempre la denominacion exacta (E-Nr.) del
aparato. — "Servicio de Asistencia Técnica"

en la pagina 38

Accesorios especiales Numero de pedi-

Accesorios es

Bandeja de vidrio HEZ864000
Para asados grandes, pasteles jugosos y gratina-

dos.

Sistema de extraccion de 1 nivel HEZ638170

Los rieles de extraccion en la altura 2 permiten
extraer auin mas los accesorios sin que vuelquen.

Apto para pirdlisis

Sistema de extraccion de 2 niveles

Los rieles de extraccion en la altura 2 y 3 permi-
ten extraer aun mds los accesorios sin que vuel-
quen.

HEZ638270
Apto para pirdlisis

Sistema de extraccion de 3 niveles

Los rieles de extraccion en la altura 1, 2y 3 per-
miten extraer aln mas los accesorios sin que
vuelquen.

HEZ638370
Apto para pirdlisis

do
Parrilla HEZ634070
Para recipientes, moldes para pasteles y moldes
de gratinar, asados y piezas para asar al grill.
Bandeja universal HEZ632070

Para pasteles jugosos, pastas, platos congelados  Apta para pirdlisis
y asados grandes.

Se puede usar como bandeja para recoger la

grasa en caso de asar directamente sobre la

parrilla.

HEZ631070
Apta para pirdlisis

Bandeja de horno

Para hornear pasteles en bandeja y reposteria
pequena.

Parrilla interior HEZ324000
Para asar carne, aves y pescado.

Para colocar en la bandeja universal con el fin de

recoger la grasay el jugo de la carne que se des-

prende.

Bandeja profesional HEZ633070

Para preparar grandes cantidades de comida.

Tapa para la bandeja profesional HEZ633001
La tapa convierte la bandeja profesional en un

asador profesional.

Bandeja para pizza HEZ617000

Para pizza y pasteles redondos grandes.

Bandeja para grill HEZ625071

Para asar al grill en lugar de la parrilla 0 parareco- Apta para pir6lisis
ger las salpicaduras.Utilizar exclusivamente con

la bandeja universal.

Piedra para hornear pan HEZ327000
Para preparar pan, panecillos y pizza caseros que  Apta para pirolisis
deban adquirir una base crujiente.

La piedra para hornear debe precalentarse a la

temperatura recomendada.

Asador de cristal (5,1 litros) HEZ915001
Para estofados y gratinados.

Indicado especialmente para el modo de funcio-
namiento "Platos".
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[EY Antes del primer uso

Antes de utilizar el aparato por primera vez deben
realizarse algunos ajustes. También se deberan limpiar
el interior del aparato y los accesorios.

Antes de la primera puesta en marcha

Antes de realizar la primera puesta en marcha,
consultar el grado de dureza del agua corriente a la
empresa 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.

jAtencion!

Danos en el aparato por uso de fluidos inadecuados.
No utilizar agua destilada, agua del grifo con un alto
contenido en cloro (> 40 mg/l) u otros liquidos.
Utilizar dnicamente agua del grifo fresca, agua
ablandada o agua mineral sin gas.

Notas

m Si el agua tiene un alto contenido de cal, se
recomienda emplear agua ablandada.

m Si se utiliza exclusivamente agua ablandada, se
puede programar en este caso la opcion «Dureza
del agua: ablandada».

m Si se utiliza agua mineral, debe programarse
«Dureza del agua 4: muy dura».

m Si se utiliza agua mineral, debera ser en todo caso
agua mineral sin gas.

Dureza del agua Ajuste

0 00 ablandada
1 (hasta 1,3 mmol/l) 01 blanda

2 (1,3-2,5 mmol/l) 02 media

3 (2,5-3,8 mmol/) 03 dura

4 (por encima de 3,8 mmol/l) 04 muy dura

Primera puesta en marcha

Tras la conexidn eléctrica o tras un corte en el
suministro eléctrico, se muestran en la pantalla los
ajustes de la primera puesta en marcha. El
requerimiento puede tardar en aparecer unos
segundos.

Nota: Estos ajustes pueden volver a modificarse en
cualquier momento en los Ajustes basicos. — "Ajustes
bdsicos" en la pdgina 27

Seleccion del idioma
Lo primero que se muestra es el idioma. El aparato
viene configurado de fabrica en aleman, "Deutsch".

1. Configurar el idioma deseado con el mando circular.
2. Pulsar el siguiente campo de texto para confirmar.
Se muestra el siguiente ajuste.
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Ajuste de la hora
El valor inicial de la hora son las 12:00.

1. Pulsar el campo de texto "Hora".

2. Ajustar la hora con el mando circular.

3. Pulsar el siguiente campo de texto para confirmar.
Se muestra el siguiente ajuste.

Ajuste de la dureza del agua

La dureza del agua viene configurada de fabrica como
"muy dura".

1. Ajustar la dureza del agua con el mando circular.

2. Pulsar el campo de texto "Finalizar ajustes" para
confirmar.

En la pantalla aparece la indicacion de que la primera

puesta en marcha ha concluido.

Apagar el aparato con la tecla "on/off" @O si no se esta
usando.

Limpieza del interior del aparato y los
accesorios

Antes de preparar por primera vez cualquier plato,
limpiar el interior del aparato y los accesorios.

Limpieza del interior del aparato

A fin de eliminar el olor a aparato nuevo, calentar el
interior del aparato vacio y con la puerta cerrada.

1. Sacar los accesorios del interior del aparato.

2. Retirar los restos del embalaje del interior del
aparato, como p. ej. bolas de poliestireno.

3. Antes de calentar el aparato, limpiar las superficies

lisas del interior con un pafio suave y humedo.

Encender el aparato con la tecla "on/off" .

Llenar el depdsito de agua.

Ajustar el tipo de calentamiento, la temperatura y la

adicion de vapor indicados e iniciar el

funcionamiento del aparato.

e

oo

Tipo de calenta- Calor superior/inferior =] con adicion de
miento vapor Nivel 01 (bajo)

Temperatura 240 °C

Duracion 1 hora

7. Ventilar la cocina mientras el aparato se calienta.

8. Apagar el aparato una vez transcurrida la duracién
indicada con la tecla "on/off" .

9. Esperar hasta que el interior del aparato se enfrie.

10. Limpiar las superficies lisas con una bayeta con
agua y jabon.

11.Vaciar el depdsito de agua y secar el interior del
aparato.

Limpieza de los accesorios

Limpiar los accesorios a fondo con una bayeta con
agua y jabon o un cepillo blando.



E¥Manejo del aparato

Ya hemos presentado anteriormente los mandos y su
funcionamiento. A continuacién se explica como ajustar
el aparato. Se ofrece informacioén sobre la forma de
conectar/desconectar el aparato y de ajustar los
modos de funcionamiento.

Encendido y apagado del aparato

El aparato debe encenderse antes de poder realizar
cualquier ajuste.

Nota: El seguro para nifos y el reloj avisador pueden
ajustarse también con el aparato apagado. Algunas
indicaciones y advertencias de la pantalla, p. g
relativas al calor residual del interior del aparato,
permanecen visibles incluso con el aparato apagado.

Apagar el aparato si no se esta usando. Cuando el
aparato lleva mucho tiempo sin que se realice ningun
ajuste, se apaga automaticamente.

Encendido del aparato
El aparato se enciende pulsando la tecla "on/off" (.

En la pantalla se muestra el logotipo de Bosch y a
continuacion la lista de seleccién de los tipos de
calentamiento.

Nota: En los ajustes basicos se puede establecer el
modo de funcionamiento que se desea que aparezca
tras encender el aparato. — "Ajustes bdsicos”

en la pagina 27

Apagado del aparato
El aparato se apaga pulsando la tecla "on/off" .

Se interrumpira la funcidon que esté en curso en ese
momento.

En la pantalla se muestra la hora o, en su caso, la
indicacion de calor residual.

Nota: En los ajustes basicos se puede establecer que
la hora se muestre o no cuando el aparato esté
apagado. — "Ajustes bdsicos" en la pdgina 27

Inicio del funcionamiento

Todos los modos de funcionamiento deben iniciarse
pulsando la tecla «start/stop» D.

Después de iniciar el funcionamiento se muestra en la
pantalla, ademas de los ajustes, una indicaciéon de
tiempo. Ademas, se muestran la linea circular y la linea
de calentamiento.

Interrupcion del funcionamiento

Con la tecla «start/stop» D también se puede
interrumpir el funcionamiento y volver a ponerlo en
marcha.

Si se mantiene pulsada la tecla «start/stop» D aprox. 3
segundos, se cancela el funcionamiento por completo y
se restablecen todos los ajustes.

Manejo del aparato es

Nota: Tras interrumpir o cancelar el funcionamiento, el
ventilador puede seguir funcionando.

Ajuste del modo de funcionamiento

Tras encender el aparato, se muestra el ajuste del
modo de funcionamiento recomendado.

Si se desea ajustar otro modo de funcionamiento, debe
desplazarse por el menu. En los capitulos
correspondientes se presentan descripciones precisas
de cada tipo de funcionamiento.

Por regla general:

1. Pulsar el campo de texto correspondiente.
La funcién se muestra resaltada.

2. Modificar la seleccion resaltada con el mando
circular.

3. Realizar otros ajustes si fuera necesario.
Para ello, pulsar el campo de texto correspondiente
y modificar el valor con el mando circular.

4. Iniciar con la tecla «start/stop» D.

El aparato inicia el funcionamiento.

Ajuste del tipo de calentamiento y de la
temperatura

Si no esta seleccionado el modo Tipos de
calentamiento, pulsar el campo de texto "Tipos
calentam." en el menu. En las pantallas tactiles aparece
la lista de seleccidn de los tipos de calentamiento.

Ejemplo de la imagen: aire caliente Eco [&) a 195 °C.

1. Pulsar el campo de texto del tipo de calentamiento
deseado. Si es necesario, desplazarse por la lista de
seleccion con el mando circular.

Calor superior/

Aire caliente 4D N )
inferior Eco

— Tipos g
Calor J calentam. Grill con

aire caliente
Grill,
superficie amplia

superior/inferior

Aire caliente Eco

La temperatura se muestra resaltada en blanco.
2. Ajustar la temperatura con el mando circular.

Aire caliente Eco 00m 00s

ED 195°C

Temperatura

17
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3. Iniciar con la tecla "start/stop" D.
El tiempo de pantalla muestra el tiempo transcurrido
de funcionamiento.

start

stop

El aparato empieza a calentarse.

Cuando el plato esté listo, apagar el aparato pulsando
la tecla "on/off" (.

Nota: También se puede ajustar en el aparato la
duracion y el final del funcionamiento. — "Funciones
de programacion del tiempo" en la pagina 22

Modificacion
Después de iniciar el funcionamiento, la temperatura

aparece resaltada. Si se mueve el mando circular, se
modifica y selecciona directamente la temperatura.

Para modificar el tipo de calentamiento, interrumpir
previamente el funcionamiento pulsando la tecla «start/
stop» Dy, a continuacidn, pulsar el campo de texto
«Tipo de calentamiento». Aparece la lista de seleccion.
Pulsar el tipo de calentamiento deseado. En la pantalla
se muestra la temperatura recomendada
correspondiente.

Nota: Al modificar el tipo de calentamiento, se
restablecen también el resto de los ajustes.

18

Calentamiento rapido

Con el calentamiento rapido se puede reducir el tiempo
de precalentamiento de algunos tipos de
calentamiento.

Los tipos de calentamiento indicados para el
calentamiento rapido son:

n Aire caliente 4D

m [OJ Calor superior/inferior

Para conseguir un resultado de coccidn uniforme, el
plato no debe introducirse en el interior del aparato
hasta que no haya finalizado el calentamiento rapido.

Ajuste

Comprobar que se ajusta un tipo de calentamiento
apropiado y una temperatura de 100 °C como minimo.
En caso contrario, el calentamiento automatico no se
podra activar.

1. Ajustar el tipo de calentamiento y la temperatura.

2. Pulsar el campo de texto "Calentamiento rapido".
En el campo de texto aparece "activado". En la pantalla
se muestra una indicacién de confirmacion.

Cuando el calentamiento rapido finaliza, suena una
sefial y se muestra una indicacion en pantalla. En el
campo de texto aparece "desactivado". Introducir el
alimento en el interior del aparato.

Nota: La funcion de tiempo Duracion se inicia a la vez
que el calentamiento rapido. Ajustar una duracion una
vez haya finalizado el calentamiento rapido.

Cancelacion

Para cancelar el calentamiento rapido, volver a pulsar
el campo de texto "Calentamiento rapido". En el campo
de texto aparece "desactivado".



& Vapor

En algunos tipos de calentamiento se pueden preparar
platos con el funcionamiento con vapor. Ademas, estan
a disposicion del usuario los tipos de calentamiento
Fermentar y Regenerar.

AAdvertencia

Peligro de quemaduras!

Al abrir la puerta del aparato puede salir vapor caliente.
Tenga presente que, segun la temperatura, no puede
verse el vapor. Cuando se abra la puerta se
recomienda no permanecer demasiado cerca del
aparato. Abrir la puerta del aparato con precaucion. No
dejar que los niflos se acerquen.

Coccion al vapor - Coccion con vapor

Cuando se cocina con funcionamiento con vapor se
genera vapor en el interior del aparato a intervalos de
tiempo variables e intensidades distintas. Con ello se
obtiene un mejor resultado de la coccion.

El alimento:

m forma una corteza crujiente

m adquiere brillo en la superficie

m queda jugoso y tierno por dentro

m reduce su volumen solo minimamente

El usuario puede seleccionar la combinacion deseada
de tipo de calentamiento e intensidad de vapor. Para
seleccionar el tipo de calentamiento y la intensidad de
vapor adecuados, observar los datos de las tablas o
seleccionar un programa.

Intensidad del vapor

Para la adicion de vapor, el usuario puede seleccionar
distintas intensidades:

Intensidad Nivel

baja 01
media 02
alta 03

Tipos de calentamiento compatibles

En estos tipos de calentamiento se puede activar el
vapor:

m Aire caliente 4D

m Calor superior/inferior &

m Grill con aire caliente

m Conservar caliente

Inicio

1. Llenar el depdsito de agua.

2. Ajustar el tipo de calentamiento y la temperatura.

3. Pulsar el campo de texto "Adicién de vapor".
En la pantalla se muestra el nivel de vapor resaltado
en blanco.

4. Ajustar el nivel de vapor con el mando circular.

5. Iniciar con la tecla "start/stop" D.

El aparato empieza a calentarse.

Vapor es

Nota: Cuando el depdsito de agua se quede vacio
estando en marcha un funcionamiento con vapor,
aparecera en pantalla el requerimiento de rellenarlo. El
funcionamiento continta sin adicién de vapor.

Modificaciéon y cancelacién

Para modificar el nivel de vapor, pulsar el campo de
texto "Nivel de vapor". El nivel de vapor se muestra
resaltado y puede modificarse con el mando circular. El
cambio se aplica directamente.

Si se desea cancelar la coccidn con vapor, ajustar la
"Adicion de vapor" a "0".

Nota: El funcionamiento continda sin adicion de vapor.

Regenerar

El tipo de calentamiento "Regenerar [&]" sirve para
recalentar platos ya cocinados u hornear brevemente
pastas del dia anterior de una forma cuidadosa. La
activacion del funcionamiento con vapor se realiza
automaticamente.

Nota: El programa se interrumpe cuando el depdsito
de agua se queda vacio durante el funcionamiento del
programa "Regenerar". Llenar el depdsito de agua.

Inicio

1. Llenar el depdsito de agua.
2. Pulsar el campo "menu".
Aparece la seleccion de los modos de
funcionamiento.
Pulsar el campo de texto "Vapor".
4. Pulsar el campo de texto "Regenerar".
La temperatura se muestra resaltada.
5. Ajustar la temperatura con el mando circular.
6. Pulsar el campo de texto "Duracion" y ajustar la
duracion.
Nota: En los tipos de calentamiento de vapor
siempre es necesario indicar una duracion.
7. Iniciar con la tecla "start/stop" D.
El aparato empieza a calentarse.

g

Una vez finaliza el tiempo, suena una sefal. El aparato
deja de calentar. En la pantalla se muestra el tiempo
00m 00s.

Cuando el plato esté listo, apagar el aparato pulsando
la tecla "on/off" .

Modificacion
Se pueden modificar los ajustes como de costumbre.

Para modificar la temperatura o la duracion, pulsar el
correspondiente campo de texto y modificar el valor
con el mando giratorio. El cambio se aplica
directamente.

Para modificar el tipo de calentamiento, interrumpir
previamente el funcionamiento pulsando la tecla "start/
stop" D.
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Programa de fermentacion

Con el tipo de calentamiento "Fermentar [&", la masa
fermenta con mayor rapidez que a temperatura
ambiente y no se reseca.

Para seleccionar el ajuste adecuado, observar los
datos de las tablas. — "Sometidos a un riguroso
control en nuestro estudio de cocina" en la pdgina 40

Nota: El programa se interrumpe cuando el depdsito
de agua se queda vacio durante el funcionamiento del
programa "Fermentar". Llenar el depdsito de agua.

Inicio

1. Llenar el depdsito de agua.
Nota: Activar el programa "Fermentar" solo cuando
el interior del aparato esté frio (temperatura
ambiente).

2. Pulsar el campo "menu".

Pulsar el campo de texto "Vapor".

Pulsar el campo de texto "Fermentar".

La temperatura se muestra resaltada.

5. Ajustar la temperatura con el mando circular.

6. Pulsar el campo de texto "Duracion" y ajustar la
duracion.
Nota: En los tipos de calentamiento de vapor
siempre es necesario indicar una duracion.

7. Iniciar con la tecla "start/stop" D.

El aparato empieza a calentarse.

el

Una vez finaliza el tiempo, suena una sefal. El aparato
deja de calentar. En la pantalla se muestra el tiempo
00m 00s.

Cuando el plato esté listo, apagar el aparato pulsando
la tecla "on/off" (.

Modificacion
Se pueden modificar los ajustes como de costumbre.

Para modificar la temperatura o la duracién, pulsar el
correspondiente campo de texto y modificar el valor
con el mando giratorio. El cambio se aplica
directamente.

Para modificar el tipo de calentamiento, interrumpir
previamente el funcionamiento pulsando la tecla "start/
stop" .
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Llenar el depdsito de agua

El depdsito de agua se encuentra detras de la moldura.
Abrir la moldura y llenar el depdsito de agua antes de
iniciar el funcionamiento con vapor.

Comprobar que se ha configurado correctamente el
nivel de dureza del agua. — "Ajustes bdsicos”
en la pdgina 27

AAdvertencia

Peligro de lesiones y quemaduras!

Llenar el depdsito exclusivamente con agua o con la
solucién descalcificadora recomendada. No llenar el
depdsito con liquidos inflamables (p. €j., bebidas
alcohdlicas). Los vapores de estos liquidos inflamables
pueden incendiarse en el interior del aparato cuando
las superficies estan calientes (explosion). La puerta del
aparato puede abrirse de golpe. Pueden escaparse
vapores calientes y llamas.

AAdvertencia

Peligro de quemaduras!

Durante el funcionamiento del aparato se puede
calentar el depdsito de agua. Después de un
funcionamiento del aparato previo, esperar hasta que el
depdsito de agua se haya enfriado. Extraer el depdsito
de agua de la camara del depdsito.

jAtencion!

Danos en el aparato por uso de fluidos no adecuados.
No utilizar agua destilada, agua del grifo con un alto
contenido en cloro (> 40 mg/l) u otros liquidos.
Utilizar dnicamente agua del grifo fresca, agua
ablandada o agua mineral sin gas.

Notas

m Si el agua tiene un alto contenido de cal, se
recomienda emplear agua ablandada.

m Si se utiliza exclusivamente agua ablandada, se
puede programar en este caso "Dureza del agua:
ablandada".

m Si se utiliza agua mineral, debe programarse
"Dureza del agua 4: muy dura".

m Si se utiliza agua mineral, deberé ser en todo caso
agua mineral sin gas.

1. Pulsar el campo &.

La moldura se desplazara automaticamente hacia
delante.

2. Tirar de la moldura con ambas manos hacia delante
y, a continuacion, tirar hacia arriba hasta que encaje
(figura H).

3. Levantar el depdsito de agua y extraerlo de la
camara del depdsito (figura H).




4. Llenar el depdsito de agua con agua fria hasta la
marca "max" (figura H).

5. Colocar el depdsito de agua lleno (figura ).
Comprobar que el depdsito de agua encaja detras
de ambos soportes a (figura A).

6. Desplazar la moldura lentamente hacia abajo vy, a
continuacion, presionar hacia atras hasta que esté
completamente cerrada.

El depdsito de agua esta lleno. Se puede iniciar el
funcionamiento con vapor.

Llenado del depdsito de agua

Cuando el deposito de agua se quede vacio estando
en marcha un funcionamiento con vapor, aparecera en
pantalla el requerimiento de rellenarlo.

Notas

m Continuar el funcionamiento con vapor sin adicion
de vapor.

m El programa se interrumpe cuando el depdsito de
agua se queda vacio durante el funcionamiento del
programa "Fermentar" o "Regenerar". Llenar el
depdsito de agua.

. Abrir la moldura.

2. Extraer el depdsito de agua vy rellenarlo.

3. Colocar el depdsito de agua lleno y cerrar la
moldura.

—

Después de cada funcionamiento con vapor

AAdvertencia

IPeligro de quemaduras!

Al abrir la puerta del aparato puede salir vapor caliente.
Tenga presente que, segun la temperatura, no puede
verse el vapor. Cuando se abra la puerta se
recomienda no permanecer demasiado cerca del
aparato. Abrir la puerta del aparato con precaucion. No
dejar que los niflos se acerquen.

Vapor es

jAtencion!

Danos en el esmalte: no poner el aparato en
funcionamiento cuando haya agua en la base del
interior del aparato. Antes de ponerlo en
funcionamiento, limpiar el agua de la base del interior
del aparato.

Después de cada funcionamiento con vapor, el agua
restante se bombeara de vuelta al depdsito de agua. A
continuacion, vaciar y secar el depdsito de agua.
Queda humedad en el interior del aparato. Para secar
el interior del aparato, se puede usar el modo de
funcionamiento "Secar" o bien secarlo a mano.

Nota: Eliminar las manchas de cal con un pafio
humedecido con vinagre, pasarle otro pafio con agua
limpia y secar con un pafio suave.

Vaciado del depdsito de agua

jAtencién!
No secar el depdsito de agua con el interior del aparato
caliente. Se danaria el depdsito de agua.

iAtencion!
No lavar el depdsito de agua en el lavaplatos.Se
dafaria el depdsito de agua.

Abrir la moldura.

Retirar el depdsito de agua.

Retirar con cuidado la tapa del depdsito de agua.
Vaciar el depdsito de agua y limpiarlo.

Secar todas las piezas con un pano suave.
Colocar la tapa en el depdsito de agua y apretarla
contra él.

7. Colocar el depodsito de agua y cerrar la moldura.

2B e

Inicio del secado

En el programa de secado, el interior del aparato se
calienta para que la humedad se evapore. A
continuacion, abrir la puerta del aparato para que se
vaya el vapor de agua del interior del aparato.

1. Eliminar la suciedad gruesa inmediatamente y secar
la humedad de la base del interior del aparato.

2. En caso necesario, encender el aparato con la tecla
"on/off" .

3. Pulsar el campo "menu".
Aparece la seleccion de los modos de
funcionamiento.

4. Pulsar el campo de texto "Limpiar".

5. Pulsar el campo de texto "Secar".
Se muestra la duracion. No se puede modificar.

6. Iniciar con la tecla "start/stop" D.
Se inicia el programa de secado y finaliza
automaticamente transcurridos 10 minutos.

7. Abrir la puerta del aparato y dejarla abierta durante
1 0 2 minutos para que se vaya la humedad del
interior.

Secar a mano el interior del aparato

Dejar enfriar el aparato.

Eliminar la suciedad del interior del aparato.
Secar el interior del aparato con un pafio suave.
Dejar la puerta del aparato abierta durante 1 hora
para que el interior del aparato se seque
completamente.

pOMS
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[€ Funciones de
programacion del tiempo

El aparato dispone de distintas funciones de tiempo.

Funcion de tiempo  Aplicacion

Duracion Una vez transcurrida una duracion ajustada,
el aparato finaliza el funcionamiento automati-
camente.

Introducir una duracion y la hora de finaliza-
cion deseada. El aparato se inicia automatica-
mente para que el funcionamiento finalice a la
hora deseada.

Reloj avisador  El reloj avisador funciona como un reloj de
cocina. Funciona independientemente del
funcionamiento y otras funciones de
tiempo.El aparato no se enciende ni se apaga
automadticamente una vez transcurrido el
tiempo ajustado.

Fin del ciclo

Se puede acceder a la duracién y la hora de
finalizacion mediante la pantalla tactil después de
ajustar un modo de funcionamiento. El reloj avisador
tiene un campo propio & y se puede ajustar en
cualquier momento.

Tras finalizar la duracion o el tiempo del reloj avisador,
suena una sefal. La sefal se puede apagar antes de
tiempo pulsando el campo o la pantalla tactil.

Nota: En los ajustes basicos se puede modificar el
tiempo que se desea que suene una sefial. — "Ajustes
bdsicos" en la pdgina 27

Ajuste de la duracion

El tiempo de coccidn de los alimentos puede ajustarse
en el aparato. De esta forma, no se superara el tiempo
de coccidn por descuido y no sera necesario

interrumpir otras tareas para finalizar el funcionamiento.

Ajuste

Dependiendo de la direccion en la que primero se gira
el mando circular, el tiempo de coccidn se inicia con un
valor recomendado: izquierda: 10 minutos; derecha: 30
minutos.

El tiempo de coccidn se puede ajustar en intervalos de
minutos hasta una hora; después en intervalos de 5
minutos.

Se pueden ajustar como maximo 23 horas y 59
minutos.

Ejemplo de la imagen: son las 10:00 h, duracién 45

minutos.

1. Ajustar el modo de funcionamiento y la temperatura
o el nivel.

2. Pulsar el campo de texto "Duracion" antes del inicio.
En la pantalla se muestra la duracidn del tiempo de
coccion resaltada en blanco.
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3. Ajustar la duracion con el mando circular.
La hora de finalizacion se calculara
automaticamente.

X X Duracion
Aire caliente Eco

9_‘]45m 00s

195 10:45

4. Iniciar con la tecla "start/stop" D.
El tiempo finaliza.

44m 53s

start

stop

El aparato empieza a calentarse.

Una vez finaliza el tiempo, suena una sefal. El aparato
deja de calentar. En la pantalla se muestra el tiempo
00m 00s.

Se puede volver a ajustar una duracion mediante el
campo de texto "Duracion" o continuar el
funcionamiento sin tiempo pulsando la tecla "start/
stop" .

Cuando el plato esté listo, apagar el aparato pulsando
la tecla "on/off" .

Modificacion y cancelacién

Para modificar la duracidn, pulsar el campo de texto
"Duracion". La duracion se muestra resaltada en blanco
y puede modificarse con el mando circular. EI cambio
se aplica directamente.

Si se desea cancelar la duracion, volver a restablecerla
por completo a cero. Tras aceptar el cambio, continta
el funcionamiento sin duracién.

Ajuste de la hora de finalizacion

Se puede programar la hora de finalizacion del tiempo
de coccidn. Se puede introducir el plato en el interior
del aparato, p. ej. por la manana, y programar el
aparato para que esté listo al mediodia.

Notas

m Asegurarse de que los alimentos no se echan a
perder por permanecer demasiado tiempo en el
interior del aparato.

m No ajustar una hora de finalizacién cuando el
funcionamiento ya se haya iniciado. El resultado de
la coccion podria variar.




Ajuste

La finalizacién de la duracion puede ser como maximo
23 horas y 59 minutos después del momento en que
se ajusta.

Ejemplo de la imagen: son las 10:00 h, la duracion

ajustada es de 45 minutos y el plato debe estar listo a

las 12:00.

1. Ajustar el modo de funcionamiento y la temperatura
o el nivel.

2. Ajustar la duracion.

3. Pulsar el campo de texto "Fin del ciclo" antes del
inicio.
En la pantalla se muestra la hora de finalizacion
calculada resaltada en blanco.

4. Retrasar el final del tiempo de coccidn con el mando
circular.

Aire caliente Eco 45m 00s

1957 Fin del ciclo

5. Iniciar con la tecla "start/stop" D.
En la pantalla se muestra la hora a la que el aparato
inicia el funcionamiento.

45m 00s

start

S]11:15

Inicio

stop

El aparato se encuentra en el modo de espera. Cuando
el aparato inicia el funcionamiento, en la pantalla se
muestra el transcurso de la duracion.

Una vez finaliza el tiempo, suena una sefnal. El aparato
deja de calentar. En la pantalla se muestra el tiempo
00m 00s.

Se puede volver a ajustar una duracién mediante el
campo de texto "Duracion" o continuar el
funcionamiento sin tiempo pulsando la tecla "start/
stop" D.

Cuando el plato esté listo, apagar el aparato pulsando
la tecla "on/off" .

Modificacion y cancelacion

Después de iniciar el funcionamiento, la hora de
finalizacion ya no se puede modificar.

Para borrar la duracion vy la finalizacién, interrumpir el
funcionamiento pulsando la tecla «start/stop» D.
También se puede continuar el funcionamiento sin
ajustar la duracion ni la finalizacion.

Funciones de programacion del tiempo es

Ajuste del reloj avisador

El reloj avisador funciona de forma paralela a otros
ajustes.Puede programarse en cualquier momento,
incluso cuando el aparato esté apagado. Cuenta con
sefal acustica propia, por lo que se escuchara la
finalizacion del reloj avisador o de la duracion.

Ajuste

El tiempo del reloj avisador comienza siempre en cero
minutos.

Cuanto mayor es el valor, mas grandes seran los
intervalos de tiempo al ajustarlo.

Se pueden ajustar como maximo 24 horas.

1. Pulsar el campo .
El simbolo se ilumina en color rojo. En la pantalla se
muestra el tiempo del reloj avisador resaltado en
blanco.

2. Ajustar el tiempo del reloj avisador con el mando
circular.

3. Iniciar con el campo &.
Nota: Transcurridos unos segundos, el reloj
avisador se inicia automaticamente.

El tiempo del reloj avisador transcurre.

El reloj avisador permanece visible en pantalla cuando
el aparato esta apagado. Si el aparato esta en
funcionamiento, los ajustes del modo en cuestion
aparecen en primer plano. Si se pulsa el campo &, se
muestra el reloj avisador durante algunos segundos.

Cuando el tiempo del reloj avisador finaliza, suena una
sefal y se muestra una indicacion en pantalla. El
simbolo se apaga.

Consejo: Si el tiempo ajustado del reloj avisador hace
referencia al funcionamiento del aparato, usar la
duracion. El tiempo se muestra visible en primer plano
y el aparato se apaga automaticamente.

Modificacion y cancelacion

Para modificar el tiempo del reloj avisador, pulsar sobre
el campo . El tiempo del reloj avisador se muestra
resaltado en blanco y puede modificarse con el mando
circular.

Si se desea cancelar el reloj avisador, volver a
restablecer por completo el tiempo del mismo. Tras
aplicar la modificacion, el simbolo se apaga.
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Edl Termometro de carne

El termdmetro de carne ayuda a preparar las cocciones
en su punto exacto. Mide la temperatura del interior del
alimento. Tan pronto como se ha alcanzado la
temperatura ajustada, se desconecta el aparato
automaticamente.

Tipos de calentamiento

No todos los tipos de calentamiento son apropiados
para usar con el termémetro de carne.

Si se ha introducido el termdmetro de carne en el
interior del aparato, los tipos de calentamiento
disponibles son los siguientes:

Introduccion del termometro de carne en el
alimento

Antes de introducir los alimentos en el aparato, insertar
el termdmetro en el alimento.

El termdmetro de carne cuenta con tres puntos de
medicidn.Asegurarse de que el punto de medicidn
intermedio esta introducido en el alimento.

Carne: en las piezas grandes, introducir el termdmetro
en la carne desde arriba en diagonal hasta el tope.

En las piezas mas finas, introducirlo en los puntos mas
gruesos por el lado.

Aire caliente 4D

Calor superior/inferior

Aire caliente Eco

11| el (1] (@

@
9|
Ll

Calor superior/inferior Eco

\

|

Grill con aire caliente

9,
%

Funcion pizza

| @)

(

Regenerar

Notas

m Eltermdmetro de carne mide la temperatura del
interior del alimento entre los 30 °C y los 99 °C.

m Utilizar solo el termdmetro de carne suministrado.
Se puede adquirir como repuesto en el Servicio de
Asistencia Técnica.

m Retirar siempre el termdmetro de carne del interior
del aparato después de su uso. No guardarlo nunca
dentro del aparato.

AAdvertencia

IPeligro de descarga eléctrica!

Si no se utiliza un termdmetro de carne adecuado el
aislamiento puede sufrir dafos. Utilizar exclusivamente
el termdmetro de carne prescrito para este aparato.

Temperatura del interior del aparato

Con el fin de no dafar el termdémetro de carne, la
temperatura no debe programarse a mas de 250°C.

La temperatura programada del interior del aparato
debe ser al menos 10 °C superior a la temperatura
interior del alimento programada.
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Nota: Introducir los accesorios siempre por debajo de
conector del termdmetro de carne.

Pescado: colocar el pescado entero sobre la parrilla en
posicion de nado con ayuda de media patata. Introducir
el termometro detras de la cabeza, en direccion a las
espinas, hasta el tope.

Aves: colocar las aves enteras en la parrilla con la
pechuga hacia arriba. Introducir el termdmetro de carne
en la pechuga, en la base de las alas, de ala a ala,
hasta el tope.

jAtencion!

No aprisionar el cable del termdmetro de carne.

A fin de que el intenso calor no dafe el termémetro de
carne, debe mantenerse una distancia de varios
centimetros entre la resistencia del grill y el termémetro.
La carne puede abrirse durante la coccion.



Ajuste de la temperatura interior del
alimento

Insertar el termdmetro de carne en el conector situado
en el lado izquierdo del interior del aparato.

Tipos de calentamiento

1. Pulsar el campo de texto del tipo de calentamiento
deseado.
En la pantalla se muestra la temperatura
recomendada del interior del aparato resaltada en
blanco.

2. Ajustar la temperatura del interior del aparato con el
mando circular.

3. Pulsar el campo de texto "Temperatura interior del
alimento".
En la pantalla se muestra la temperatura
recomendada del interior del alimento resaltada en
blanco.

4. Ajustar la temperatura interior del alimento con el
mando circular.

5. Iniciar con la tecla "start/stop" D.
El tiempo de pantalla muestra el tiempo transcurrido
de funcionamiento.

El aparato empieza a calentarse.

Coccion al vapor

1. Pulsar el campo "menu".

2. Pulsar el campo de texto "Vapor".

3. Pulsar el campo de texto del tipo de calentamiento
deseado.
En la pantalla se muestra la temperatura
recomendada del interior del aparato resaltada en
blanco.

4. Ajustar la temperatura del interior del aparato con el
mando circular.

5. Pulsar el campo de texto "Temperatura interior del
alimento".
En la pantalla se muestra la temperatura
recomendada del interior del alimento resaltada en
blanco.

6. Ajustar la temperatura interior del alimento con el
mando circular.

7. Iniciar con la tecla "start/stop" D.
El tiempo de pantalla muestra el tiempo transcurrido
de funcionamiento.

El aparato empieza a calentarse.

Termometro de carne es

Assist

Pulsar el campo "menu".
Pulsar el campo de texto "Assist".
Pulsar el campo de texto de la categoria deseada.
Pulsar el campo de texto de la comida deseada.
Pulsar el campo de texto del plato deseado.
En caso necesario, pulsar el campo de texto
"Adaptar".
Adaptar la temperatura del interior del aparato con
el mando circular.
o bien
Pulsar el campo de texto "Temperatura interior del
alimento".
Adaptar la temperatura interior del alimento con el
mando circular.
7. Iniciar con la tecla "start/stop" D.
El tiempo de pantalla muestra el tiempo transcurrido
de funcionamiento.
El aparato empieza a calentarse.

ok wN=

En la pantalla se muestra la temperatura interior del
alimento resaltada en blanco, a la izquierda la
temperatura actual y a la derecha la ajustada, p. ej. "}
15]180°C”. La linea de calentamiento hace referencia
también a la temperatura interior del alimento.

Cuando el alimento alcanza la temperatura interior
programada, suena una sefal. El aparato deja de
calentar. En la pantalla, la temperatura interior actual
del alimento es igual a la ajustada, p. ej. "X 80|80°C”.
Se interrumpe el transcurso del tiempo.

Apagar el aparato pulsando la tecla "on/off" Oy
extraer el termémetro de carne del conector.

AAdvertencia

Peligro de quemaduras!

El interior del aparato, los accesorios y el termdmetro
de carne alcanzan temperaturas muy elevadas. Utilizar
siempre agarradores para sacar los accesorios
calientes y el termdmetro de carne del interior del
aparato.

Modificacion
Después de iniciar el funcionamiento, la temperatura
interior aparece resaltada. Si se mueve el mando

circular, se modifica y selecciona directamente la
temperatura interior.

Si se desea modificar la temperatura del interior del
aparato, pulsar previamente el campo de texto
«Temperatura».

Para modificar el tipo de calentamiento, interrumpir
previamente el funcionamiento pulsando la tecla
«start/stop» D.

Nota: Al modificar el tipo de calentamiento, se
restablecen también el resto de los ajustes.

Cancelacion

Para cancelar, extraer el termdmetro de carne del
conector y de la carne. Continuar el funcionamiento sin
el termdmetro de carne pulsando la tecla «start/

stop» D.
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Temperatura interior de distintos alimentos

No utilizar alimentos congelados.Los datos indicados
en la tabla son solo orientativos. Vienen determinados
por la calidad y la composicion de los alimentos.

Al final de las instrucciones de uso se incluyen
numerosos datos relativos al tipo de calentamiento y la
temperatura. — "Sometidos a un riguroso control en
nuestro estudio de cocina" en la pdgina 40

Alimento Temperatura interior
en°C
Aves
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
Carne de cerdo
Aguija de cerdo 8590
Solomillo de cerdo, poco hecho 62-70
Lomo de cerdo, al punto 72-80

Carne de vacuno

Solomillo de vacuno o roastbeef, poco hecho  45-52
al estilo inglés

Solomillo de vacuno o roastbeef, poco hecho 55-62

Solomillo de vacuno o roastbeef, al punto 65-75

Carne de ternera

Asado de ternera o codillo, magro 75-80
Asado de ternera, paletilla 75-80
Pierna de ternera 8590
Carne de cordero

Pierna de cordero, poco hecha 60-65
Pierna de cordero, al punto 70-80
Lomo de cordero, poco hecho 55-60
Pescado

Pescado entero 65-70
Filete de pescado 60-65
Otros

Asado de carne picada, de todo tipo de carne 80-90
Calentar alimentos, regenerar 65-75
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El aparato esta equipado con un seguro para nifios
para impedir que lo enciendan o cambien los ajustes.

El panel de mando se bloguea y no se pueden realizar
ajustes. Unicamente se puede apagar el aparato
pulsando la tecla "on/off" .

Activacion y desactivacion

El seguro para nifios se puede activar o desactivar
cuando el aparato esta encendido o apagado.

En cualquiera de los casos, pulsar el campo c= durante
aprox. 4 s.

En la pantalla se muestra una indicacion de
confirmacion.

Si el aparato esta encendido, el campo c= se ilumina
en rojo. Cuando el aparato esta apagado, el campo
no se ilumina.



B Ajustes basicos

Para utilizar el aparato facilmente y de forma déptima,
existen distintos ajustes a disposicion del usuario.
Dichos ajustes se pueden modificar segun las
necesidades.

Modificacion de los ajustes basicos
El aparato tiene que estar conectado.

1. Pulsar el campo "menu".

Aparece la seleccion de los modos de
funcionamiento.

2. Pulsar el campo de texto "Ajustes basicos".

En las pantallas tactiles aparecen los ajustes.

3. Pulsar el campo de texto del ajuste deseado.

En la barra roja en el lateral del campo de texto se
muestra el ajuste seleccionado.
En la pantalla se muestra el valor correspondiente.

4. En caso necesario, modificar el valor con el mando
circular.

5. Pulsar el campo de texto del siguiente ajuste.

El valor correspondiente se muestra en pantalla y
puede modificarse con el mando circular.

6. Pasar por los ajustes y modificar con el mando
circular en caso necesario.

Para desplazarse por los ajustes, pulsar en el
campo de texto "Otros ajustes".

7. A modo de confirmacion, pulsar el campo "menu"”.
Se muestra una pregunta de si se deben guardar las
modificaciones.

8. Pulsar el campo de texto "Guardar".

En la pantalla se muestra la indicacion de que los

ajustes han sido guardados.

Cancelacion

Si no desea guardar las modificaciones, pulse el
campo "menu" y, a continuacion, el campo de texto
"No guardar". En la pantalla se muestra la indicacion de
que los ajustes no han sido guardados. Apagar el
aparato con la tecla "on/off" O si no se esta usando.

Ajustes basicos es

Lista de los ajustes basicos

Los ajustes basicos disponibles en cada aparato
dependen de las prestaciones del mismo.

Ajuste Seleccion

Idioma Otros idiomas disponibles
Hora Hora en formato 24 h
Dureza del agua 00 (ablandada)

01 (blanda)

02 (media)

03 (dura)

04 (muy dura)*
Restablecer

No restablecer”
Duracion breve (30 s)
Duracion media (1 min)*
Duracidn larga (5 min)
Volumen Niveles 01-05

Ajustes de fabrica

Tono de aviso

Sonido de las teclas Conectado
Desconectado™ (permanece el sonido de
"on/off" M)

Brillo de la pantalla Escala con 5 niveles

Indicacion del reloj Desactivada
Digital

Desconectada en uso

Conectada en uso*

Solo blogueo de las teclas™

Bloqueo de la puerta y bloqueo de las

[luminacion

Seguro para nifos

teclas
Funcionamiento tras Menu principal
encender Tipos de calentamiento*

Vapor

Ayuda
Oscurecimiento nocturno  Desconectado™

Conectado
Logotipo de la marca Mostrar*

No mostrar
Desconexion automatica  Recomendado®
del ventilador Minimo

Sistema de extraccion No equipado™ (en rejillas y guias correde-

ras de 1 nivel)

Equipado (en guias correderas de 2y 3
niveles)

Conectado

Desconectado®

Ajuste Sabbat

Ajuste de fabrica (los ajustes de fabrica pueden variar segun el mo-

delo de aparato)

Nota: Las modificaciones de los ajustes del idioma, el
sonido de las teclas y el brillo de la pantalla tienen
efecto inmediato. Todos los demas se aplican después
de guardar los ajustes.
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Corte en el suministro eléctrico

Las modificaciones de los ajustes realizadas
permanecen incluso después de un corte en el
suministro eléctrico.

En caso de un corte en el suministro eléctrico
prolongado, se deberan volver a realizar solo los
ajustes de la primera puesta en marcha. El aparato

puede superar un corte en el suministro eléctrico breve.

Modificacion de la hora

Si se desea cambiar la hora, p. ej. de verano a invierno,
modificar el ajuste basico.

El aparato tiene que estar conectado.

1. Pulsar el campo "menu".

En la pantalla aparece la seleccion de los modos de
funcionamiento.

2. Pulsar el campo de texto "Ajustes basicos".

En las pantallas tactiles aparecen los ajustes.

3. Pulsar el campo de texto "Hora".

En la pantalla se muestra la hora.

4. Modificar la hora con el mando circular.

5. A modo de confirmacion, pulsar el campo "menu".
Se muestra una pregunta de si se deben guardar las
modificaciones.

6. Pulsar el campo de texto "Guardar".

En la pantalla se muestra la indicacion de que los

ajustes han sido guardados.
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Con el ajuste Sabbat se puede programar una duracién
de coccion de hasta 74 horas.Los alimentos se
mantienen calientes en el interior del aparato sin
necesidad de encender 0 apagar el aparato.

Inicio del ajuste Sabbat

Antes de poder usar el ajuste Sabbat, se debe activar
en los ajustes basicos. — "Ajustes bdsicos”
en la pagina 27

Si el ajuste basico se ha modificado de la forma
correspondiente, el ajuste Sabbat se incorporara en
ultimo lugar a los tipos de calentamiento.

El aparato calienta con calor superior/inferior. Se puede
ajustar una temperatura entre 85 °C y 140 °C.

Debe estar seleccionado el modo de funcionamiento
Tipos de calentamiento. En las pantallas tactiles
aparece la lista de seleccion de los tipos de
calentamiento.

1. Pulsar el campo de texto «Ajuste Sabbat».

En la pantalla se muestra el valor recomendado
para la temperatura resaltado en blanco.

2. Ajustar la temperatura deseada con el mando
circular.

3. Pulsar el campo de texto «Duracion» antes del inicio.
En la pantalla se muestra el valor recomendado
para la duracién resaltado en blanco.

4. Ajustar la duracion deseada con el mando circular.
Nota: La hora de finalizacion se calcula
automaticamente, pero no se puede retrasar.

5. Iniciar con la tecla «start/stop» D.

En la pantalla se muestra el transcurso de la
duracion.

El aparato empieza a calentarse.

Una vez finaliza el tiempo del ajuste Sabbat, suena una
senal. El aparato deja de calentar. En la pantalla se
muestra el tiempo 00m 00s.

Apagar el aparato pulsando la tecla «on/off» Q.

Nota: El funcionamiento no se interrumpe cuando se
abre la puerta del aparato.

Modificacion y cancelacion

Después de iniciar el funcionamiento, los ajustes ya no
se pueden modificar.

Si se desea cancelar el ajuste Sabbat, apagar el
aparato con la tecla «on/off» (. Ya no se podra
detener el funcionamiento pulsando la tecla «start/
stop» D.



Productos de limpieza es

[} Productos de limpieza

El aparato mantendra durante mucho tiempo su
aspecto reluciente y su capacidad funcional siempre y
cuando se lleven a cabo la limpieza y los cuidados
pertinentes. A continuacion se describen los cuidados y
la limpieza éptimos para el aparato.

Productos de limpieza apropiados

Consultar las indicaciones de la tabla a fin de no dafar
las distintas superficies con productos de limpieza
inapropiados. Las areas disponibles en cada aparato
dependen del tipo de aparato.

jAtencion!

Daios en la superficie

No usar en ningln caso:

m productos de limpieza abrasivos 0 corrosivos;

m productos de limpieza con un alto contenido
alcohdlico;

m estropajos o esponjas de fibra dura;

m limpiadores de alta presiéon o de vapor;

m limpiadores especiales para limpieza en caliente.

Lavar a fondo las bayetas nuevas antes de usarlas.

Consejo: A través del Servicio de Asistencia Técnica se
pueden adquirir productos de limpieza y cuidado
especialmente indicados para este aparato. Observar
en todo caso las indicaciones del fabricante.

AAdvertencia

Peligro de quemaduras!

El aparato se calienta mucho. No tocar la superficie
interior del compartimento de coccidn cuando esta
caliente ni los elementos calefactores. Dejar siempre
que el aparato se enfrie. No dejar que los nifios se
acerquen.

Parte exterior del aparato

Frontal de acero  Agua caliente con jabon:
inoxidable Limpiar con una bayeta y secar con un pano
suave.

Limpiar inmediatamente las manchas de cal,
grasa, almidon y clara de huevo. Debajo de estas
manchas puede formarse corrosion.

En el Servicio de Asistencia Técnica o en comer-
cios especializados pueden adquirirse los produc-
tos de limpieza especiales para el acero
inoxidable, apropiados para superficies calientes.
Aplicar una capa muy fina del producto de lim-
pieza con un parnio suave.

Agua caliente con jabdn:

Limpiar con una bayeta y secar con un pano
suave.

No utilizar limpiacristales ni rascadores para cris-
tal.

Superficies laca-  Agua caliente con jabon:
das Limpiar con una bayeta y secar con un pafo
suave.

Plastico

Panel de mando

Agua caliente con jabon:
Limpiar con una bayeta y secar con un pano
suave.

No utilizar limpiacristales ni rascadores para cris-
tal.

Cristales de la
puerta

Agua caliente con jabon:

Limpiar con una bayeta y secar con un pano
suave.

No utilizar rascadores para cristal 0 estropajos
metdlicos de acero inoxidable.

Tirador de la
puerta

Agua caliente con jabon:

Limpiar con una bayeta y secar con un pafo
suave.

Si el tirador de la puerta entra en contacto con el
producto descalcificador, limpiarlo inmediata-
mente. De lo contrario, estas manchas resultan
imposibles de eliminar.

Parte interior del aparato

Superficies
esmaltadas

Agua caliente con un poco de jabon o agua con
vinagre:

Limpiar con una bayeta y secar con un pafo
suave.

Retirar los restos de comida quemados con un
pafio himedo y agua con jabén. En caso de sucie-
dad extrema, utilizar estropajos de acero inoxida-
ble o limpiadores especificos para hornos.

Dejar el aparato abierto tras la limpieza para que
Se seque.

Usar preferiblemente la funcion de limpieza.

—> "Funcion de limpieza" en la pagina 30

Cristal protector
de la iluminacion
interior

Agua caliente con jabon:

Limpiar con una bayeta y secar con un pafo
suave.

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

Cubierta de la
puerta de acero
inoxidable

Limpiador para acero inoxidable:
Observar las indicaciones del fabricante.

No usar productos de conservacion para acero
inoxidable.

Desmontar la cubierta de la puerta para la lim-
pieza.

Rejillas

Agua caliente con jabon:
Poner en remojo y limpiar con una bayeta o un
cepillo.

Sistema de
extraccion

Agua caliente con jabon:

Limpiar con una bayeta o un cepillo.

No sacar los rieles de extraccion para eliminar la
grasa, es preferible limpiarlos en el interior del
horno. No lavar en el lavavajillas.

Accesorios

Agua caliente con jabon:

Poner en remojo y limpiar con una bayeta o un
cepillo.

En caso de suciedad extrema, utilizar estropajos
de acero inoxidable.
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Depdsito de agua  Agua caliente con jabon:
Limpiar a fondo con una bayeta y agua corriente
para eliminar los restos de lavavajillas.
Secar con un pafio suave. Dejar secar con la tapa
abierta. Secar bien la junta de |a tapa.

No lavar en el lavavajillas.

Termometrode  Agua caliente con jabon:
carne Limpiar con una bayeta o un cepillo.

No lavar en el lavavajillas.

Notas

m Es posible que aparezcan diferentes tonalidades en
el frontal del aparato debido a los diferentes
materiales como el vidrio, plastico o metal.

m Las sombras apreciables en el cristal de la puerta,
que parecen suciedad, son reflejos de luz de la
lampara de iluminacion interior.

m El esmalte se quema cuando se alcanza una
temperatura muy elevada.Esto puede dar lugar a la
aparicion de pequefias diferencias de color. Se trata
de un fendmeno normal que no afecta al
funcionamiento del horno.

Los bordes de las bandejas finas no pueden
esmaltarse por completo. Por esta razon pueden
resultar rugosos al tacto. Esto no afecta a la
proteccion anticorrosiva.

Mantener limpio el aparato

Con el fin de que no se forme suciedad incrustada en
el aparato, mantenerlo siempre limpio y eliminar la
suciedad inmediatamente.

Consejos

m Limpiar el interior del aparato después de cada uso.
De esta forma, se impedira que la suciedad se
gueme.

m Limpiar inmediatamente las manchas de cal, grasa,
almidon y clara de huevo.

m Utilizar la bandeja universal para hornear pasteles
muy humedos.

m Para asar, utilizar un recipiente apropiado, p. €j., una
fuente de asados.
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El aparato dispone de las funciones de limpieza
«Limpieza pirolitica» y «Descalcificar». Con la limpieza
pirolitica, el interior del aparato queda limpio sin
esfuerzos. Con la funcion de descalcificacion se elimina
la cal del vaporizador.

Limpieza pirolitica

Con la funcion de limpieza "Pirdlisis", se limpia el
interior del aparato sin esfuerzo. El interior del aparato
se calienta a una temperatura muy elevada.Los restos
de asados, asados al grill y horneados se queman.

Hay tres niveles de limpieza disponibles.

Nivel Grado de limpieza  Duracion

1 bajo aprox. 1 horay 15 minutos
2 medio aprox. 1 horay 30 minutos
3 intensivo aprox. 2 horas

Cuanto mas persistente es la suciedad, mayor debe ser
el nivel de limpieza. Se recomienda limpiar el interior
del aparato cada dos o tres meses. En caso necesario
es posible limpiarlo con mas frecuencia. La limpieza
requiere solo aprox. 2,5-4,7 kilovatios-hora.

Notas

m Para la seguridad del usuario, la puerta del aparato
se bloguea automaticamente a partir de una
temperatura determinada. Puede volverse a abrir
cuando el interior del aparato se haya enfriado y
desaparezca el simbolo de blogueo & de la
pantalla.

m La iluminacion del interior no esta activada durante
la funcion de limpieza.

AAdvertencia

!Peligro de quemaduras!

m El interior del aparato alcanza temperaturas muy
elevadas durante la funcién de limpieza. No abrir
nunca la puerta del aparato ni correr los ganchos de
blogueo con la mano. Dejar que el aparato se enfrie.
Mantener el aparato fuera del alcance de los nifos.

m A\ El exterior del aparato alcanza temperaturas muy
elevadas durante la funcion de limpieza. No tocar
nunca la puerta del aparato. Dejar que el aparato se
enfrie. Mantener el aparato fuera del alcance de los
nifos.

Antes de la funcion de limpieza

En la limpieza se pueden limpiar también accesorios,
p. ej., la bandeja universal o la bandeja de horno. Antes
de realizar la limpieza, eliminar la suciedad gruesa.
Insertar los accesorios en la altura 2.

Limpiar el interior de la puerta y los laterales del interior
del aparato por la zona de la junta. No frotar la junta.



Nota: En la funcion de limpieza se pueden limpiar
también los accesorios esmaltados suministrados. No
incluir las parrillas en la limpieza. Las parrillas no son
adecuadas para la funcidn de limpieza y se decoloran.
En la tabla de accesorios especiales se especifican
otros accesorios aptos para la funcion de limpieza.
— "Accesorios" en la pdgina 13

AAdvertencia

!Peligro de incendio!

m Los restos de comida, aceite y jugo de asado
pueden incendiarse durante la funcién de limpieza.
Cada vez que se inicie la funcion de limpieza,
eliminar la suciedad gruesa del interior del aparato y
de los accesorios.

m El exterior del aparato alcanza temperaturas muy
elevadas durante la funcion de limpieza. No colgar
objetos inflamables, como p. ej. pafos de cocina, en
el tirador de la puerta. Mantener la parte delantera
del aparato despejada. Mantener el aparato fuera
del alcance de los nifios.

AAdvertencia

IPeligro de daios importantes para la salud!

El aparato alcanza temperaturas muy elevadas durante
la funcion de limpieza. El recubrimiento antiadherente
de bandejas y moldes se destruye y se generan gases
toxicos. No introducir bandejas ni moldes
antiadherentes durante la funcién de limpieza.
Introducir solo accesorios esmaltados.

Ajuste de la funcién de limpieza

Antes de ajustar la funcion de limpieza, comprobar que
se hayan seguido todas las indicaciones de
preparacion.

La duracidn viene configurada de fabrica para cada
nivel de limpieza y no se puede modificar.

1. Pulsar el campo «menu».

Aparece la seleccion de los modos de
funcionamiento.

2. Pulsar el campo de texto «Limpiar».

3. Pulsar el campo de texto «Limpieza pirolitica».

En la pantalla se muestra el nivel de limpieza
resaltado en blanco.

4. Ajustar el nivel de limpieza con el mando circular.
La hora de finalizacion se calculara
automaticamente.

5. Iniciar con la tecla «start/stop» D.

En la pantalla se muestra el transcurso de la
duracion. La linea de calentamiento no se muestra
en la funciéon de limpieza.

Se inicia la funcién de limpieza.

Ventilar la cocina cuando la funcion de limpieza esté en
curso.

La puerta del aparato se bloquea poco después del
inicio del programa. En la pantalla se muestra una
indicacién y aparece el simbolo .

Una vez finaliza la funcion de limpieza, suena una
senal. En la pantalla se muestra el tiempo 00m 00s.
Apagar el aparato pulsando la tecla «on/off» Q.

La puerta del aparato puede volverse a abrir cuando el
interior del aparato se haya enfriado y desaparezca el
simbolo de blogueo &.

Funcion de limpieza es

Retraso de la hora de finalizacion

La hora de finalizacion se puede retrasar. Antes de
iniciar, pulsar el campo de texto "Fin del ciclo" y
retrasar la hora de finalizacidon con el mando circular.

Tras el inicio, el aparato se pone en el modo de espera.
La hora de finalizacidén ya no se puede modificar.

Modificacion y cancelacion

Después de iniciar el funcionamiento, el nivel de
limpieza ya no se puede modificar.

Si se desea cancelar la funcién de limpieza, apagar el
aparato con la tecla «on/off» (. Ya no se podra
detener el funcionamiento pulsando la tecla «start/
stop» D.

La puerta del aparato permanece bloqueada hasta que
el interior del aparato se haya enfriado.

Después de la funcion de limpieza

Una vez el interior del aparato se haya enfriado, limpiar
con un pafo humedo los restos de ceniza que se
hayan depositado en el interior del aparato, los
accesorios y en la zona de la puerta.

Tras la limpieza, pueden quedar decoloraciones sobre
las guias correderas. Esto no afecta al funcionamiento.
Limpiar las guias con un pafo himedo. A continuacion,
introducir y extraer todas las guias varias veces.

Descalcificacion

Para que el aparato pueda seguir funcionando
correctamente debe descalcificarse con regularidad.

La descalcificacidon consta de varios pasos. Por

motivos de higiene, la descalcificacion debe aplicarse

de principio a fin para que el aparato vuelva a estar

operativo.La duracion total de la descalcificacion es de

aprox. 1 horay 15 minutos.

m Descalcificar (aprox. 58 minutos), vaciar el depdsito
de agua y volverlo a llenar.

m Primer aclarado (aprox. 8 minutos), vaciar el
depdsito de agua y volverlo a llenar.

m Segundo aclarado (aprox. 8 minutos), vaciar el
depdsito de agua y secarlo.

Si se interrumpe la descalcificacion (p. ej., por corte en
el suministro eléctrico o desconexién del aparato), al
volver a encender el aparato es necesario realizar dos
ciclos de aclarado. Hasta que finaliza el segundo
aclarado, el aparato no puede utilizarse para otras
funciones.

La frecuencia de la descalcificacidon depende de la
dureza del agua usada. Cuando queden 5 usos

(0 menos) de funcionamiento con vapor, el aparato
recordara al usuario, mediante un mensaje en la
pantalla, que se debe realizar la descalcificacion. El
numero de los usos que queden se mostrara tras
encender el aparato. De este modo se dispone de
tiempo suficiente para preparar la descalcificacion.
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Inicio

jAtencion!

Danos en el aparato: para descalcificar se debe utilizar
exclusivamente el producto descalcificador liquido
recomendado. Otros productos descalcificadores
pueden ocasionar danos en el aparato.

N.° de pedido del descalcificador: 311 680

jAtencion!

Solucion descalcificadora: la solucion descalcificadora
no debe entrar en contacto con el panel de mando ni
con otras superficies delicadas. Las superficies
resultaran dafnadas. Si se diera el caso, eliminar la
solucién descalcificadora inmediatamente con agua.

La descalcificacion solo se puede iniciar si el interior
del aparato esta frio. Si la temperatura del interior del
aparato es demasiado elevada, aparece un mensaje en
la pantalla. Esperar hasta que el interior del aparato se
enfrie. A continuacion, iniciar el proceso de nuevo.

Si antes de realizar la descalcificacion se ha utilizado
un funcionamiento con vapor, se debe apagar primero
el aparato para que el agua restante se bombee fuera
del sistema del vaporizador.

1. Mezclar 500 ml de agua con 150 ml de producto
descalcificador liquido hasta conseguir una solucién
descalcificadora.

2. Iniciar con la tecla l«on/off» (.

3. Retirar el depdsito de agua y llenarlo con la solucion
descalcificadora.

4. Insertar por completo el depdsito de agua lleno de
soluciéon descalcificadora.

5. Cerrar la moldura.

6. Pulsar el campo «menu».

Aparece la seleccion de los modos de
funcionamiento.

7. Pulsar sobre el campo de texto «Limpieza».

8. Pulsar sobre el campo de texto «Descalcificacion».
Se muestra la duracion de la descalcificacion.No se
puede modificar.

9. Iniciar con la tecla «start/stop» .

Se realiza la descalcificacion del aparato. En la pantalla

se muestra el transcurso de la duracion.

Una vez finaliza el tiempo, suena una senal.

Primer aclarado

1. Abrir la moldura.

2. Retirar el depdsito de agua, aclararlo bien, llenarlo
de agua y volver a introducirlo.

3. Cerrar la moldura.

4. Iniciar con la tecla «start/stop» .

El aparato ejecuta un ciclo de aclarado.

Una vez finaliza el tiempo, suena una senal.
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Segundo aclarado

1. Abrir la moldura.

2. Retirar el depdsito de agua, aclararlo bien, llenarlo
de agua y volver a introducirlo.

3. Cerrar la moldura.

4. Iniciar con la tecla «start/stop» D.

El aparato ejecuta un ciclo de aclarado.

Una vez finaliza el tiempo, suena una senal.

Limpieza posterior

1. Abrir la moldura.

2. Vaciar el depdsito de agua y secarlo.

3. Apagar el aparato con la tecla «on/off» (.

La descalcificacion ha finalizado y el aparato vuelve a
estar listo para funcionar.



BlRejillas

El aparato mantendra durante mucho tiempo su
aspecto reluciente y su capacidad funcional siempre y
cuando se lleven a cabo la limpieza y los cuidados
pertinentes. Aqui se explica como extraer y limpiar las
rejillas.

Desmontaje y montaje de las rejillas

AAdvertencia

!Peligro de quemaduras!

Las rejillas alcanzan temperaturas muy elevadas. No
tocar nunca las rejillas calientes. Dejar siempre que el
aparato se enfrie. Mantener el aparato fuera del
alcance de los nifios.

Desmontaje de las rejillas

1. Levantar la rejilla un poco por delante ay
descolgarla b (figura H).

2. A continuacion, tirar de la rejilla hacia delante y
extraerla completamente (figura H).

i
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Limpiar las rejillas con lavavajillas y una esponja. Para
la suciedad incrustada se recomienda utilizar un
cepillo.

Montaje de las rejillas

Las rejillas se ajustan solo a izquierda o a derecha.Las
guias de extraccion han de poderse sacar hacia
delante.

1. Primero insertar la rejilla por el centro en la ranura
trasera a hasta que toque con la pared del interior
del aparato y presionar hacia atras b (figura ).

2. A continuacion, insertar la ranura delantera ¢ hasta
que la rejilla toque también aqui con la pared del
interior del aparato, y presionar hacia abajo d (figura
H)

Rejillas es

Puerta del aparato

El aparato mantendra durante mucho tiempo su
aspecto reluciente y su capacidad funcional siempre y
cuando se lleven a cabo la limpieza y los cuidados
pertinentes. Aqui se explica como desmontar y limpiar
la puerta del aparato.

Desmontaje y montaje de la puerta del
aparato

Para limpiar y desmontar los cristales de la puerta se
puede descolgar la puerta del aparato.

Las bisagras de la puerta del aparato estan equipadas
con una palanca de bloqueo cada una.

La puerta del aparato se bloguea plegando las
palancas (figura ). En este caso, la puerta no puede
descolgarse.

Si se abre la palanca de bloqueo para descolgar la
puerta del aparato (figura H), las bisagras se bloguean.
De esta manera, no pueden cerrarse de golpe.

AAdvertencia

Peligro de lesiones!

m Silas bisagras no estan bloqueadas, podrian
cerrarse de golpe.Observar que las palancas de
blogueo estén siempre cerradas, excepto para
descolgar la puerta del aparato: en tal caso, deben
estar abiertas.

m Las bisagras de la puerta del aparato se mueven al
abrir y cerrar la puerta y podrian provocar dafios. No
tocar la zona de las bisagras.

Desmontaje de la puerta del aparato

—

. Abrir por completo la puerta del aparato.

2. Abrir ambas palancas de bloqueo a izquierda y
derecha (figura H).

3. Cerrar la puerta del aparato hasta el tope a. Asir la

puerta con ambas manos a derecha e izquierda b y

extraer tirando hacia arriba (figura H).




es Puerta del aparato

Montaje de la puerta del aparato

Volver a colgar la puerta siguiendo los mismos pasos
en orden inverso.

1. Al volver a colgar la puerta, observar que ambas
bisagras se ajusten exactamente dentro de sus
aberturas (figura H).

Apoyar las bisagras abajo en el cristal exterior y
utilizar este como guia.

Observar que las bisagras se introduzcan en la
abertura correcta. Deben poder deslizarse
facilmente y sin ofrecer resistencia. Si se notara
resistencia, comprobar si se han introducido las
bisagras en la abertura correspondiente.

2. Abrir por completo la puerta del aparato.Volver a
cerrar ambas palancas de bloqueo (figura H).

3. Cerrar la puerta del aparato.

Desmontaje de la cubierta de la puerta

El color de la lamina de acero inoxidable insertada en
la cubierta de la puerta puede cambiar. Para una
limpieza mas profunda, se recomienda retirar la
cubierta.

1. Abrir un poco la puerta del aparato.

2. Presionar en la cubierta a la izquierda y derecha
(figura H).

3. Retirar la cubierta (figura H).
Cerrar la puerta del aparato con cuidado.
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Nota: Limpiar la lamina de acero inoxidable
insertada en la cubierta con un producto limpiador
para acero inoxidable. Limpiar el resto de la cubierta
de puerta con agua con jabdn y un pafio suave.

4. Volver a abrir un poco la puerta del aparato. Colocar
la cubierta y presionarla hasta que se oiga que ha
encajado (figura H).

5. Cerrar la puerta del aparato.

Montaje y desmontaje de los cristales de la
puerta

Los cristales de la puerta del aparato pueden
desmontarse para facilitar su limpieza.

Desmontaje en el aparato

1. Abrir un poco la puerta del aparato.

2. Presionar en la cubierta a la izquierda y derecha
(figura ).

3. Retirar la cubierta (figura H).

N

4. Aflojar los tornillos a la izquierda y la derecha de la
puerta del aparato vy retirarlos (figura H).

5. Antes de volver a cerrar la puerta, aprisionar un
pafio de cocina doblado varias veces (figura E).
Extraer el cristal delantero tirando hacia arriba y
colocarlo sobre una superficie plana con el tirador
de la puerta hacia abajo.




6. En el cristal intermedio, por arriba, presionar las dos
sujeciones hacia arriba pero no extraer (figura B).
Sujetar el cristal firmemente con una mano. Extraer
el cristal.

Limpiar los cristales con limpiacristales y un pafio
suave.

AAdvertencia

!Peligro de lesiones!

m Si el cristal de la puerta del aparato esta dafado,
puede romperse.No utilizar rascadores para vidrio o
productos de limpieza abrasivos o corrosivos.

m Las bisagras de la puerta del aparato se mueven al
abrir y cerrar la puerta y podrian provocar dafios. No
tocar la zona de las bisagras.

Montaje en el aparato

Al montar el cristal interior, observar que la flecha de
arriba a la derecha esta junto al cristal y coincide con la
flecha de la chapa.

1. Colocar el cristal intermedio abajo en la sujecion
(figura ) y presionar por arriba.
2. Presionar ambas sujeciones hacia abajo (figura H).

Puerta del aparato es

6. Volver a abrir un poco la puerta del aparato y retirar
el pafo de cocina.

7. Volver a enroscar los dos tornillos, derecho e
izquierdo.

8. Colocar la cubierta y presionar hasta que se oiga
gue ha encajado (figura B).

/

N

3. Introducir el cristal delantero por abajo en las
sujeciones (figura H).

4. Cerrar el cristal delantero hasta que los dos
ganchos superiores se encuentren frente a la

abertura (figura H).
a ‘ |

5. Presionar el cristal delantero por abajo hasta que se
oiga que ha encajado (figura H).

9. Cerrar la puerta del aparato.
jAtencion!

No utilizar el interior del aparato hasta que se hayan
montado correctamente los cristales.
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es ¢ Qué hacer en caso de averia?

;Qué hacer en caso de averia?

Con frecuencia, cuando se produce una averia, se trata
solo de una pequefia anomalia facil de subsanar. Antes
de llamar al Servicio de Asistencia Técnica, intentar
subsanar la averia uno mismo con ayuda de la tabla.

Pequenas averias de facil soluciéon

Las averias técnicas del aparato a menudo pueden
solucionarse de forma sencilla.

Si no se consiguen resultados 6ptimos en la coccidn
de un plato, al final de las instrucciones de uso se
incluyen muchos consejos € indicaciones de
preparacion. — "Sometidos a un riguroso control en
nuestro estudio de cocina" en la pagina 40

Posible causa
El fusible esta defectuoso.

Averia
El aparato no funciona.

Solucidn/consejos
Comprobar el fusible de la caja de fusibles.

Corte en el suministro eléc-

Comprobar si la luz de la cocina se enciende o si funcionan otros electrodo-

trico mésticos.
En la pantalla aparece "Sprache Corte en el suministro eléc-  Volver a configurar el idiomay la hora.
Deutsch". trico

Cuando el aparato estad apagado, la
hora no se muestra en la pantalla.

Ajuste basico modificado.

Modificar el ajuste basico del indicador de la hora.

El modo Demo esta activado
en los ajustes basicos.

El aparato no calienta; en la pantalla
se ilumina el simbolo [Z1.

Desconectar brevemente el aparato de la red (desconectar el fusible de la
caja de fusibles) y desactivar a continuacion en los ajustes basicos el modo
Demo en el margen de 3 minutos.

El mando circular se ha des-
encajado a propdsito.

El mando circular se ha salido del
soporte del panel de mando.

El mando circular se puede extraer. Simplemente, volver a colocar el mando
circular en el soporte del panel de mando y apretarlo hasta que encaje y
vuelva a girar con normalidad.

Hay suciedad depositada
debajo del mando circular.

El mando circular ya no gira facil-
mente.

El mando circular se puede extraer. Para desencajarlo, simplemente tirar del
mando circular hasta sacarlo del soporte. O presionar en el borde exterior del
mando circular hasta que se incline y se pueda coger con facilidad.

Limpiar con cuidado el mando circular y el soporte del aparato con una
bayeta con agua y jabon. Secar con un pario suave. No usar ningun producto
afilado o abrasivo. No poner en remojo ni lavar en el lavavajillas.

No extraer el mando circular con demasiada frecuencia para que el soporte
permanezca estable.

El funcionamiento con vapor o descal- El depésito de agua esta
cificacion no se inicia 0 no continda ~ vacio

Llenar el depésito de agua

La moldura esta abierta

Cerrar la moldura

La descalcificacion bloquea el
funcionamiento con vapor

Realizar la descalcificacion

El sensor esta defectuoso

Avisar al Servicio de Atencion al Cliente

Durante la descalcificacion se
ha interrumpido el suministro
eléctrico 0 se ha desconec-
tado el aparato

El aparato requiere una descalcifica-
cion

Continuar el proceso de descalcificacion tras volver a conectar el aparato

El aparato requiere una descalcifica-  La dureza del agua ajustada
cion sin que aparezca el contador pre- es demasiado baja
viamente

Realizar la descalcificacion
Comprobar el grado de dureza del agua ajustado y adaptar en caso necesario

Las teclas parpadean Es algo normal; hay agua con-
densada detras del cuadro de

mandos

En cuanto el agua condensada se haya evaporado, las teclas dejardn de par-
padear

El resultado de la coccion al utilizar la  La intensidad del vapor se ha
funcion de vapor ha quedado dema-  seleccionado erroneamente
siado himedo o demasiado seco

Aumentar o disminuir la intensidad del vapor
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Aparece el mensaje "deposito vacio"  La moldura estd abierta

Cerrar lamoldura

apesar de que el depdsito estd lleno El sensor esta defectuoso

Avisar al Servicio de Atencion al Cliente

El enchufe no esta conectado
alared

La moldura para extraer el deposito
no se abre

Enchufar el aparato a la red eléctrica

Corte en el suministro eléc-
trico

Comprobar si los demds electrodomésticos de cocina funcionan

El fusible estd dafiado

Compraobar en la caja de fusibles si el fusible del aparato funciona correcta-
mente

El sensor del campo & esta
estropeado

Avisar al Servicio de Atencion al Cliente

En caso necesario, vaciar el depdsito de agua: abrir la puerta del aparato, aga-
rrar a derecha e izquierda con los dedos debajo de la moldura y extraer la
moldura

Efecto de frio/calor en alimen-
tos congelados debido al
vapor de agua

Durante la coccion se oye un sonido
similar a un pequefio estallido

No es posible

AAdvertencia

IPeligro de descarga eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas. Las
reparaciones y la sustitucion de cables de conexién
defectuosos solo pueden ser efectuadas por personal
del Servicio de Asistencia Técnica debidamente
instruido. Si el aparato esta averiado, desenchufarlo de
la red o desconectar el fusible de la caja de fusibles.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Indicaciones de averia en la pantalla

Si en la pantalla aparece un mensaje de error con las
letras "D" 0 "E", p. €j. DO111 0 EO111, apagar el
aparato pulsando la tecla "on/off" @ y volverlo a
encender.

Si se trataba de una averia puntual, la indicacion
desaparece. Si aparece de nuevo el mensaje de error,
avisar al Servicio de Asistencia Técnica e indicar el
mensaje de error exacto.

Duracion maxima de funcionamiento

Si no se han modificado los ajustes del aparato durante
varias horas, el aparato deja de calentar
automaticamente. De esta forma, se evitara el
funcionamiento continuado involuntario.

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

Duracion maxima de funcionamiento alcanzada
En la pantalla aparece la indicacion de que se ha
alcanzado la duracion maxima de funcionamiento.

Para continuar el funcionamiento, pulsar cualquier
campo o girar el mando circular.

Apagar el aparato con la tecla "on/off" O si no se esta
usando.

Consejo: Para que el aparato no se apague de forma
involuntaria, p. €j., en preparaciones muy largas, debe
ajustarse una duracion del tiempo de coccion. El
aparato calienta hasta que se alcanza la duracion
ajustada.

Lamparas del interior del aparato

Para iluminar el interior, el aparato dispone de una o
varias lamparas LED de larga duracion.

No obstante, si una lampara LED o el cristal protector

de la misma estuvieran defectuosos, avisar al Servicio
de Asistencia Técnica.El cristal protector de la |ampara
no se puede retirar.
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es Servicio de Asistencia Técnica

P Servicio de Asistencia
Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a
su disposicion siempre que necesite la reparacion de
su aparato. Siempre encontramos la solucion
adecuada, incluso para evitar que el personal del
Servicio de Asistencia Técnica deba desplazarse
innecesariamente.

Numero de producto (E) y numero de
fabricacién (FD)

Indicar el numero de producto (E) y el de fabricacion
(FD) completo para obtener un asesoramiento
cualificado. La etiqueta de caracteristicas con los
correspondientes nimeros se encuentra al abrir la
puerta del aparato.

@ | E-Nr: FD: ZNr |

Type:

A fin de evitarse molestias llegado el momento, le
recomendamos anotar los datos de su aparato, asi
como el numero de teléfono del Servicio de Asistencia
Técnica en el siguiente apartado.

N.° de fabrica-
cion (FD)

N.2 de pro-
ducto (E)

Servicio de Asistencia Técnica

En caso de manejo incorrecto, debe tenerse en cuenta
que la asistencia del personal del Servicio de
Asistencia Técnica no es gratuita, incluso durante el
periodo de garantia.

Las senas de las delegaciones internacionales figuran
en la lista adjunta de centros y delegaciones del
Servicio de Asistencia Técnica Oficial.

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de
averias
E 902 245 255

Confie en la profesionalidad de su distribuidor. De este
modo se garantiza que la reparacion sea realizada por
personal técnico especializado y debidamente instruido
que, ademas, dispone de los repuestos originales del
fabricante para su aparato doméstico.
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EgPlatos

Con el modo de funcionamiento «Assist», se pueden
preparar los platos mas variados. El aparato selecciona
automaticamente los ajustes éptimos.

Indicaciones sobre los ajustes

m Elresultado de la coccidon depende de la calidad del
alimento y del tamafo y el tipo del recipiente. Para
conseguir un resultado de coccidén optimo, usar
exclusivamente alimentos en buen estado y carne a
temperatura del frigorifico. En platos congelados,
usar exclusivamente alimentos recién extraidos del
congelador.

m En algunos platos, se recomienda usar una
temperatura, un tipo de calentamiento y un tiempo
de coccidén determinados.La temperatura y el tiempo
de coccidn se pueden modificar segun sea
necesario.

m Para preparar otros platos, se pide indicar el peso
del alimento. Indicar siempre el peso total a no ser
que el aparato requiera algo distinto. En estos
casos, el aparato ajusta el tiempo y la temperatura
automaticamente.

No es posible programar pesos que no estén
incluidos en el margen de peso previsto.

m Al asar alimentos para los que el aparato ajusta la
temperatura automaticamente, se pueden
programar temperaturas de hasta 300 °C. Por esta
razdn, comprobar que se usen recipientes
suficientemente resistentes al calor.

m Cuando se cocina carne, se mostraran indicaciones
relativas a los recipientes, la altura de insercién o la
adicién de liquido. En la coccidén de algunos platos,
€s necesario, p. €j., dar la vuelta o remover. Estas
indicaciones se muestran brevemente en la pantalla
tras iniciar el funcionamiento. Una sefal indicara el
momento preciso.

m Al final de las instrucciones de uso se incluyen
indicaciones sobre los recipientes adecuados y
trucos y consejos para la preparacion de platos.
— "Sometidos a un riguroso control en nuestro
estudio de cocina" en la pagina 40

Funcionamiento con vapor

En algunos platos, se activa automaticamente la
funcion de coccidn al vapor. El aparato proporciona
indicaciones sobre el llenado del depdsito de agua. Las
indicaciones generales sobre la funcién de coccion al
vapor se encuentran en el capitulo correspondiente.
— "Vapor" en la pdgina 19

AAdvertencia

!Peligro de quemaduras!

Al abrir la puerta del aparato puede salir vapor caliente.
Tenga presente que, segun la temperatura, no puede
verse el vapor. Cuando se abra la puerta se
recomienda no permanecer demasiado cerca del
aparato. Abrir la puerta del aparato con precaucion. No
dejar que los nifos se acerquen.



Termometro de carne

El termdmetro de carne puede usarse en algunos
platos. En cuanto se haya introducido el termdmetro de
carne en el aparato, se mostraran los platos indicados
para ello.La temperatura del interior del aparato y del
alimento se pueden modificar. — "Termdmetro de
carne" en la pdgina 24

Sensor de coccion

El aparato cuenta con un sensor de coccion.Este
sensor se activa automaticamente en cuanto se
selecciona el pastel correspondiente de la lista de
seleccion. En este momento, el aparato toma el control
del funcionamiento.El aparato se apaga en cuanto el
pastel esta listo. Suena una sefial. La duracién es
aproximadamente igual a la receta del pastel y no se
mostrara.

No usar moldes de silicona o accesorios que
contengan silicona. El sensor de coccidon podria
resultar danfado.

La puerta del aparato no se podra abrir mientras se
muestre en pantalla el mensaje "Sensor de coccidn
activo". En caso contrario, se interrumpiran los ajustes.
El aparato ofrecera en tal caso un ajuste que debera
controlar el usuario.

Ajuste del plato con el modo «Assist»

Recorrer los niveles para ver cuales estan disponibles
con el modo «Assist» y si se debe introducir un peso
para el plato. Para ello, pesar previamente el alimento.

Los platos estan ordenados segun una estructura
homogénea:

m Categoria

m Alimentos

m Plato

Para desplazarse por los distintos niveles, emplear el
mando circular.

Nota: El aparato guarda los ultimos platos y ajustes.
Los puede seleccionar directamente mediante el
campo de texto «Platos recientes» sin tener que pasar
por todos los niveles.

1. Pulsar el campo «menu».
Aparece la seleccion de los modos de
funcionamiento.
2. Pulsar el campo de texto «Assist».
Aparecen las categorias.
3. Pulsar la categoria deseada.
Aparecen los alimentos de la categoria.
4. Pulsar los alimentos deseados.
Aparece cada uno de los platos.
5. Pulsar el plato deseado.
En la pantalla aparecen los ajustes
correspondientes. Muchos de los platos permiten
cambiar los ajustes segun sus necesidades.
En algunos de los platos se debe ajustar el peso.
6. Iniciar con la tecla «start/stop» D.
En la pantalla se muestra el transcurso de la
duracion.
El aparato empieza a calentarse.

Platos es

Una vez finaliza el tiempo, suena una senal. El aparato
deja de calentar.

Cuando el plato esté listo, apagar el aparato pulsando
la tecla «on/off» (.

Continuacion de la coccion

Una vez ha finalizado el tiempo de coccidn, se puede
continuar la coccion de algunos platos si el resultado
de coccidn no ha sido el esperado.

En la pantalla se muestra la pregunta de si se desea
continuar cociendo. Si se desea continuar cociendo,
pulsar el campo de texto «Continuacion de la coccions».
Se muestra una duracién que se puede modificar.
Iniciar con la tecla «start/stop» D.

Nota: Se puede usar esta funcién para continuar la
coccion con la frecuencia que se desee.

Si se ha conseguido el resultado de coccidén esperado,
pulsar el campo de texto «Finalizar».
Apagar el aparato pulsando la tecla «on/off» Q.

Retraso de la hora de finalizacion

En algunos platos, la hora de finalizacidn se puede
retrasar. Antes de iniciar, pulsar el campo de texto "Fin
del ciclo" y retrasar la hora de finalizacion con el mando
circular.

Tras el inicio, el aparato se pone en el modo de espera.
La hora de finalizacion ya no se puede modificar.

Modificacion y cancelacion

Después de iniciar el funcionamiento, los ajustes ya no
se pueden modificar.

Si se desea cancelar la funcién, apagar el aparato con
la tecla «on/off» (D. Ya no se podra detener el
funcionamiento pulsando la tecla «start/stop» D.
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Bl Sometidos a un riguroso
control en nuestro estudio
de cocina

En este apartado figura una seleccién de alimentos y
los ajustes Optimos correspondientes. Se detallan los
tipos de calentamiento y las temperaturas apropiados
para los respectivos alimentos. También se indica
informacion relativa a los accesorios adecuados y a la
altura ideal de insercion. Asimismo figuran consejos
sobre recipientes y el modo de preparacion.

Nota: Durante la preparacion de alimentos puede
producirse mucho vapor de agua en el compartimento
de coccion.

Su aparato utiliza la energia de forma muy eficiente,
emitiendo muy poco calor hacia el exterior durante su
funcionamiento. Sin embargo, debido a las grandes
diferencias de temperatura entre el interior del aparato
y las partes exteriores del aparato, puede aparecer
agua de condensacion en la puerta, el panel de mando
o en los frontales de los muebles contiguos. Esto se
debe a un fendmeno fisico normal que se puede evitar
precalentando el aparato o abriendo la puerta con
cuidado.

El uso del funcionamiento con vapor implica la
produccion de mucho vapor de agua en el
compartimento de coccidn. Limpiar el compartimento

de coccidn una vez se haya enfriado tras su utilizacion.

No utilizar moldes de silicona

Para obtener los mejores resultados de coccion, se
recomiendan moldes de metal oscuro.

jAtencion!

No usar moldes de silicona 0 accesorios que
contengan silicona ni laminas. El sensor de coccion
podria resultar dafiado.

Aunqgue no se utilice el sensor de coccion, igualmente
podria resultar dafado.

Pasteles y reposteria pequena

Su aparato proporciona numerosos tipos de
calentamiento para la preparacion de pasteles y
reposteria pequefia. En las tablas de ajustes figuran los
ajustes dptimos para muchos alimentos.

Tener en cuenta las indicaciones del capitulo "Dejar
levar la masa".

Utilizar solo accesorios originales de su aparato. Son
los que mejor se adaptan al compartimento de coccion
y a los modos de funcionamiento del mismo.
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Hornear con funcionamiento con vapor

Al hornear ciertas pastas (p. €j. pastas de levadura)
con la funcién de vapor, se obtiene una corteza mas
crujiente y una superficie mas brillante. El alimento
horneado se reseca menos.

Hornear con vapor solo es posible en un nivel.

Con algunos alimentos se consiguen mejores
resultados al hornearlos en varios pasos. Estos se
indican en la tabla.

Alturas de insercion
Utilizar las alturas de insercion especificadas.

Hornear en un nivel

Para hornear en un nivel, utilizar las siguientes alturas
de insercion:

m Pastas altas: altura 2

m Pastas planas: altura 3

Hornear en varios niveles
Utilizar el modo Aire caliente 4D. Las pastas sobre
bandejas o moldes que se han introducido en el horno
al mismo tiempo no tienen por qué estar listas en el
mismo momento.
Hornear en dos niveles:
m Bandeja universal: altura 3

Bandeja de horno: altura 1
m Moldes sobre la parrilla

Primera parrilla: altura 3

Segunda parrilla; altura 1

Hornear en tres niveles:

m Bandeja de horno: altura 5
Bandeja universal: altura 3
Bandeja de horno: altura 1

Hornear en cuatro niveles:

m 4 parrillas con papel de hornear
Primera parrilla: altura 5
Segunda parrilla: altura 3
Tercera parrilla: altura 2
Cuarta parrilla: altura 1

Con la preparacion simultanea de alimentos, se puede
ahorrar hasta un 45 por ciento de energia. Colocar los
moldes en el compartimento de coccidn uno al lado de
otro o uno en cada nivel sin que coincidan uno encima
de otro.

Accesorios

Asegurarse de utilizar siempre el accesorio adecuado y
de introducirlo en la direccién correcta.

Parrilla
Introducir la parrilla con el lado abierto hacia la puerta
del aparato y la curvatura hacia abajo.

Bandeja universal o bandeja de horno

Introducir la bandeja universal o la bandeja de horno
con cuidado hasta el tope, con la inclinaciéon hacia la
puerta del aparato.

Utilizar la bandeja universal para preparar pasteles
jugosos con el fin de evitar que el compartimento de
coccidn se ensucie.
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Moldes para hornear
Los moldes metalicos para hornear de color oscuro
son los mas adecuados.

Los moldes de hojalata, de ceramica y de vidrio
prolongan el tiempo de coccidn y las pastas no se
doran de manera uniforme. Si se desea hornear con
estos moldes y aplicar calor superior/ inferior, introducir
el molde en la altura 1.

Para hornear con funcionamiento de vapor, los moldes
deben ser resistentes al calor y al vapor.

Papel de hornear

Utilizar solo papel de hornear que sea adecuado para
la temperatura seleccionada. Recortar siempre el
tamano justo de papel de hornear.

Ajustes recomendados

En la tabla figura el tipo de calentamiento ideal para
distintos pasteles y reposteria pequena. La temperatura
y la duracioén del ciclo de coccién dependen de la
cantidad y de la composicion de la masa. Por este
motivo se indican los rangos de ajuste. Se ha de
comenzar siempre probando con los valores mas
bajos. Con una temperatura mas baja se consigue un
dorado mas uniforme. En caso necesario, se podra
aumentar en la siguiente ocasion.

Recipiente / accesorio

Nota: Los tiempos de coccidon no deberan reducirse a
través de seleccionar temperaturas mas altas. De lo
contrario, los pasteles o la reposteria pequefia se haran
por fuera pero no por dentro.

Los valores de ajuste son validos para la introduccion
de los alimentos con el compartimento sin precalentar.
Esto permite ahorrar hasta un 20 por ciento de energia.
Los tiempos de coccidn se reducen unos minutos si se
precalienta el horno.

Para preparar determinados alimentos es necesario
precalentar, lo cual viene indicado en la tabla.

Si se desea hornear recetas propias, tomar como
referencia la reposteria similar que figura en la tabla. En
el apartado "Consejos practicos para pasteles y
reposteria pequefna" encontrara mas informacién como
anexo de la tabla de ajustes.

Retirar los accesorios no utilizados del interior del
compartimento de coccidn. Esto permite obtener un
grado de coccidn dptimo y ahorrar hasta un 20 por
ciento de energia.

Tipos calentam. utilizados:
m Aire caliente 4D

m [ Calor superior/inferior
m [= Calor intensivo

Los niveles de intensidad de vapor se indican en la
tabla mediante numeros:

m 1 =reducida
m 2 =media
m 3=alta

Alturade Tipode Temperatu- Intensi- Dura-
insercion calenta- raen°C dad del cion, min

Pasteles en moldes

miento vapor

Pastel de masa de bizcocho, facil Molde corona/molde rectangular 2 = 150-170 - 50-70
Pastel de masa de bizcocho, facil Molde corona/molde rectangular 2 150-160 1 50-70
Pastel de masa de bizcocho, facil, Molde corona/molde rectangular 3+1 140-160 - 50-70
2 niveles

Pastel de masa de bizcocho, fino Molde corona/molde rectangular = 150-170 - 60-80
Eastel de frutas con masa de bizcocho, Molde concéntrico 2 = 160-180 - 40-60
ino

Bases de tarta de masa de bizcocho Molde para bases de tarta 3 = 160-180 - 20-30
Bases de tarta de masa de bizcocho Molde para bases de tarta 2 150-160 1 20-30
Tarta de frutas o requeson con base de  Molde desarmable @26 cm 2 = 160-180 - 70-90
masa quebrada

Quiche suiza Bandeja para pizza 3 = 210-230 - 30-40
Torta Molde para tortas, hojalata 1 = 220-240 - 30-45
Kugelhopf Molde concéntrico 2 = 150-170 - 50-70
Kugelhopf Molde conceéntrico 2 150-160 1 60-70
Pastel de levadura Molde desarmable @28 cm 2 = 160-170 - 20-30
Pastel de levadura Molde desarmable @28 cm 2 150-160 2 25-35
Base bizcocho, 2 huevos Molde para bases de tarta 3 = 150-170* - 20-30
Base bizcocho, 2 huevos Molde para bases de tarta 2 150-160 1 20-35

* precalentar
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Altura de
insercion

Intensi- Dura-
dad del cidn, min
vapor

Recipiente / accesorio

Tipo de
calenta-
miento

Temperatu-
raen °C

Tarta de bizcocho, 3 huevos Molde desarmable @26 cm 2 160-170* 25-35
Tarta de bizcocho, 3 huevos Molde desarmable @26 cm 2 150-160 10
20-25
Tarta de bizcocho, 6 huevos Molde desarmable @28 cm 2 150-170* 30-50
Tarta de bizcocho, 6 huevos Molde desarmable @28 cm 2 150-160 10
30-35
Pasteles preparados en la bandeja
Pastel de masa de bizcocho con cober-  Bandeja de horno 3 = 160-180 20-40
tura
Pastel de masa de bizcocho con cober-  Bandeja de horno 3 160-170 30-40
tura
Pastel de masa de bizcocho, 2 niveles  Bandeja de horno + bandeja universal ~ 1+3 140-160 30-50
Tarta de masa quebrada con cobertura  Bandeja de horno 3 170-190 20-30
seca
Tarta de masa quebrada con cobertura  Bandeja de horno + bandeja universal ~ 1+3 160-170 3545
seca, 2 niveles
Tarta de masa quebrada con cobertura  Bandeja universal 3 = 160-180 5565
jugosa
Quiche suiza Bandeja universal 3 = 200-210 40-50
Pastel de levadura con cobertura seca  Bandeja universal 3 = 160-180 1520
Pastel de levadura con coberturaseca  Bandeja de horno 3 150-160 20-30
Pastel de levadura con cobertura seca, Bandeja de horno + bandeja universal ~ 1+3 150-170 20-30
2 niveles
Pastel de levadura con cobertura jugosa Bandeja universal 3 = 180-200 30-40
Pastel de levadura con cobertura jugosa Bandeja universal 3 160-170 40-50
Pastel de levadura con cobertura Bandeja de horno + bandeja universal ~ 1+3 150-170 4560
jugosa, 2 niveles
Trenza de levadura, corona de levadura  Bandeja de horno 2 = 160-170 25-35
Trenza de levadura, corona de levadura  Bandeja de horno 1 150-160 25-35
Brazo de gitano Bandeja de horno 3 180-200* 8-15
Brazo de gitano Bandeja de horno 3 180-190* 10-15
Stollen con 500 g de harina Bandeja de horno 2 = 150-170 4560
Stollen con 500 g de harina Bandeja universal 3 140-150 80-90
Pastel hojaldre, dulce Bandeja universal 2 = 190-210 55-65
Pastel hojaldre, dulce Bandeja universal 3 180-190 50-60
Pastel hojaldre, congelado Bandeja universal 3 200-220 3545
Pastel hojaldre, congelado Bandeja universal 3 180-200 35-45
Reposteria pequefa
Pastelitos Bandeja de horno 3 = 150* 25-35
Pastelitos Bandeja de horno 3 150" 25-35
Pastelitos, 2 niveles Bandeja de horno + bandeja universal ~ 1+3 150* 30-40
Pastelitos, 3 niveles Bandejas de horno + bandeja universal  5+3+1 140" 3555
Magdalenas Bandeja-molde de magdalenas 3 = 170-190 15-20
Magdalenas Bandeja-molde de magdalenas 3 150-160 25-30
Magdalenas, 2 niveles Bandeja-molde de magdalenas 3+1 160-180* 15-40
Pastas pequenas de levadura Bandeja de horno 3 = 160-180 25-35

* precalentar
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Recipiente / accesorio Alturade Tipode Temperatu- Intensi- Dura-
insercion calenta- raen°C dad del cion, min

miento vapor

Pastas pequenas de levadura Bandeja de horno 3 160-170 2 20-30
Pastas pequenas de levadura, 2 niveles Bandeja de horno + bandeja universal ~ 1+3 150-170 - 25-40
Pastel hojaldre Bandeja de horno 3 170-190* - 20-35
Pastel hojaldre Bandeja de horno 3 200-220* 1 1525
Pastel hojaldre, 2 niveles Bandeja de horno + bandeja universal ~ 1+3 170-190* - 20-45
Pastel hojaldre, 3 niveles Bandejas de horno + bandeja universal  5+3+1 170-190* - 20-45
Pastel hojaldre, plano, 4 niveles 4 parrillas 5+3+2+1 180-200* - 20-35
Ensaimadas Bandeja de horno 3 = 200220 - 30-40
Ensaimadas Bandeja de horno 3 200-220* 1 25-35
Ensaimadas, 2 niveles Bandeja de horno + bandeja universal ~ 1+3 190-210 - 3545
Bollos daneses Bandeja de horno 3 160-180 - 20-30
Bollos daneses Bandeja de horno 3 160-170 1 20-30
Galletas

Pastas de té Bandeja de horno 3 = 140-150* - 25-40
Pastas de té Bandeja de horno 3 140-150* - 2540
Pastas de té, 2 niveles Bandeja de horno + bandeja universal ~ 1+3 140-150* - 30-40
Pastas de té, 3 niveles Bandejas de horno + bandeja universal  5+3+1 130-140* - 3555
Galletas Bandeja de horno 3 140-160 - 15-30
Galletas, 2 niveles Bandeja de horno + bandeja universal ~ 1+3 140-160 - 15-30
Galletas, 3 niveles Bandejas de horno + bandeja universal  5+3+1 140-160 - 15-30
Merengue Bandeja de horno 3 8090~ - 120-150
Merengue, 2 niveles Bandeja de horno + bandeja universal ~ 1+3 80-90* - 120-180
Almendrados Bandeja de horno 3 90-110 - 20-40
Almendrados, 2 niveles Bandeja de horno + bandeja universal ~ 1+3 90-110 - 25-45
Almendrados, 3 niveles Bandejas de horno + bandeja universal  5+3+1 90-110 - 30-45

* precalentar

Consejos practicos para pasteles y reposteria

pequena

Para determinar si el pastel esta
hecho.

Pinchar con un palillo de madera en el punto méas alto del pastel. El pastel estard en su punto cuando la masa
no se adhiera al palillo.

El pastel se desmonta.

Utilizar menos liquido la proxima vez. O bien disminuir la temperatura 10 °C 'y prolongar el tiempo de coccion.
Tener en cuenta los ingredientes especificados y las instrucciones de preparacion de la receta.

El pastel se ha hinchado bien en el
centro, pero hacia los bordes tiene
menos altura.

Engrasar solo la base del molde desarmable. Después del horneado, desprender el pastel con cuidado con la
ayuda de un cuchillo.

Eljugo de fruta se sale.

La proxima vez, utilizar la bandeja universal.

Las pastas pequefias se pegan unas a
otras durante el horneado.

Procurar dejar un espacio de unos 2 cm entre unas y otras. Asi tendran el espacio suficiente para crecery
dorarse por todos los lados.

El pastel esta demasiado seco.

Aumentar la temperatura 10 °Cy reducir el tiempo de coccion.

El pastel completo ha quedado dema-
siado claro.

Si la altura de insercion y el accesorio son correctos, entonces aumentar la temperatura en caso necesario o
bien prolongar el tiempo de coccion.

El pastel ha quedado demasiado
claro arriba y demasiado oscuro
abajo.

La proxima vez, colocar el pastel una altura mas arriba.

El pastel ha quedado demasiado
oscuro arriba y demasiado claro
abajo.

La préxima vez, colocar el pastel una altura mas abajo. Seleccionar una temperatura mas baja y prolongar el
tiempo de coccion.
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El pastel de molde o de molde rectan-

gular se pone muy oscuro por la parte
de atras.

No colocar el molde para hornear pegado a la placa posterior, sino en el centro del accesorio.

El pastel completo ha quedado dema- La proxima vez, seleccionar una temperatura mas baja y prolongar el tiempo de coccion en caso necesario.

siado oscuro.

Las pastas se han dorado de forma
irregular.

Seleccionar una temperatura mas baja.

Si el papel de hornear sobresale, la circulacion del aire también puede verse afectada. Recortar siempre el
tamano justo de papel de hornear.

Asegurarse de que el molde para hornear no estd pegado a las aberturas de la pared posterior del comparti-
mento de coccion.

Si se hornea reposteria pequefa, procurar que todas las unidades tengan el mismo tamario y grosor.

Se han utilizado varios niveles para
hornear. Las pastas de la bandeja
superior han quedado mas doradas
que las de la bandeja inferior.

Para hornear en varios niveles, seleccionar siempre la opcion "Aire caliente 4D". Las pastas sobre bandejas o
moldes que se han introducido en el horno al mismo tiempo no tienen por qué estar listas en el mismo
momento.

El pastel tiene buen aspecto, pero en
el interior no esta bien hecho.

Hornear a temperatura mas baja durante un poco mas de tiempo y anadir menos liquido si fuera necesario.
Para pasteles con una capa jugosa, hornear primero la base. Espolvorear la base con almendras o pan rallado
y a continuacion anadir la cobertura.

El pastel no se desprende al volcar el
molde.

Una vez concluido el ciclo de horneado, dejar enfriar el pastel entre 5y 10 minutos. En caso de que conti-
nuara sin poder desprenderse, volver a desprender cuidadosamente el borde con la ayuda de un cuchillo. Vol-
car nuevamente el pastel y cubrir varias veces el molde con un pafo humedo y frio. La proxima vez, engrasar

el molde y espolvorear con pan rallado.

Pan y panecillos

Su aparato proporciona numerosos tipos de
calentamiento para hornear pan y panecillos. En las
tablas de ajustes figuran los ajustes optimos para
muchos alimentos.

Tener en cuenta las indicaciones del capitulo "Dejar
levar la masa".

Utilizar solo accesorios originales de su aparato. Son
los que mejor se adaptan al compartimento de coccion
y a los modos de funcionamiento del mismo.

Hornear con funcionamiento con vapor

Al hornear pan y panecillos con la funcion de vapor, se
obtiene una corteza mas crujiente y una superficie mas
brillante. El producto horneado se reseca menos.

Hornear con vapor solo es posible en un nivel.

Alturas de insercion
Utilizar las alturas de insercion especificadas.

Hornear en un nivel

Para hornear en un nivel, utilizar las siguientes alturas
de insercion:

m Pastas altas: altura 2

m Pastas planas: altura 3

Hornear en dos niveles
Utilizar el modo Aire caliente 4D. Las pastas sobre
bandejas o moldes que se han introducido en el horno
al mismo tiempo no tienen por qué estar listas en el
mismo momento.
m Bandeja universal: altura 3

Bandeja de horno: altura 1
m Moldes sobre la parrilla

Primera parrilla: altura 3

Segunda parrilla: altura 1
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Con la preparacion simultanea de alimentos, se puede
ahorrar hasta un 45 por ciento de energia. Colocar los
moldes en el compartimento de coccién uno al lado de
otro o uno en cada nivel sin que coincidan uno encima
de otro.

Accesorios

Asegurarse de utilizar siempre el accesorio adecuado y
de introducirlo en la direccién correcta.

Parrilla
Introducir la parrilla con el lado abierto hacia la puerta
del aparato y la curvatura hacia abajo.

Bandeja universal o bandeja de horno

Introducir la bandeja universal o la bandeja de horno
con cuidado hasta el tope, con la inclinacion hacia la
puerta del aparato.

Moldes para hornear
Los moldes metalicos para hornear de color oscuro
son los mas adecuados.

Los moldes de hojalata, de ceramica y de vidrio
prolongan el tiempo de coccidn y las pastas no se
doran de manera uniforme. Si se desea hornear con
estos moldes y aplicar calor superior/ inferior, introducir
el molde en la altura 1.

Para hornear con funcionamiento de vapor, los moldes
deben ser resistentes al calor y al vapor.

Papel de hornear

Utilizar solo papel de hornear que sea adecuado para
la temperatura seleccionada. Recortar siempre el
tamano justo de papel de hornear.
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Productos ultracongelados

No utilizar productos ultracongelados cubiertos de
hielo. Retirar el hielo del alimento.

Los productos ultracongelados estan precocidos en
parte de forma irregular. El dorado irregular persistira
incluso después del horneado.

Ajustes recomendados

En la tabla figura el tipo de calentamiento ideal para
distintos panes y panecillos. La temperatura y la
duracién del ciclo de coccidon dependen de la cantidad
y de la composicion de la masa. Por este motivo se
indican los rangos de ajuste. Se ha de comenzar
siempre probando con los valores mas bajos. Con una
temperatura mas baja se consigue un dorado mas
uniforme. En caso necesario, se podra aumentar en la
siguiente ocasion.

Nota: Los tiempos de coccidon no deberan reducirse a
través de seleccionar temperaturas mas altas. De lo
contrario, el pan o los panecillos se haran por fuera
pero no por dentro.

Los valores de ajuste son validos para la introduccién
de los alimentos con el compartimento sin precalentar.
Esto permite ahorrar hasta un 20 por ciento de energia.
Los tiempos de coccidn se reducen unos minutos si se
precalienta el horno.

Para preparar determinados alimentos es necesario
precalentar, lo cual viene indicado en la tabla. Con
algunos alimentos se consiguen mejores resultados al
hornearlos en varios pasos. Estos se indican en la
tabla.

Los ajustes para masas de pan son aplicables tanto
para masas colocadas sobre la bandeja de horno,
como para masas colocadas en un molde rectangular.

Si se desea hornear recetas propias, tomar como
referencia la reposteria similar que figura en la tabla.

Retirar los accesorios no utilizados del interior del
compartimento de coccidn. Esto permite obtener un
grado de coccidn optimo y ahorrar hasta un 20 por
ciento de energia.

jAtencion!

Nunca verter agua en el compartimento de coccién
caliente ni colocar un recipiente con auga sobre la
base del compartimento de coccidn. La oscilacion

térmica puede provocar dafos en el esmalte.

Tipos calentam. utilizados:

n Aire caliente 4D

& Calor superior/inferior
Grill con aire caliente
(5] Grill, superficie amplia
Funcion pizza

Los niveles de intensidad de vapor se indican en la
tabla mediante nimeros:

m 1 =reducida
m 2 =media
m 3 =alta
Accesorios Alturade Tipode  Temperatu- Nivel Intensi- Dura-
insercion calenta- raen°C de grill daddel cion, min
miento vapor
Pan
Pan blanco, 750 g :Bandeja universal molde rectangu- 180-200* 25-40
ar
Pan blanco, 750 g~ Bandeja universal 0 molde rectan- 210-220 - 3 10-15
qular 180-190 25-35
Pan mixto, 1,5 kg Molde rectangular 220" - - 10
180 - - 20-30
Pan mixto, 1,5 kg Bandeja universal = 200-210* 40-50
Pan mixto, 1,5 kg Bandeja universal o0 molde rectan- 210-220 - 3 15-20
gular 180-190 4560
Pan integral, 1 kg Bandeja universal = 200-210* 40-50
Pan integral, 1 kg Bandeja universal 210-220 - 3 10-15
180-190 4560
Torta de pan Bandeja universal = 250-270 20-25
Torta de pan Bandeja universal = 220-230 - 3 25-35
Panecillos
Panecillos/baguettes, prehornea-  Bandeja universal 180-200 10-15

dos
* precalentar
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Accesorios

Altura de
insercion

Dura-
cion, min

Intensi-
dad del

Tipo de Nivel

calenta-

Temperatu-
raen °C

de grill

miento vapor

Panecillos/baguettes, prehornea-  Bandeja de horno 3 = 200-220 - 2 10-15
dos

Panecillos, dulces, frescos Bandeja de horno 3 = 170-190* - - 15-20
Panecillos, dulces, frescos Bandeja de horno 3 150-160 - 2 25-35
Panecillos dulces, frescos, 2 nive-  Bandeja de horno + bandeja univer- 1+3 150-170* - - 20-30
les sal

Panecillos, frescos Bandeja de horno 3 = 180-200 - - 20-30
Panecillos, frescos Bandeja de horno 3 200-220 - 2 20-25
Baguette, prehorneada, refrigerada Bandeja universal 3 180-200 - - 20-30
Baguette, prehorneada, refrigerada  Bandeja de horno 3 = 200-220 - 1 10-20
Panecillos, congelados

Panecillos/baguettes, prehornea-  Bandeja universal 3 180-200 - - 10-15
dos

Panecillos/baguettes, prehornea-  Bandeja de horno 3 = 180-200 - 1 15-25
dos

Bolleria salada horneada, porcio-  Bandeja universal 3 180-200 - - 20-25
nes de masa

Bollerfa salada horneada, porcio- ~ Bandeja de horno 3 = 210-230 - 1 18-25
nes de masa

Croissant, porciones de masa Bandeja universal 3 170-190 - - 30-35
Croissant, porciones de masa Bandeja de horno 3 180-200 - 1 20-25
Tostadas

Gratinar tostadas, 4 unidades Parrilla 3 £ 190210 - - 10-15
Gratinar tostadas, 12 unidades Parrilla 3 i 230-250 - - 10-15
Dorar tostadas (no precalentar) Parrilla ] 3 - 4-6

* precalentar

‘

Pizza, quiche y pastel picante

Su aparato proporciona humerosos tipos de
calentamiento para la preparacion de pizzas, quiche y
pasteles picantes. En las tablas de ajustes figuran los
ajustes dptimos para muchos alimentos.

Tener en cuenta las indicaciones del capitulo "Dejar
levar la masa".

Utilizar solo accesorios originales de su aparato. Son
los que mejor se adaptan al compartimento de coccion
y a los modos de funcionamiento del mismo.

Hornear con funcionamiento con vapor

Al hornear ciertas pastas (p. €j. pastas de levadura)
con la funcién de vapor, se obtiene una corteza mas
crujiente y una superficie mas brillante. El alimento
horneado se reseca menos.

Hornear con vapor solo es posible en un nivel.

Alturas de insercion
Utilizar las alturas de insercion especificadas.

Hornear en un nivel

Para hornear en un nivel, utilizar las siguientes alturas
de insercion:

m Pastas altas: altura 2

m Pastas planas: altura 3
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Hornear en varios niveles
Utilizar el modo Aire caliente 4D. Las pastas sobre
bandejas o moldes que se han introducido en el horno
al mismo tiempo no tienen por qué estar listas en el
mismo momento.
Hornear en dos niveles:
m Bandeja universal: altura 3

Bandeja de horno: altura 1
m Moldes sobre la parrilla

Primera parrilla: altura 3

Segunda parrilla: altura 1

Hornear en cuatro niveles:

m 4 parrillas con papel de hornear
Primera parrilla; altura 5
Segunda parrilla: altura 3
Tercera parrilla: altura 2
Cuarta parrilla: altura 1

Con la preparacion simultanea de alimentos, se puede
ahorrar hasta un 45 por ciento de energia. Colocar los
moldes en el compartimento de coccién uno al lado de
otro o uno en cada nivel sin que coincidan uno encima
de otro.
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Accesorios

Asegurarse de utilizar siempre el accesorio adecuado y
de introducirlo en la direccion correcta.

Parrilla
Introducir la parrilla con el lado abierto hacia la puerta
del aparato y la curvatura hacia abajo.

Bandeja universal o bandeja de horno

Introducir la bandeja universal o la bandeja de horno
con cuidado hasta el tope, con la inclinacidn hacia la
puerta del aparato.

Utilizar la bandeja universal para pizzas con muchos
ingredientes.

Moldes para hornear
Los moldes metalicos para hornear de color oscuro
son los mas adecuados.

Los moldes de hojalata, de ceramica y de vidrio
prolongan el tiempo de coccidn y las pastas no se
doran de manera uniforme. Si se desea hornear con
estos moldes y aplicar calor superior/ inferior, introducir
el molde en la altura 1.

Para hornear con funcionamiento de vapor, los moldes
deben ser resistentes al calor y al vapor.

Papel de hornear

Utilizar solo papel de hornear que sea adecuado para
la temperatura seleccionada. Recortar siempre el
tamano justo de papel de hornear.

Productos ultracongelados

No utilizar productos ultracongelados cubiertos de
hielo. Retirar el hielo del alimento.

Los productos ultracongelados estan precocidos en
parte de forma irregular. El dorado irregular persistira
incluso después del horneado.

Ajustes recomendados

En la tabla figura el tipo de calentamiento ideal para
distintos alimentos. La temperatura y la duracion del
ciclo de coccidn dependen de la cantidad y de la
composicion de la masa. Por este motivo se indican los
rangos de ajuste. Se ha de comenzar siempre
probando con los valores mas bajos. Con una
temperatura mas baja se consigue un dorado mas
uniforme. En caso necesario, se podra aumentar en la
siguiente ocasion.

Nota: . Los tiempos de coccidon no deberan reducirse a
través de seleccionar temperaturas mas altas. De lo
contrario, la comida se cocera por fuera pero no por
dentro.

Los valores de ajuste son validos para la introduccion
de los alimentos con el compartimento sin precalentar.
Esto permite ahorrar hasta un 20 por ciento de energia.
Los tiempos de coccidn se reducen unos minutos si se
precalienta el horno.

Para preparar determinados alimentos es necesario
precalentar, lo cual viene indicado en la tabla.

Si se desea hornear recetas propias, tomar como
referencia la reposteria similar que figura en la tabla.

Retirar los accesorios no utilizados del interior del
compartimento de coccidn. Esto permite obtener un
grado de coccidn 6ptimo y ahorrar hasta un 20 por
ciento de energia.

Tipos calentam. utilizados:
" Aire caliente 4D

(= Calor superior/inferior
Funcion pizza

= Calor intensivo

Los niveles de intensidad de vapor se indican en la
tabla mediante nimeros:

m 1 =reducida

m 2 =media

m 3=alta

Accesorios Alturade Tipode Temperatu- Intensi- Dura-
insercion calenta- raen°C dad del cion, min
miento vapor

Pizza
Pizza, fresca Bandeja de horno 3 200-220 - 25-35
Pizza, fresca, 2 niveles Bandeja de horno + bandeja universal ~ 1+3 180-200 - 3545
Pizza, fresca, base fina Bandeja para pizza 2 220-230 - 20-30
Pizza, refrigerada Parrilla 3 190210 - 10-15
Pizza, congelada
Pizza con base fina 1 unidad Parrilla 3 190210 - 15-20
Pizza con base fina 2 unidades Bandeja universal + parrilla 3+1 190-210 - 20-25
Pizza con base gruesa 1 unidad Parrilla 3 180-200 - 20-25
Pizza con base gruesa 2 unidades Bandeja universal + parrilla 3+1 190-210 - 20-30
Pizzabaguette Parrilla 3 200220 - 1520
Mini pizzas Bandeja universal 3 180-200 - 1520
Mini pizzas, @7 cm, 4 niveles 4 parrillas 5+3+2+1 180-200* - 20-30

* precalentar
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Accesorios

Alturade Tipode Temperatu- Intensi- Dura-
insercion calenta- raen°C dad del cion, min

Pastel picante y quiche

miento vapor

Pasteles picantes en molde Molde desarmable @28 cm 2 = 170-190 - 6575
Pasteles picantes en molde Molde desarmable @28 cm 2 170-180 1 60-70
Quiche Molde para tortas, hojalata 1 = 190-210 - 45-55
Tarta flambeada Bandeja universal 3 = 280-300* - 10-18
Tarta flambeada Bandeja universal 2 200-210~ 2 1525
Pierogi Fuente para gratinados 2 170-190 - 50-70
Empanada Bandeja universal 3 180-190 - 30-45
Empanada Bandeja universal 2 170-180 2 30-40
Borek Bandeja universal 3 = 200-210 - 30-40

* precalentar

Gratinados y souflés

Su aparato proporciona numerosos tipos de
calentamiento para la preparacion de gratinados y
souflés. En las tablas de ajustes figuran los ajustes
optimos para muchos alimentos.

Utilizar solo accesorios originales de su aparato. Son
los que mejor se adaptan al compartimento de coccion
y a los modos de funcionamiento del mismo.

Alturas de insercion
Utilizar las alturas de insercion indicadas.

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

m  Moldes sobre la parrilla: altura 2

m Bandeja universal: altura 3

Para los souflés utilizar la funcién de vapor. En dicho
caso, no requieren el bano Maria.

Con la preparacion simultanea de alimentos, se puede
ahorrar hasta un 45 por ciento de energia. Colocar los
moldes uno al lado del otro en el compartimento de
coccion.

Accesorios

Asegurarse de utilizar siempre el accesorio adecuado y
de introducirlo en la direccién correcta.

Parrilla
Introducir la parrilla con el lado abierto hacia la puerta
del aparato y la curvatura hacia abajo.

Bandeja universal
Introducir la bandeja universal con cuidado hasta el
tope, con la inclinacion hacia la puerta del aparato.

Recipiente

Para los gratinados utilizar un recipiente ancho y plano.
En recipientes estrechos y altos las comidas necesitan
mas tiempo de coccidon y se oscurecen mas por la
superficie.

Para preparar comidas con funcionamiento de vapor,
los moldes deben ser resistentes al calor y al vapor.
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Ajustes recomendados

En la tabla figura el tipo de calentamiento ideal para
distintos gratinados y souflés. La temperatura y la
duracidén de coccion dependen de la cantidad de
alimentos y de la receta. El estado de coccion del
gratinado dependera del tamarfo del recipiente y de la
altura del gratinado. Por este motivo se indican los
rangos de ajuste. Se ha de comenzar siempre
probando con los valores mas bajos. Con una
temperatura mas baja se consigue un dorado mas
uniforme. En caso necesario, se podra aumentar en la
siguiente ocasion.

Nota: Los tiempos de coccidon no deberan reducirse a
través de seleccionar temperaturas mas altas. De lo
contrario, el gratinado o el souflé se hara por fuera pero
por dentro estara crudo.

Los valores de ajuste son validos para la introduccion
de los alimentos con el compartimento sin precalentar.
Esto permite ahorrar hasta un 20 por ciento de energia.
Los tiempos de coccion indicados se reducen unos
minutos si se precalienta el horno.

Si se desea preparar recetas propias, tomar como
referencia los platos similares que figuran en la tabla.

Retirar los accesorios no utilizados del interior del
compartimento de coccidn. Esto permite obtener un
grado de coccidn dptimo y ahorrar hasta un 20 por
ciento de energia.
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Tipos calentam. utilizados:
" Aire caliente 4D

m [& Calor superior/inferior
- Grill con aire caliente
n Funcién pizza

Gratinados y souflés

Recipiente / accesorio

Los niveles de intensidad de vapor se indican en la
tabla mediante numeros:

m 1 =reducida
m 2 =media
m 3=alta

Alturade Tipode Temperatu- Intensi- Dura-

insercion calenta- raen°C dad del cion, min
miento vapor

Gratinado, picante, con ingredientes Fuente para gratinados 2 = 200-220 - 30-50
cocidos

Gratinado, picante, con ingredientes Fuente para gratinados 2 X 150-170 2 40-45
cocidos

Gratinado, dulce Fuente para gratinados 2 = 170-190 - 40-60
Lasafia, fresca, 1 kg Fuente para gratinados 2 160-180 - 50-60
Lasana, fresca, 1 kg Fuente para gratinados 2 170180 2 3545
Lasafa, congelada, 400 g Parrilla 2 190-210 - 30-35
Lasafia, congelada, 400 g Recipiente abierto 2 180-190 2 40-50
Gratinado de patatas con ingredientes  Fuente para gratinados 2 160-190 - 50-70
crudos, 4 cm de alto

Gratinado de patatas con ingredientes  Fuente para gratinados 2 160-170 3 50-60
crudos, 4 cm de alto

Gratinado de patatas con ingredientes  Fuente para gratinados 3+1 150-170 - 60-80
crudos, 4 cm de alto, 2 niveles

Souflé Fuente para gratinados 2 170-190 - 35-45
Souflé Fuente para gratinados 2 170-180 2 30-40
Souflé Moldes para porciones 3 190-210 - 25-30
Ave Las fuentes de asado brillantes de acero inoxidable o

Su aparato proporciona varios tipos de calentamiento
para la preparaciéon de aves. En las tablas de ajustes
figuran los ajustes dptimos para algunos platos.

Asar sobre la parrilla

El asado sobre la parrilla es particularmente adecuado
para grandes aves de corral o varias piezas
simultaneamente.

Insertar la bandeja universal con la parrilla colocada
encima a la altura de insercion indicada. Asegurarse de
que la parrilla esta bien colocada en la bandeja
universal. — "Accesorios" en la pdgina 13

Dependiendo del tipo y tamano del ave, afadir hasta 2
litro de agua en la bandeja universal. Esto permite
recoger la grasa. El sedimento del asado obtenido se
puede utilizar para preparar una salsa. Ademas, de
este modo se genera menos humo, mientras que el
compartimento de coccion se mantiene mas limpio.

Asar en el recipiente

Utilizar solo recipientes que sean adecuados para
hornos. Comprobar si el recipiente entra bien en el
compartimento de coccion.

Los recipientes de vidrio son los mas adecuados.
Depositar los recipientes de vidrio calientes sobre un
salvamanteles seco. Si la base estd mojada o muy fria,
el vidrio podria romperse.

aluminio reflejan el calor como un espejo y solo son
adecuadas hasta cierto punto. El ave tarda mas en
hacerse y se dora menos. En caso de usarlas,
seleccionar una temperatura mas alta o un mayor
tiempo de coccion.

Observar las instrucciones del fabricante del recipiente
seleccionado.

Recipiente sin tapa

Para asar aves, utilizar preferiblemente un molde de
asado hondo. Colocar el molde sobre la parrilla. A falta
de un recipiente adecuado, utilizar la bandeja universal.

Recipiente con tapa

Con el uso de un recipiente con tapa para la
preparacion, el horno se mantiene mas limpio.
Comprobar que la tapa encaja y cierra bien. Colocar el
recipiente sobre la parrilla.

Al abrir la tapa después de la coccidn puede salir vapor
muy caliente. Abrir la tapa por atras para que el vapor
caliente salga alejado del cuerpo.

Las aves también pueden quedar muy crujientes en
una fuente de asados tapada. Utilizar una fuente de
asados con cubierta de vidrio y seleccionar una
temperatura mas alta.
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Asar con funcionamiento con vapor

Algunos platos quedan mas crujientes con la funcion
de vapor. Su superficie queda mas brillante y se secan
menos.

Utilizar un recipiente sin tapa. El recipiente debe ser
resistente al calor y al vapor.

Conectar la funcion de vapor como se indica en la tabla
de ajustes. Con algunos alimentos se consiguen
mejores resultados al cocinarlos en varios pasos. Estos
se indican en la tabla.

Asar al grill

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

Insertar la bandeja universal con la parrilla colocada
encima a la altura de insercion indicada. Esto permite
recoger la grasa. Asegurarse de que la parrilla esta
bien colocada en la bandeja universal. — "Accesorios”
en la pdgina 13

Nota: Para piezas muy grasientas, no introducir la
bandeja universal directamente bajo la parrilla, sino en
la altura 2.

A ser posible, seleccionar piezas de espesor y peso
similar. Asi se doran de forma homogénea y se
conservan bien jugosas. Colocar las piezas
directamente sobre la parrilla.

Dar la vuelta a las piezas con unas pinzas de barbacoa.
Si se pica la carne con un tenedor, esta pierde jugo y
se seca.

Notas

m La resistencia del grill se va conectando y
desconectando automaticamente, lo cual es normal.
La frecuencia dependera del nivel de grill
programado.

m Al asar al grill puede producirse humo.

Termometro de carne

El termdmetro de carne permite cocer al punto.
Consultar la informacién importante sobre el uso del
termémetro de carne en el capitulo correspondiente.
Este proporciona datos sobre la insercion del
termdémetro de carne y los posibles tipos de
calentamiento entre otra informacion. — "Termometro
de carne" en la pdgina 24
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Ajustes recomendados

En la tabla figura el tipo de calentamiento ideal para la
preparacion del ave seleccionada. La temperatura y la
duracién de coccidn dependen de la cantidad, la
composicion y la temperatura del alimento. Por este
motivo se indican los rangos de ajuste. Se ha de
comenzar siempre probando con los valores mas
bajos. En caso necesario, se podra aumentar en la
siguiente ocasion.

Los valores de ajuste son validos para la introduccion
de aves sin rellenar, listas para asar y a temperatura de
frigorifico con el compartimento de coccidn sin
precalentar. Esto permite ahorrar hasta un 20 por
ciento de energia. Los tiempos de coccion indicados se
reducen unos minutos si se precalienta el horno.

En la tabla figura informacioén para aves con sugerencia
de peso. En caso de seleccionar un ave de mayor
peso, utilizar siempre la temperatura mas baja. Para
preparar varias piezas, tomar como referencia la pieza
de mayor peso para calcular la duracion de coccion.
Todas las piezas deberian ser mas o menos del mismo
tamario.

Como norma general, cuanto mas grande es el ave,
menor debe ser la temperatura y mayor el tiempo de
coccion.

Dar la vuelta al ave transcurrido entre la V2 y las %4
aprox. del tiempo indicado.

Nota: Utilizar solo papel de hornear que sea adecuado
para la temperatura seleccionada. Recortar siempre el
tamano justo de papel de hornear.
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Consejos Tipos calentam. utilizados:
m Al asar pato o ganso, pinchar la piel por debajo de m Aire caliente 4D
las alas para que se desprenda la grasa. m O Calor superior/inferior
m Cortar la piel de la pechuga de pato. No darle la ] Grill con aire caliente
vuelta. m [T Grill, superficie amplia
m Al dar lavuelta al ave, asegurarse de que la parte de = Funcion pizza
la pechuga y de la piel se habian colocado primero ] ] ] o
hacia abajo. Los nlveles de |nt,enS|dad de vapor se indican en la
m Las aves quedan muy doradas y crujientes si, mas o tabla mediante nimeros:

menos al final del tiempo de coccidn, se untan con
mantequilla, agua con sal 0 zumo de naranja.

m 1 =reducida
m 2 =media
Retirar los accesorios no utilizados del interior del = 3=alta
compartimento de coccidn. Esto permite obtener un

grado de cocciodn éptimo y ahorrar hasta un 20 por

ciento de energia.

Recipiente / accesorio Alturade Tipode  Temperatu- Nivel Intensi- Dura-
insercion calenta- raen°C de grill dad del ci6n, min
miento vapor
Pollo
Pollo, 1 kg Parrilla 2 £ 200-220 - - 60-70
Pollo, 1 kg Parrilla 2 190-200 - 1 20-25
200-220 - - 35-40
Filete de pechuga de pollo, 150 g Parrilla 4 ™ I - 15-20
cada uno (asar al grill)
Pollo troceado, 250 g cadatrozo  Parrilla 3 X 220-230 - - 30-35
Pollo troceado, 250 g cadatrozo  Parrilla 3 200-220 - 1 30-45
(Fj’alitos de pollo, nuggets, congela-  Bandeja universal 3 190210 - - 20-25
0s
Pularda, 1,5 kg Parrilla 2 X 200220 - - 7090
Pularda, 1,5 kg Parrilla 180-190 - 1 30-35
X 190-210 - - 40-45
Pato y ganso
Pato, 2 kg Parrilla 1 X 180-200 - - 90-110
Pato, 2 kg Parrilla 2 150-160 - 1 70-90
180-190 - - 30-40
Pechuga de pato, 300 g cadauna  Parrilla 3 X 230-250 - - 17-20
Pechuga de pato, 300 g cadauna  Parrilla 4 X 210230 - 2 15-20
Ganso, 3 kg Parrilla 2 160-180 - - 120-150
Ganso, 3 kg Parrilla 2 140-150 - 1 110-120
170-180 - 1 20-30
170-180 - - 30-40
Muslos de ganso, 350 g cada uno  Parrilla 2 X 210230 - - 40-50
Muslos de ganso, 350 g cadauno  Parrilla 3 X 190-200 - 1 45-55
Pavo
Pavo pequefio, 2,5 kg Parrilla 2 180-200 - - 70-90
Pavo pequeno, 2,5 kg Parrilla 140-150 - 1 110-140
170-180 - 1 20-30
170-180 - - 10-20
Pechuga de pavo, sin hueso, 1 kg Recipiente tapado 2 = 240-260 - - 80-100

* precalentar
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Recipiente / accesorio

Alturade Tipo de
insercion calenta- raen°C

Temperatu- Nivel Intensi- Dura-
de grill daddel ci6n, min
miento vapor

Contramuslo de pavo, con hueso,  Parrilla X 180-200 - - 80-100
1kg
Contramuslo de pavo, con hueso,  Parrilla £ 170-180 - 1 80-100
1kg

* precalentar

Carne

Su aparato proporciona numerosos tipos de
calentamiento para la preparacion de carne. En las
tablas de ajustes figuran los ajustes dptimos para
muchos alimentos.

Asar y estofar

Untar la carne magra con mantequilla o cubrirla con
tiras de tocino segun se prefiera.

Cortar una corteza en forma de cruz. Al dar la vuelta al
asado, asegurarse de que la corteza se habia colocado
primero hacia abajo.

Cuando el asado esté listo, debera reposar unos 10
minutos en el horno cerrado y desconectado. Esto
permite que el jugo de la carne se distribuya mejor. Si
€s necesario, envolver la carne en papel de aluminio.
En la duracién de coccion indicada no se incluye el
tiempo de reposo recomendado.

Asar sobre la parrilla

Sobre la parrilla se obtiene una carne especialmente
crujiente por todos lados.

Dependiendo del tipo y tamarfio de la carne, afiadir
hasta "2 litro de agua en la bandeja universal. Esto
permite recoger la grasa y el jugo del asado. Con el
sedimento del asado obtenido se puede preparar una
salsa. Ademas, de este modo se genera menos humo,
mientras que el compartimento de coccidon se mantiene
mas limpio.

Insertar la bandeja universal con la parrilla colocada
encima a la altura de insercion indicada. Asegurarse de
que la parrilla esta bien colocada en la bandeja
universal. — "Accesorios" en la pdgina 13
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Asar y estofar en el recipiente

Asar y estofar en el recipiente resulta mas comodo. De
este modo se puede sacar el asado mas faciimente del
compartimento de coccidn y preparar la salsa
directamente en el recipiente.

Utilizar solo recipientes que sean adecuados para el
funcionamiento del horno. Comprobar si el recipiente
entra bien en el compartimento de coccion.

Los recipientes de vidrio son los mas adecuados.
Depositar los recipientes de vidrio calientes sobre un
salvamanteles seco. Si la base estd mojada o muy fria,
el vidrio podria romperse.

Anadir algo de liquido a las carnes magras. En
recipientes de vidrio, la base debera estar cubierta con
aprox. 2 cm de liguido.

La cantidad de liquido dependera siempre del tipo de

carne y del material del recipiente, y de si se utiliza con
tapa. Cuando se usan fuentes de asados esmaltadas u
oscuras se requerira mas liquido que cuando se usan

recipientes de cristal.

El liquido del recipiente se va evaporando durante el
asado. Ir anadiendo liquido con cuidado segun sea
necesario.

Las fuentes de asado brillantes de acero inoxidable o
aluminio reflejan el calor como un espejo y solo son
adecuadas hasta cierto punto. La carne tarda mas en
hacerse y se dora menos. En caso de usarlas,
seleccionar una temperatura mas alta o un mayor
tiempo de coccion.

Observar las instrucciones del fabricante del recipiente
seleccionado.

Recipiente sin tapa

Para asar carne, utilizar preferiblemente un molde de
asado hondo. Colocar el molde sobre la parrilla. A falta
de un recipiente adecuado, utilizar la bandeja universal.
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Recipiente con tapa

Con el uso de un recipiente con tapa para la
preparacion, el horno se mantiene mas limpio.
Comprobar que la tapa encaja y cierra bien. Colocar el
recipiente sobre la parrilla.

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

Al abrir la tapa después de la coccidn puede salir vapor
muy caliente. Abrir la tapa por atras para que el vapor
caliente salga alejado del cuerpo.

Para estofar, sofreir antes la carne segun sea
necesario. Para el fondo de coccién, agregar agua,
vino, vinagre o productos similares. Cubrir la base del
recipiente con aprox 1-2 cm de liquido.

El liquido del recipiente se va evaporando durante el
asado. Ir afadiendo liquido con cuidado segun sea
necesario.

La carne también puede quedar muy crujiente en una
fuente de asados tapada. Utilizar una fuente de asados
con cubierta de vidrio y seleccionar una temperatura
mas alta.

Asar y estofar con funcionamiento con vapor

Algunos platos quedan mas crujientes y se secan
menos con la funcién de vapor.

Utilizar un recipiente sin tapa. El recipiente debe ser
resistente al calor y al vapor.

No hace falta darles la vuelta a los asados.

Conectar la funcidon de vapor como se indica en la tabla
de ajustes. Con algunos alimentos se consiguen
mejores resultados al cocinarlos en varios pasos. Estos
se indican en la tabla.

Asar al grill

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

Insertar la bandeja universal con la parrilla colocada
encima a la altura de insercion indicada. Esto permite
recoger la grasa. Asegurarse de que la parrilla esta
bien colocada en la bandeja universal. — "Accesorios
en la pagina 13

n

Nota: Para piezas muy grasientas, no introducir la
bandeja universal directamente bajo la parrilla, sino en
la altura 2.

A ser posible, seleccionar piezas de espesor y peso
similar. Asi se doran de forma homogénea y se
conservan bien jugosas. Colocar las piezas
directamente sobre la parrilla.

Dar la vuelta a las piezas con unas pinzas de barbacoa.
Si se pica la carne con un tenedor, esta pierde jugo y
se seca.

Notas

m La resistencia del grill se va conectando y
desconectando automaticamente, lo cual es normal.
La frecuencia dependera del nivel de grill
programado.

m Al asar al grill puede producirse humo.

Termometro de carne

El termdmetro de carne permite cocer al punto.
Consultar la informacién importante sobre el uso del
termdémetro de carne en el capitulo correspondiente.
Este proporciona datos sobre la insercidn del
termdémetro de carne y los posibles tipos de
calentamiento entre otra informacién. — "Termdmetro
de carne" en la pdgina 24

Ajustes recomendados

En la tabla figura el tipo de calentamiento ideal para la
preparacion de numerosos platos de carne. La
temperatura y la duracion de coccidon dependen de la
cantidad, la composicion y la temperatura del alimento.
Por este motivo se indican los rangos de ajuste. Se ha
de comenzar siempre probando con los valores mas
bajos. En caso necesario, se podra aumentar en la
siguiente ocasion.

Los valores de ajuste son validos para la introduccion
de carne a temperatura de frigorifico con el
compartimento de coccidn sin precalentar. Esto
permite ahorrar hasta un 20 por ciento de energia. Los
tiempos de coccion indicados se reducen unos
minutos si se precalienta el horno.

En la tabla figura informacion para piezas con
sugerencia de peso. En caso de seleccionar una pieza
de mayor peso, utilizar siempre la temperatura mas
baja. Para preparar varias piezas, tomar como
referencia la pieza de mayor peso para calcular la
duracion de coccion. Todas las piezas deberian ser
mas o menos del mismo tamafio.

Como norma general, cuanto mas grande es el asado,
menor debe ser la temperatura y mayor el tiempo de
coccion.

Dar la vuelta al asado y a la parrillada transcurrido
entre la Y2 y las % aprox. del tiempo indicado.

Si se desea preparar recetas propias, tomar como
referencia los platos similares que figuran en la tabla.
En el apartado "Consejos practicos para asar, estofar y
asar al grill" se encuentra mas informaciéon como anexo
de la tabla de ajustes.

Retirar los accesorios no utilizados del interior del
compartimento de coccidn. Esto permite obtener un
grado de coccidn 6ptimo y ahorrar hasta un 20 por
ciento de energia.
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Tipos calentam. utilizados:
" Aire caliente 4D
[© Calor superior/inferior

Los niveles de intensidad de vapor se indican en la
tabla mediante nimeros:

u .
n Grill con aire caliente = 1=reducida
m [T Grill, superficie amplia = 2=media
m 3 =alta
Recipiente / accesorio Alturade Tipode Temperatu- Nivel Intensi- Dura-
insercion calenta- raen°C de grill daddel ci6n, min
miento vapor
Carne de cerdo
Asado de cerdo sin corteza de Recipiente abierto 2 X 180-190 110-130
tocino, p.ej. cuello, 1,5 kg
Asado de cerdo sin corteza de Recipiente abierto 2 180-190 130-150
tocino, p.ej. cuello, 1,5 kg
Asado de cerdo con corteza de Parrilla 2 X 190-200 130-140
tocino p. €. paletilla, 2 kg
Asado de cerdo con corteza de Recipiente abierto 2 120 25-30
tocino p. ej. pale‘[illa, 2 kg T 190-200 2530
170-180 70-80
Asado de solomillo de cerdo, Recipiente abierto 2 220-230 70-80
1,5kg
Asado de solomillo de cerdo, Recipiente abierto 2 170-180 8090
1,5 kg
Lomo de cerdo, 400 g Parrilla 3 X 220-230 20-25
Lomo de cerdo, 400 g Recipiente abierto 3 X 210-220* 25-30
Lacon con hueso, 1 kg (con un Recipiente tapado 2 210230 70-90
poco de agua afadida)
Lacon con hueso, 1 kg Recipiente abierto 2 160-170 70-80
Bistecs de cerdo, 2 cm de grosor  Parrilla 5 ] 2 16-20
Medallones de cerdo, 3 cm de gro- Parrilla 5 il J 812
sor
Carne de buey
Filete de buey, medio hecho, 1kg  Parrilla 2 210-220 40-50
Filete de buey, medio hecho, 1kg  Recipiente abierto 2 190-200 50-60
Estofado buey, 1,5 kg Recipiente tapado 2 200-220 130-160
Estofado de buey, 1,5 kg** Recipiente abierto 2 150 30
130 120-150
Roshif, medio hecho (1,5 kg) Parrilla 2 X 220-230 60-70
Rosbif, medio hecho (1,5 kg) Recipiente abierto 2 190-200 65-80
Bistec, 3 cm de grosor, medio Parrilla 5 ] 3 15-20
hecho
Hamburguesa, 3-4 cm de alta Parrilla 4 ] 3 25-30
Carne de ternera
Asado de ternera, 1,5 kg Recipiente abierto 2 X 160-170 100-120
Asado de ternera, 1,5 kg Recipiente abierto 2 170-180 90-110
Pierna ternera, 1,5 kg Recipiente abierto 2 = 200-210 100-120
Pierna ternera, 1,5 kg Recipiente abierto 2 170-180 100-120

* precalentar

“* Para empezar, anadir aprox. 200 ml de liquido en el recipiente; ir rellenando el deposito de agua durante el funcionamiento

“** Introducir debajo de la bandeja universal en la altura 2
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Recipiente / accesorio Alturade Tipode  Temperatu- Nivel Intensi- Dura-
insercion calenta- raen°C de grill daddel cion, min

Carne de cordero

miento vapor

Pierna de cordero sin hueso, medio  Recipiente abierto 2 170-190 - - 50-80
hecha
Pierna de cordero sin hueso, medio  Recipiente abierto 2 X 170-180 - 1 80-90
hecha
Lomo de cordero con hueso (quitar  Parrilla 2 X 180-190 - - 40-50

los tendones, cortar a lo largo del
hueso sin dar la vuelta)

Lomo de cordero con hueso Recipiente abierto 3 £ 200-210* - 1 25-30
Chuletas de cordero*** Parrilla 5 ™ - 3 - 12-16
Salchichas

Salchichas para asar Parrilla 4 ™ - 3 - 10-15
Platos de carne

Asado carne picada, 1 kg Recipiente abierto 2 170-180 - - 60-70
Asado carne picada, 1 kg Recipiente abierto 2 190-200 - 1 70-80

* precalentar
“* Para empezar, anadir aprox. 200 ml de liquido en el recipiente; ir rellenando el deposito de agua durante el funcionamiento

*** Introducir debajo de la bandeja universal en la altura 2

Consejos practicos para asar, estofar y asar al grill

El compartimento de coccion se ensu-
cia mucho.

Preparar los alimentos en una fuente de asados cerrada o utilizar la bandeja grill. Al utilizar la bandeja grill, se
obtienen resultados optimos de asado. La bandeja grill se puede adquirir como accesorio opcional.

El asado esta demasiado oscuro y la
corteza quemada por algunas partes
y/o el asado estd demasiado seco.

Comprobar la altura en la que se ha colocado y la temperatura. La proxima vez, seleccionar una temperatura
mas baja y reducir el tiempo de coccion en caso necesario.

La corteza es demasiado fina.

Aumentar la temperatura o encender brevemente el grill al final del tiempo de coccion.

El asado tiene buen aspecto, pero la
salsa se ha quemado.

La proxima vez, utilizar un recipiente mas pequefio y afiadir mas liquido en caso necesario.

El asado tiene buen aspecto, pero la
salsa es demasiado claray liquida.

La préxima vez, utilizar un recipiente mas grande y afiadir menos liquido en caso necesario.

Al estofar, la carne se quema.

La cacerolay la tapa deben encajar y quedar bien cerradas.
Reducir la temperatura y aiadir liquido durante el proceso de estofado seguin sea necesario.

Los alimentos al grill estan dema-
siado secos.

Sazonar la carne después de asarla al grill. La sal provoca que la carne libere agua. No pinchar las piezas al
darles la vuelta. Utilizar unas pinzas para grill.

Pescado

Su aparato proporciona varios tipos de calentamiento
para la preparaciéon de pescado. En las tablas de
ajustes figuran los ajustes dptimos para muchos platos.

Asar y asar al grill sobre la parrilla

Insertar la bandeja universal con la parrilla colocada
encima a la altura de insercion indicada. Asegurarse de
que la parrilla esta bien colocada en la bandeja
universal. — "Accesorios" en la pdgina 13

A los pescados enteros no hace falta darles la vuelta.
Meter el pescado entero en el compartimento de
coccidén en posicion natatoria, con la aleta dorsal hacia
arriba. Para que el pescado se mantenga estable,
poner una patata cortada o un pequeno recipiente apto
para hornear dentro del abdomen del pescado.

Se reconoce que el pescado esta listo cuando la aleta
dorsal se puede quitar facilmente.
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Nota: Para piezas muy grasientas, no introducir la
bandeja universal directamente bajo la parrilla, sino en
la altura 2.

Dependiendo del tipo y tamafo del pescado, anadir
hasta 2 litro de agua en la bandeja universal. Esto
permite recoger el liquido que se desprende. De este
modo se genera menos humo, mientras que el
compartimento de coccidon se mantiene mas limpio.

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

A ser posible, seleccionar piezas de espesor y peso
similar. Asi se doran de forma homogénea y se
conservan bien jugosas. Colocar las piezas
directamente sobre la parrilla.

Dar la vuelta a las piezas con unas pinzas de barbacoa.
Si se pica el pescado con un tenedor, este pierde jugo
y se seca.

Notas

m La resistencia del grill se va conectando y
desconectando automaticamente, lo cual es normal.
La frecuencia dependera del nivel de grill
programado.

m Al asar al grill puede producirse humo.

Asar y rehogar en el recipiente

Utilizar solo recipientes que sean adecuados para el
funcionamiento del horno. Comprobar si el recipiente
entra bien en el compartimento de coccion.

Los recipientes de vidrio son los mas adecuados.
Depositar los recipientes de vidrio calientes sobre un
salvamanteles seco. Si la base estd mojada o muy fria,
el vidrio podria romperse.

Las fuentes de asado brillantes de acero inoxidable o
aluminio reflejan el calor como un espejo y solo son
adecuadas hasta cierto punto. El pescado tarda mas
en hacerse y se dora menos. En caso de usarlas,
seleccionar una temperatura mas alta o un mayor
tiempo de coccion.

Observar las instrucciones del fabricante del recipiente
seleccionado.

Recipiente sin tapa

Para preparar pescado entero, utilizar preferiblemente
un molde de asado hondo. Colocar el molde sobre la
parrilla. A falta de un recipiente adecuado, utilizar la
bandeja universal.

Recipiente con tapa

Con el uso de un recipiente con tapa para la
preparacion, el horno se mantiene mas limpio.
Comprobar que la tapa encaja y cierra bien. Colocar el
recipiente sobre la parrilla.

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

Al abrir la tapa después de la coccidn puede salir vapor
muy caliente. Abrir la tapa por atras para que el vapor
caliente salga alejado del cuerpo.

El pescado también puede quedar muy crujiente en
una fuente de asados tapada. Utilizar una fuente de
asados con cubierta de vidrio y seleccionar una
temperatura mas alta.
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Asar con funcionamiento con vapor

Algunos platos quedan mas crujientes y se secan
menos con la funcion de vapor.

Utilizar un recipiente sin tapa. El recipiente debe ser
resistente al calor y al vapor.

Al pescado no hace falta darle la vuelta.

Conectar la funcion de vapor como se indica en la tabla
de ajustes. Con algunos alimentos se consiguen
mejores resultados al cocinarlos en varios pasos. Estos
se indican en la tabla.

Termometro de carne

El termdmetro de carne permite cocer al punto.
Consultar la informacidn importante sobre el uso del
termdmetro de carne en el capitulo correspondiente.
Este proporciona datos sobre la insercion del
termdémetro de carne y los posibles tipos de
calentamiento entre otra informacion. — "Termometro
de carne" en la pdgina 24

Ajustes recomendados

En la tabla figura el tipo de calentamiento ideal para la
preparacion del pescado seleccionado. La temperatura
y la duracion de coccion dependen de la cantidad, la
composicion y la temperatura del alimento. Por este
motivo se indican los rangos de ajuste. Se ha de
comenzar siempre probando con los valores mas
bajos. En caso necesario, se podra aumentar en la
siguiente ocasion.

Los valores de ajuste son validos para la introduccion
de pescado a temperatura de frigorifico con el
compartimento de coccidn sin precalentar. Esto
permite ahorrar hasta un 20 por ciento de energia. Los
tiempos de coccidn indicados se reducen unos
minutos si se precalienta el horno.

En la tabla figura informacion para pescado con
sugerencia de peso. En caso de seleccionar un
pescado de mayor peso, utilizar siempre la temperatura
mas baja. Para preparar varios pescados, tomar como
referencia la pieza de mayor peso para calcular la
duracién de coccidn. Todos los pescados deberian ser
mas o0 menos del mismo tamano.

Como norma general, cuanto mas grande es el
pescado menor debe ser la temperatura y mayor el
tiempo de coccion.

Dar la vuelta al pescado que no se ha colocado en
posicion natatoria transcurrido entre la "2 y las %5 aprox.
del tiempo indicado.

Nota: Utilizar solo papel de hornear que sea adecuado
para la temperatura seleccionada. Recortar siempre el
tamano justo de papel de hornear.

Retirar los accesorios no utilizados del interior del
compartimento de coccidn. Esto permite obtener un
grado de coccidn dptimo y ahorrar hasta un

20 por ciento de energia.
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Tipos calentam. utilizados:
" Aire caliente 4D

Los niveles de intensidad de vapor se indican en la
tabla mediante numeros:

(= Calor superior/inferior

u .
n Grill con aire caliente = 1 =reducida
m [T Grill, superficie amplia = 2=media
m 3 =alta
Recipiente / accesorio Alturade Tipode Temperatu- Nivel Intensi- Dura-
insercion calenta- raen°C de grill daddel ci6n, min
miento vapor

Pescado

Pescado, alaparrilla, entero 300 g, Parrilla 2 170-190 20-30
p. ej trucha

Pescado, frito, entero 300 g, p. €. Bandeja universal 2 170-180 1 15-20
trucha 160-170 510
Pescado, a la parrilla, entero Parrilla 2 X 170-190 30-40
1,5kg, p. €j. salmon

Filetes de pescado

Filete de pescado, natural, a la Parrilla 4 ™ 1* 1525
parrilla

Ventresca de pescado

Ventresca de pescado, 3 cm de Parrilla 4 ™ B 10-20
grosor**

Pescado, congelado

Filete pescado, natural Recipiente tapado 2 = 210-230 20-30
Filete de pescado, gratinado Parrilla 2 200-220 4560
Filete de pescado, gratinado Recipiente abierto 2 & 200-220 1 35-45
Varitas pescado (Dar lavueltade  Bandeja universal 3 = 200-220 20-30

vez en cuando)
* precalentar

** Introducir debajo de la bandeja universal en |a altura 2

Verduras y guarniciones

En este apartado figura informacién para la preparacién
de parrilladas de verdura, patatas y productos de
patata ultracongelados.

Retirar los accesorios no utilizados del interior del
compartimento de coccion. Esto permite obtener un
grado de coccidn 6ptimo y ahorrar energia.

Alturas de insercion
Utilizar las alturas de insercion especificadas.

Preparacion en un solo nivel
Ajustarse a la informacién de la tabla.

Preparacion en dos niveles:

Utilizar el modo Aire caliente 4D. Las bandejas que se
han introducido en el horno al mismo tiempo no tienen
por qué estar listas en el mismo momento.

m Bandeja universal: altura 3

m Bandeja de horno: altura 1

Accesorios

Asegurarse de utilizar siempre el accesorio adecuado y
de introducirlo en la direccién correcta.

Parrilla
Introducir la parrilla con el lado abierto hacia la puerta
del aparato y la curvatura hacia abajo.

Bandeja universal o bandeja de horno

Introducir la bandeja universal o la bandeja de horno
con cuidado hasta el tope, con la inclinacién hacia la
puerta del aparato.

Papel de hornear

Utilizar solo papel de hornear que sea adecuado para
la temperatura seleccionada. Recortar siempre el
tamano justo de papel de hornear.

57



es Sometidos a un riguroso control en nuestro estudio de cocina

Ajustes recomendados

En la tabla figura el tipo de calentamiento ideal para
distintos platos. La temperatura y duraciéon dependen
de la cantidad, del estado y de la composicion de los
alimentos. Por este motivo se indican los rangos de
ajuste. Se ha de comenzar siempre probando con los
valores mas bajos. Con una temperatura mas baja se
consigue un dorado mas uniforme. En caso necesario,
se podra aumentar en la siguiente ocasion.

Si se desea preparar recetas propias, tomar como
referencia los platos similares que figuran en la tabla.

Tipos calentam. utilizados:
" Aire caliente 4D

m [T Grill, superficie amplia
m [@] Funcion pizza

Los niveles de intensidad de vapor se indican en la
tabla mediante numeros:

Los valores de ajuste son validos para la introduccion
de los alimentos con el compartimento sin precalentar.
Los tiempos indicados se reducen unos minutos si se

m 1 =reducida
m 2 =media

precalienta el horno.

m 3 =alta

Accesorios Alturade Tipode Temperatu- Dura-
insercion calenta- raen°C cién, min
miento

Platos de verduras

Parrillada de verdura Bandeja universal 5 i 10-15
Patatas

Patatas horneadas, en mitades Bandeja universal 3 160-180 4560
Patatas horneadas, en mitades Bandeja universal 3 180-190 40-50
Productos de patata, congelados

Tortitas de patata Bandeja universal 3 200-220 25-35
Croquetas de patata, rellenas Bandeja universal 3 190-210 20-30
Croquetas Bandeja universal 3 200-220 25-35
Patatas fritas Bandeja universal 3 190210 - - 25-35
Patatas fritas, 2 niveles Bandeja de horno + bandeja univer- 1+3 190210 - - 3040

sal
Yogur 2. Incorporar 150 g de yogur (temperatura del
, frigorifico) y mezclar.
Este aparato permite elaborar yogur casero. 3. Verter en tazas o tarros pequefios y cubrirlos con
film transparente.

Preparar yogur 4. A continuacién, colocar las tazas o los tarros sobre
Retirar los accesorios y las rejillas del compartimento la base del compartimento de coccidn y preparar
de coccion. El compartimento de coccidn debe estar como se indica.
vacio. 5. Finalmente, dejar que el yogur se enfrie en el

frigorifico.

1. Calentar 1 litro de leche (entera) en la placa de
coccion a 90 °C y dejar enfriar a 40 °C.
En caso de leche ultrapasteurizada, sera suficiente
con calentarla hasta 40 °C.

Tipo calentam. utilizado:
m Programa fermentacion

Accesorios Alturade inser- Tipode Temperatu- Duracion
cion calenta- raen°C en horas
miento
Yogur Moldes para porciones Base del interior [ 3540 56
del aparato

58



Sometidos a un riguroso control en nuestro estudio de cocina es

Platos de prueba

Estas tablas han sido elaboradas para institutos de
pruebas con el fin de facilitar los controles y pruebas
del aparato.

Conforme a EN 60350-1:2013 o IEC 60350-1:2011.

Hornear

Las pastas sobre bandejas o moldes que se han
introducido en el horno al mismo tiempo no tienen por
qué estar listas en el mismo momento.

Alturas de insercidn para hornear en dos niveles:

Pastel de manzana cubierto
Pastel de manzana cubierto en un nivel: colocar los
moldes desarmables oscuros uno al lado del otro.

Pastel de manzana cubierto en dos niveles: colocar los
moldes desarmables uno en cada nivel sin que
coincidan uno encima de otro.

Pasteles en moldes desarmables de hojalata: hornear
con calor superior/ inferior en un nivel. Utilizar la
bandeja universal en vez de la parrilla y colocar encima
el molde desarmable.

Base para tarta
Base para tarta en dos niveles: colocar los moldes

m Bandeja universal: altura 3
Bandeja de horno: altura 1

m Moldes sobre la parrilla
Primera parrilla: altura 3
Segunda parrilla: altura 1

Alturas de insercidn para hornear en tres niveles

m Bandeja de horno: altura 5
m Bandeja universal: altura 3
m Bandeja de horno: altura 1

desarmables uno en cada nivel sin que coincidan uno
encima de otro.

Notas

m Los valores de ajuste son validos para la
introduccién de los alimentos con el compartimento
sin precalentar.

m Tener en cuenta las indicaciones de las tablas
referidas al precalentamiento. Los valores de ajuste
son validos sin calentamiento rapido.

m Para la primera vez, hornear a la temperatura mas
baja de las indicadas.

Tipos calentam. utilizados:
" Aire caliente 4D

m O Calor superior/inferior
s [ Calor intensivo

Accesorios Alturade Tipode Temperatu- Dura-
insercion calenta- raen°C c¢ion, min
miento

Hornear
Pastas de té (precalentar 5 minutos) Bandeja de horno 3 = 140-150* 25-40
Pastas de té (precalentar 5 minutos) Bandeja de horno 3 140-150* 25-40
Pastas de té, 2 niveles (precalentar 5 minutos) Bandeja de horno + bandeja universal 1+3 140-150* 30-40
Pastas de té, 3 niveles (precalentar 5 minutos) Bandejas de horno + bandeja universal 4+3+1 130-140* 35-55
Pastelitos (precalentar 5 minutos) Bandeja de horno 3 = 150" 25-35
Pastelitos (precalentar 5 minutos) Bandeja de horno 3 150" 25-35
Pastelitos, 2 niveles (precalentar 5 minutos)  Bandeja de horno + bandeja universal 1+3 150" 30-40
Pastelitos, 3 niveles (precalentar 5 minutos) ~ Bandejas de horno + bandeja universal 5+3+1 140" 35-55
Base para tarta Molde desarmable @26¢cm 2 = 160-170* 20-35
Base para tarta Molde desarmable @26cm 2 160-170* 25-35
Base para tarta, 2 niveles Molde desarmable @26cm 3+1 150-170* 30-50
Pastel de manzana recubierto 2 moldes hojalata negra @20cm 2 = 180-200 60-80
Pastel de manzana recubierto 2 moldes hojalata negra @20cm 2 = 170-180 75-85
Pastel de manzana cubierto, 2 niveles 2 moldes hojalata negra @20cm 3+1 170-190 7090

* precalentar
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Asar al grill

Colocar debajo la bandeja universal. De este modo se
recoge el liquido, mientras que el compartimento de
coccidn se mantiene mas limpio.

Tipo calentam. utilizado:
m (7 Grill, superficie amplia

Accesorios Alturade Tipode Nivel Dura-
insercion calenta- de grill cidn, min
miento
Asar al grill
Dorar tostadas™ Parrilla 5 ™ 3 4-6
Hamburguesa de ternera, 12 unidades™* Parrilla O 3 25-30

*no precalentar

“*dar la vuelta después de 2/3 del tiempo total

Ahorro de energia con los tipos de
calentamiento Eco

Los tipos de calentamiento Aire caliente Eco y Calor
superior e inferior Eco son eficientes energéticamente,
permitiendo ahorrar energia al cocer los alimentos.

Colocar los alimentos en el compartimento de coccion
cuando esté vacio y frio. Solo de este modo es eficiente
la optimizacion de la energia. Mantener siempre la
puerta cerrada al cocer.

Retirar los accesorios no utilizados del interior del
compartimento de coccidén. Esto permite obtener un
grado de coccion 6ptimo y ahorrar energia.

Utilizar solo accesorios originales de su aparato. Son
los que mejor se adaptan al compartimento de coccion
y a los modos de funcionamiento del mismo.

Accesorios

Asegurarse de utilizar siempre el accesorio adecuado y
de introducirlo en la direccion correcta.

Parrilla
Introducir la parrilla con el lado abierto hacia la puerta
del aparato y la curvatura hacia abajo.

Bandeja universal o bandeja de horno

Introducir la bandeja universal o la bandeja de horno
con cuidado hasta el tope, con la inclinaciéon hacia la
puerta del aparato.

Moldes para hornear y recipientes

Los moldes metalicos para hornear de color oscuro
son los mas adecuados. Esto permite ahorrar hasta un
35 por ciento de energia.

Recipiente / accesorio

Los recipientes de acero inoxidable o aluminio reflejan
el calor como un espejo. Un recipiente no reflectante
hecho de esmalte, vidrio resistente al calor o recubierto
de aluminio fundido a presion resulta mas adecuado.

Los moldes de hojalata, de ceramica y de vidrio
prolongan el tiempo de coccidn y el pastel no se dora
de manera uniforme.

Papel de hornear

Utilizar solo papel de hornear que sea adecuado para
la temperatura seleccionada. Recortar siempre el
tamano justo de papel de hornear.

Ajustes recomendados

En este apartado figura informacion para la preparacion
de distintos platos con Aire caliente Eco y Calor
superior/ inferior Eco. La temperatura y la duracion del
ciclo de coccidn dependen de la cantidad y de la
composicion de la masa. Por este motivo se indican los
rangos de ajuste. Se ha de comenzar siempre
probando con los valores mas bajos. Con una
temperatura mas baja se consigue un dorado mas
uniforme. En caso necesario, se podra aumentar en la
siguiente ocasion.

Nota: Los tiempos de coccién no deberan reducirse a
través de seleccionar temperaturas mas altas. De lo
contrario, los pasteles o las pastas se haran por fuera
pero no por dentro.

Tipos calentam. utilizados:
n Aire caliente Eco
m [ Calor superior/inferior Eco

'&co

Alturade Tipode Temperatu- Dura-
insercion calenta- raen°C ¢ion, min
miento

Pasteles en moldes

Pastel de masa de bizcocho en molde Molde corona/molde rectangular 2 140-160 60-80
Bases de tarta de masa de bizcocho Molde para bases de tarta 2 150-170 20-30
Base bizcocho, 2 huevos Molde para bases de tarta 2 150-170 20-30
Tarta de bizcocho, 3 huevos Molde desarmable @26cm 2 160-170 25-40

60



Sometidos a un riguroso control en nuestro estudio de cocina es

Recipiente / accesorio Alturade Tipode Temperatu- Dura-

insercion calenta- raen°C c¢ion, min
miento

Tarta de bizcocho, 6 huevos Molde desarmable @28cm 150-160 50-60
Kugelhopf Molde concéntrico 2 ] 150-170 50-70
Pasteles preparados en la bandeja

Pastel de masa de bizcocho con cobertura Bandeja de horno 3 150-170 25-40
seca

Tarta de masa quebrada con coberturaseca  Bandeja de horno 3 170-180 25-35
Brazo de gitano Bandeja de horno 3 180-190 15-20
Trenza de levadura, corona de levadura Bandeja de horno 3 ] 160-170 25-35
Pastel de levadura con cobertura seca Bandeja de horno 3 o 160-180 15-20

Reposteria pequeia

Magdalenas Bandeja-molde de magdalenas 2 160-180 15-25
Pastelitos Bandeja de horno 3 150-160 25-35
Pastelitos, 2 niveles Bandeja de horno + bandeja universal 1+3 150-160 30-40
Pastel hojaldre Bandeja de horno 3 170-190 20-35
Ensaimadas Bandeja de horno 3 200-220 35-45
Galletas Bandeja de horno 3 140-160 15-30
Pastas de té Bandeja de horno 3 140-150 25-35
Pastas pequenas de levadura Bandeja de horno 3 ] 160-180 25-35
Pan y panecillos

Pan mixto, 1,5 kg Molde rectangular 2 ] 200-210 35-45
Torta de pan Bandeja universal 3 o 250-275 15-20
Panecillos, dulces, frescos Bandeja de horno 3 ] 170-190 15-20
Panecillos, frescos Bandeja de horno 3 o 180-200 20-30
Carne

Asado de cerdo sin corteza de tocino, p.ej. cue- Recipiente abierto 2 o 180-190 120-140
llo, 1,5 kg

Estofado buey, 1,5 kg Recipiente tapado 2 ] 200-220 140-160
Asado de ternera, 1,5 kg Recipiente abierto 2 i 170-180 110-130
Pescado

Pescado, rehogado, entero 300 g, p.ej. trucha  Recipiente tapado 2 = 190-210 25-35
Pescado, rehogado, entero 1,5 kg, p. ej. sal-  Recipiente tapado ] 190-210 45-55
mon

Filete de pescado, natural, rehogado Recipiente tapado 2 i 190-210 15-25

61



es Sometidos a un riguroso control en nuestro estudio de cocina

Presencia de acrilamida en alimentos

La acrilamida se produce especialmente en productos
de cereales y patata preparados a temperaturas
elevadas, p.ej., patatas fritas, tostadas, panecillos, pan
y reposteria fina (galletas, pastas especiadas, galletas
navidenas).

Consejos para reducir la formacion de acrilamida al cocinar alimentos

Observaciones de cardcter general

m Mantener el tiempo de coccion lo mas reducido posible.

m Hornear los alimentos hasta dorarlos, sin que queden demasiado 0scuros.
m Losalimentos de gran tamafio y grosor contienen una cantidad de acrilamida mds reducida.

Hornear Con calor superior/inferior max. 200 °C.

Con aire caliente max. 180 °C.

Galletas Con calor superior/inferior méx. 190 °C.

Con aire caliente max. 170 °C.

El'huevo o la yema de huevo reducen la formacion de acrilamida.

Patatas fritas al horno

Distribuir una capa sobre la bandeja de manera uniforme. Hornear un minimo de 400 g por bandeja para
evitar que las patatas se sequen.

Coccion lenta

La coccidn lenta es forma de cocer lentamente a baja
temperatura. Es por ello que se llama también coccién
a baja temperatura.

La coccidn a baja temperatura resulta ideal para todo
tipo de piezas de carne tierna (p.ej., de vaca, ternera,
cerdo, cordero o ave) que deba quedar medio/poco
hecha o "al punto". La carne queda muy jugosa, tierna 'y
blanda.

La ventaja que ello tiene es que ofrece numerosas
posibilidades para preparar menus, ya que la carne
preparada con una coccion lenta se puede conservar
caliente sin problemas. Durante la coccion no es
necesario dar la vuelta a la carne. Mantener la puerta
del aparato cerrada para conservar un clima de
coccidn uniforme.

Utilizar unicamente carne fresca e higiénica en
perfectas condiciones y sin huesos. Quitarle los
tendones y la grasa de forma meticulosa. Durante la
coccion lenta, la grasa adquiere un sabor muy fuerte.
También se puede utilizar carne especiada o adobada.
No utilizar carne descongelada.

La carne puede cortarse inmediatamente después de la
coccion lenta. No es necesario dejar reposar. Con el
método especial de coccidn lenta, la carne presenta un
color rosaceo, sin embargo no esta cruda ni poco
hecha.

Nota: El funcionamiento diferido con hora de
finalizacion no es posible con el tipo de calentamiento
de cocciodn lenta.
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Recipiente

Utilizar un recipiente llano, p. ej. una fuente de servir de
porcelana o vidrio. Introducir dicho recipiente en el
compartimento de coccidn para precalentarlo.

Colocar el recipiente sin tapar sobre la parrilla siempre
a la altura 2.

En el apartado "Consejos practicos para la coccion
lenta" se encuentra mas informacion como anexo de la
tabla de ajustes.

El aparato dispone del tipo de calentamiento Coccion
lenta. Iniciar el funcionamiento solo cuando el
compartimento de coccidn esta completamente frio.
Dejar calentar bien el compartimento de coccién con el
recipiente dentro durante 15 minutos
aproximadamente.

En la placa independiente, dorar la carne a fuego muy
fuerte y durante un buen rato por todos los lados,
incluso por los extremos. Inmediatamente pasarla al
recipiente precalentado. Colocar el recipiente con la
carne en el compartimento de coccidén de nuevo y
cocer lentamente.
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Ajustes recomendados

La temperatura de la coccion lenta y el tiempo de
coccidn dependeran del tamafio, espesor y calidad de
la carne. Por este motivo se indican los rangos de
ajuste.

Tipo calentam. utilizado:
= [ Coccion lenta

Recipiente Alturade Tipode Duraciondel Temperatu- Dura-
insercion calenta- sofrito en raen°C cion, min
miento  min.

Ave
Pechuga de pato, 400 g Recipiente abierto 6-8 80~ 60-120
Filete de pechuga de pollo, 200 g Recipiente abierto 57 90" 60-90
cada uno
Pechuga de pavo, sin hueso, 1 kg Recipiente abierto 8-10 90~ 150-210
Carne de cerdo
Asado de solomillo de cerdo, 56 cm  Recipiente abierto 8-10 80* 180-210
de grosor, 1,5 kg
Lomo de cerdo, entero Recipiente abierto 6-8 80" 60-120
Medallones de cerdo, 4 cm de grosor  Recipiente abierto 57 80* 90-120
Carne de buey
Asado de vaca (p.ej. cadera), 6-7 cm  Recipiente abierto 8-10 80* 180-240
de grosor, 1,5 kg
Filete de buey, entero, 1 kg Recipiente abierto 46 80* 180-240
Roastbeef, 5-6 cm de grosor Recipiente abierto 6-8 80~ 210-270
Medallones de ternera/filete de Recipiente abierto 57 80* 30-60
cadera, 4 cm de grosor
Carne de ternera
Asado de ternera, 4-5 cm de grosor,  Recipiente abierto 8-10 80~ 180-240
1,5kg
Asado de ternera, 10-15cmde gro-  Recipiente abierto 810 80~ 210-240
sor, 1,5 kg
Filete de ternera, entero, 800 g Recipiente abierto 57 80~ 120-150
Medallones de ternera, 4 cm de grosor Recipiente abierto 57 80~ 3045
Carne de cordero
Lomo de cordero, sin hueso, 200 g Recipiente abierto 57 80~ 120-180
cada pieza
Pierna de cordero sin hueso, medio  Recipiente abierto 6-8 80~ 150-210

hecho, 1 kg atado
* precalentar

Consejos practicos para una coccion lenta

Coccion lenta de pechuga de pato.

Introducir la pechuga de pato fria en la sartén y sofreir en primer lugar el lado de la piel. Tras la coccion lenta,
asar al grill entre 3y 5 minutos hasta quedar crujiente.

La carne preparada con una coccion
lenta no esta tan caliente como la
carne asada de forma normal.

Para evitar que la carne asada se enfrie rapidamente, calentar los platos y servir la salsa muy caliente.
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Deshidratar

El aparato dispone del tipo de calentamiento
Deshidratar, con el cual se consiguen excelentes
resultados para secar fruta, verdura y hierbas
aromaticas. Con este tipo de conservacion, los agentes
aromaticos se concentran debido a la eliminacion del
agua.

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

Si es necesario, cortarla en partes iguales o en rodajas
finas. Colocar la fruta sin pelar sobre el lado de la piel,
quedando las superficies cortadas hacia arriba. Tener
cuidado de no apilar ni la fruta ni las setas una encima
de otra sobre la parrilla.

Rallar las verduras y escaldar a continuacioén. Dejar que
las verduras escaldadas se escurran bien y distribuirlas
uniformemente sobre la parrilla.

Secar las hierbas aromaticas con su tallo. Colocar las
hierbas aromaticas de manera uniforme y ligeramente
amontonadas en la parrilla.

Frutas, verduras y hierbas aromaticas

Accesorios Tipo de

Para deshidratar utilizar las siguientes alturas de
insercion:

1 parrilla: altura 3

2 parrillas: alturas 3+1

3 parrillas: alturas 5+3+1

4 parrillas: alturas 5+3+2+1

Dar la vuelta a las frutas y verduras con mucho jugo de
vez en cuando. Tras secarse, desprender las piezas
deshidratadas inmediatamente del papel.

Ajustes recomendados

En la tabla figuran los ajustes para deshidratar
diferentes alimentos. La temperatura y durancién del
proceso dependera del tipo, grado de humedad,
madurez y espesor de los alimentos a deshidratar.
Cuanto mas tiempo se dejen secar los alimentos
deshidratados, mejor se conservaran. Cuanto mas fino
se corta, mas rapido se llega al final del proceso y mas
aromaticos se conservan los alimentos deshidratados.
Por este motivo se indican los rangos de ajuste.

Si se desea dehidratar otros alimentos, tomar como
referencia los alimentos similares que figuran en la
tabla.

Tipo calentam. utilizado:
m Deshidratar

Temperatu- Duracion
calenta- raen°C en horas
miento

ﬁrt;ta de pepita (aros de manzana, 3 mm de grosor, 200 g por parri-  1-2 parrillas 80 3-6
a

ﬁﬂ)ﬂa de pepita (aros de manzana, 3 mm de grosor, 200 g por parri-  3-4 parrillas 80 6-8
a

Fruta de hueso (ciruelas) 1-2 parrillas 80 4-8
Fruta de hueso (ciruelas) 3-4 parrillas 80 8-10
Verdura de raiz (zanahorias), rallada, escaldada 1-2 parrillas 80 6-8
Verdura de raiz (zanahorias), rallada, escaldada 3-4 parrillas 80 6-8
Champifiones en laminas 1-2 parrillas 60 4-7
Champifiones en ldminas 3-4 parrillas 60 79
Hierbas aromdticas, lavadas 1-2 parrillas 60 1-3
Hierbas aromaticas, lavadas 3-4 parrillas 60 36

En un proceso de conservacion, utilizar solo tarros de
conserva del mismo tamario y llenos con el mismo
alimento. En el compartimento de coccién se pueden

Elaborar conservas

El aparato permite elaborar conservas de fruta y

verdura. cocer simultaneamente un maximo de seis tarros de V4,
A . 1 o 1'% litros. No utilizar tarros mas grandes ni mas
Advertencia altos. Las tapas podrian reventar.

!Peligro de lesiones!

En el caso de alimentos mal conservados pueden
estallar los tarros. Respetar las indicaciones de
conservacion.

Tarros

Solo se deben utilizar tarros de conserva limpios y que
no estén danados. Utilizar solo aros de goma limpios y
en perfecto estado, que sean resistentes al calor.
Comprobar antes las abrazaderas y los muelles.
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No tocar los tarros mientras estén dentro del
compartimento de coccion y en proceso de confitado.

Preparar la fruta y la verdura

Utilizar dunicamente fruta y verdura en perfecto estado.
Lavarla muy bien.

Pelar, deshuesar y trocear la fruta y la verdura en
funcion del tipo y verter en tarros de conserva hasta
aprox. 2 cm por debajo del borde.
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Fruta

LLenar los tarros de conserva con la fruta y una
solucion de azucar caliente sin espuma (aprox. 400 ml
por cada tarro de 1 litro). Para un litro de agua:

m aprox. 250 g de azucar para fruta dulce

m aprox. 500 g de azucar para fruta acida

Verduras
Llenar los tarros de conserva con la verdura y el agua
hervida caliente.

Limpiar los bordes de los tarros; deben estar limpios.
Colocar en cada tarro una goma elastica hiumeda y una
tapa. Cerrar los tarros con abrazaderas. Colocar los
tarros en la bandeja universal de manera que no se
toquen. Verter 500 ml de agua caliente (aprox. 80 °C)
en la bandeja universal. Ajustar como se indica en la
tabla.

Finalizar la conservacion

Fruta

Después de algun tiempo, empiezan a ascender
burbujas a intervalos cortos. Apagar el aparato en
cuanto empiecen a formarse burbujas en todos los
tarros. Retirar los tarros del compartimento de coccion
tras el tiempo de calor residual indicado.

Confitar Recipiente

Verduras

Después de algun tiempo, empiezan a ascender
burbujas a intervalos cortos. En cuanto empiecen a
formarse burbujas en todos los tarros, reducir la
temperatura a 120 °C y dejar que continden
formandose burbujas en el compartimento de coccién
cerrado como se indica en la tabla. Tras este tiempo,
apagar el aparato y aprovechar el calor residual
algunos minutos mas como se indica en la tabla.

Tras la elaboracion de las conservas, retirar los tarros
del compartimento de coccion y colocarlos sobre un
pafo limpio. No colocar los tarros calientes sobre una
base fria ni humeda, de |lo contrario podrian romperse.
Cubrir los tarros para protegerlos de corrientes de aire.
No retirar las abrazaderas hasta que los tarros estén
frios.

Ajustes recomendados

Las indicaciones de tiempo de las tablas de ajustes
son valores orientativos para elaborar conservas de
fruta y verdura. Pueden variar en funcion de la
temperatura ambiente, el nimero de tarros, la cantidad,
el calor y la calidad del contenido de los tarros. Las
indicaciones se refieren a tarros redondos de 1 litro.
Antes de encender 0 apagar el aparato, asegurarse de
que en el interior de los tarros se han formado
burbujas. La formacion de burbujas comienza tras 30-
60 minutos aproximadamente.

Tipo calentam. utilizado:
n Aire caliente 4D

Alturade Tipode Temperatu- Duracion, min
insercion calenta- raen°C

miento

Verduras, p.ej. zanahorias Tarros de conserva de 1 litro

160-170 Hasta la aparicion de burbu-

jas:30-40

120 Desde la aparicion de
burbujas30-40

Calor residual: 30

Verduras, p. ej. pepinos Tarros de conserva de 1 litro

160-170 Hasta la aparicion de burbujas:

30-40
Calor residual: 30

Fruta de hueso, p. gj. cerezas, cirue- Tarros de conserva de 1 litro
las

160-170 Hasta la aparicion de burbu-

jas:30-40
Calor residual:35

Fruta de pepita, p. ej. manzanas, Tarros de conserva de 1 litro

fresas

160-170 Hasta la aparicion de burbu-

jas:30-40
Calor residual: 25
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Dejar levar la masa con el programa
fermentacion

Con el tipo de calentamiento Fermentar, la masa sube
con mayor rapidez que a temperatura ambiente y no se
reseca. Iniciar el funcionamiento solo cuando el
compartimento de coccidn esta completamente frio.

Dejar levar la masa de levadura siempre dos veces.
Observar la informacioén de las tablas de ajustes para
dejar reposar la masa de una pieza la primera vez y las
piezas de masa cortada la segunda vez (primera
fermentacion y fermentacion final).

Primera fermentacion
Colocar el cuenco con la masa sobre la parrilla. Ajustar
como se indica en la tabla.

No abrir la puerta del aparato durante el proceso de
fermentacion, porque de lo contrario se pierde
humedad. No cubrir la masa.

Recipiente / accesorio

Fermentacion final
Colocar la masa cortada en las piezas deseadas a la
altura de insercion indicada en la tabla.

Secar la humedad en el compartimento de coccién
antes de hornear.

Ajustes recomendados

La temperatura y la duracién de la fermentacion
dependeran del tipo y cantidad de los ingredientes. Por
ello los datos indicados en la tabla son solo
orientativos.

Tipo calentam. utilizado:
n Programa fermentacion

Alturade Tipo de
insercion calenta- raen°C
miento

Temperatu- Dura-
cion, min

Masa de levadura, dulce

P. ¢j. pastelitos de levadura Cuenco 2 Primerafer- 3540 30-45
mentacion
Bandeja universal 2 Fermenta- 35-40 10-20
cion final
Masa rica en grasa, p. €j. panetone Cuenco 2 Primerafer-  40-45 40-90
mentacion
Molde sobre parrilla 2 s Fermenta- 40-45 30-60
cion final
Masa de levadura, picante
P.ej., pizza Cuenco 2 & Primerafer-  35-40 20-30
mentacion
Bandeja universal 2 & Fermenta- 3540 10-15
cion final
Masa para pan
Pan blanco Cuenco 2 Primerafer- 3540 30-40
mentacion
Bandeja universal 2 Fermenta- 35-40 15-25
cion final
Pan mixto Cuenco 2 Primerafer- 3540 2540
mentacion
Bandeja universal 2 Fermenta- 3540 10-20
cion final
Panecillos Cuenco 2 Primerafer- 3540 30-40
mentacion
Bandeja universal 2 S Fermenta- 35-40 15-25
cion final
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Descongelar Consejo: Las piezas congeladas planas o en porciones
) ) se descongelan mas rapidamente que las congeladas

El tipo de calentamiento Descongelar es adecuado en bloque.

para la descongelacién de frutas, verduras y pasteles

ultracongelados. Descongelar las aves, la carne y el Extraer los alimentos congelados del envase y

pescado preferiblemente en el frigorifico. colocarlos en un recipiente apropiado sobre la parrilla.

Remover o dar la vuelta a los alimentos una o dos
veces a mitad del proceso. Si las piezas son grandes,
darles la vuelta varias veces. Dividir los alimentos o
retirar del compartimento de coccion las piezas ya
descongeladas.

Para descongelar, utilizar las siguientes alturas de
insercion:

m 1 parrilla: altura 2

m 2 parrillas: alturas 3+1

Ajustes recomendados Dejar reposar los alimentos descongelados de
Los tiempos en la tabla son solo orientativos. Estos 10 a 30 minutos en el interior del aparato apagado
dependen de la calidad, temperatura de congelacion para que la temperatura pueda estabilizarse.

(-18°C) y composicion de los alimentos. Por lo tanto,
se indican rangos de tiempo. Ajustar primero la
configuracion de tiempo mas corta e ir aumentando el
tiempo seguln sea necesario.

Tipo calentam. utilizado:
n Descongelar

Accesorios Alturade Tipode Temperatu- Dura-

insercion calenta- raen°C c¢ion, min
miento

Pan, panecillos

Pany panecillos en general Bandeja de horno 2 50 40-70
Pasteles

Pasteles, jugosos Bandeja de horno 2 50 70-90
Pasteles, secos Bandeja de horno 2 60 60-75
Regenerar

Con el tipo de calentamiento Regenerar, los alimentos
se calientan suavemente con funcionamiento con
vapor. Los platos conservan su sabor y tienen aspecto
de recién hechos. También se pueden regenerar los
productos de panaderia del dia anterior.

Utilizar recipientes lo mas planos y anchos posible y
que sean resistentes a la temperatura. Los recipientes
frios prolongan el proceso de regeneracion.

A ser posible, regenerar alimentos de tipo y tamafo
similares. De lo contrario, el tiempo se determina por el
componente que tenga el tiempo de regeneracion mas
largo.

No cubrir los platos durante la regeneracion.

Colocar la comida en un recipiente sobre la parilla o
directamente sobre ésta a la altura 2.

No abrir la puerta del aparato durante el
funcionamiento, porque de lo contrario se pierde
demasiado vapor.
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Ajustes recomendados Los valores de la tabla son vélidos para la insercion de
En la tabla figura el ajuste ideal para distintos los alimentos con el qompartimento sin precalenta.r.
alimentos. Los tiempos son solo orientativos. Vienen Para preparar determinados alimentos es necesario
determinados por el recipiente, la calidad, la precalentar, lo cual viene indicado en la tabla.

temperatura y la composicion de los alimentos. Por lo Retirar los accesorios no utilizados del interior del
tanto, se indican rangos de tiempo. Ajustar primero la compartimento de coccidn. Esto permite obtener un
configuracion de tiempo mas corta e ir aumentando el grado de coccidn dptimo y ahorrar energia.

tiempo si es necesario. ) o
Tipo calentam. utilizado:

n Regenerar

Recipiente / accesorio Alturade Tipode Temperatu- Dura-
insercion calenta- raen°C c¢ion, min

miento

Verduras, refrigeradas

1kg Recipiente abierto 2 B 120-130 15-25
250 g Recipiente abierto & 120-130 515
Platos, refrigerados

Plato combinado, 1 racion Recipiente abierto 120-130 1525
Sopa, Cocido, 400 ml Recipiente abierto 120-130 10-25
Guarniciones, p. ej. pasta, albondigas, patatas, Recipiente abierto & 120-130 8-25
arroz

Gratinados, p. €. lasafa, gratinado de patata ~ Recipiente abierto & 120-140 10-25
Pizza, horneada Parrilla & 170-180* 515
Reposteria

Panecillos, baguettes, horneados Parrilla 2 & 150-160 10-20
Volovanes Parrilla 2 & 180~ 410
Reposteria congelada

Pizza, horneada Parrilla 2 & 170-180* 515
Panecillos, baguettes, horneados Parrilla 2 & 160-170* 10-20

* precalentar

Conservar caliente

El tipo de mantenimiento Conservar caliente permite
mantener calientes los platos ya cocinados. Los
diferentes grados de humedad permiten evitar que los
platos cocinados se resequen.

No cubrir los alimentos.

No mantener los platos cocinados calientes durante
mas de dos horas. Tener en cuenta que algunos
alimentos contindan cociendo durante el mantenimiento
en caliente. No cubrir los alimentos.

Los diversos niveles de vapor son adecuados para

conservar calientes los siguientes platos:

m Nivel 1: piezas para asar y alimentos hechos vuelta
y vuelta

m Nivel 2: gratinados y guarniciones

m Nivel 3: cocidos y sopas
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