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TRADUCCION DEL MANUAL ORIGINAL

Se recomienda leer defenidamente este manual, que contiene todas las indicaciones para
mantener inalteradas las cualidades estéticas y funcionales del aparato adquirido.

Para més informacién sobre el producto: www.smeg.com
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1 Advertencias

1.1 Advertencias generales de
seguridad

A DANOS A LAS PERSONAS

* Este aparato y sus partes
accesibles se calientan mucho
durante su uso. Mantenga
alejodos a los nifios.

* No toque las resistencias
durante el uso.

* Protéjase las manos con
guantes térmicos para mover
alimentos dentro del
compartimiento de coccion.

* Nunca intente apagar una
llama o incendio con agua:
apague el aparato y cubra la
llama con una tapa o una fela
ignffuga.

* £l uso de este aparato estd
permitido a los nifios a partir de
los 8 afios de edad y a las
personas con capacidad fisica,
sensorial o mental reducida o
con falta de experiencia y
conocimiento, supervisados o
instruidos por personas adultas
y responsables de su
seguridad.
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* Los nifios no deben jugar con el
aparato.

* Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 afios si no estdn
continuamente vigilados.

* No permita que los nifios
menores de 8 afios se
acerquen al aparato durante su
funcionamiento.

* Las operaciones de limpieza y
mantenimiento no deben ser
efectuadas por nifos sin
supervision.

* Hay que vigilar siempre el
proceso de coccion. Hay que
vigilar constantemente un
proceso de coccién breve.

* No deje el aparato sin

vigilancia durante las cocciones
que puedan liberar grasas y
aceites y que al
sobrecalentarse podrian
inflamarse. Preste la méxima
afencion.

* No vierta agua directamente en

las bandejas muy calientes.

* Mantenga la puerta cerrada

durante la coccién.
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* Situviera que intervenir durante
la coccidn o al final de la
misma, abra la puerta 5
centimetros durante unos
segundos, deje salir el vapor y
luego dbrala completamente.

* No infroduzca objetos
metdlicos puntiagudos
(cubiertos o utensilios) en las
ranuras.

* Apague el aparato después de
SU USO.

e NO UTILICE NI CONSERVE
MATERIALES INFLAMABLES
CERCA DEL APARATO.

e NO UTILICE AEROSOLES
CERCA DE ESTE APARATO
MIENTRAS ESTE
FUNCIONANDO.

* NO MODIFIQUE EL
APARATO.

* Haga realizar la instalacion, el
mantenimiento vy las
reparaciones por personal
cualificado conforme a las
normas vigentes.

* Nunca intente reparar el

aparato personalmente, dirfjase
a un técnico cualificado.

* No tire nunca del cable para

desenchufar.

& DAKIOS AL APARATO

* £n los partes de cristal no utilice

detergentes abrasivos o
corrosivos (por ejemplo
productos en polvo,
quitamanchas y estropajos
metdlicos). Emplee, de ser
necesario, utensilios de madera 8
o pléstico.

No utilice materiales dsperos o
abrasivos ni rascadores
metdlicos afilados.

No se siente sobre el aparato.

En las partes de acero o
fratadas superficialmente con
acabados metdlicos (por
ejemplo anodizadas,
niqueladas o cromadas) no
utilice productos de limpieza
que contengan cloro,
amoniaco o lejia.
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* Infroduzca las rejillas y las
bandejas en las gufas laterales
hasta que toquen el tope. Los
bloqueos mecdnicos de
seguridad que impiden su
extraccion deben estar
orientados hacia abajo y hacia
la parte trasera del
compartimiento de coccién.

* No utilice chorros de vapor
para limpiar el aparato.

* No rocie productos en aerosol
cerca del aparato.

* (Solo en algunos modelos|
Antes de iniciar la pirdlisis,
elimine del interior del
compartimiento de coccién
restos sélidos de comida o
derrames ocasionados por
cocciones anteriores.

 No obstruya las aberturas ni las
ranuras de ventilacion y
eliminacion del calor.

* Peligro de incendio: no deje
objetos dentro del
compartimiento de coccion.
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* NO UTILICE NUNCA EL
APARATO PARA CALENTAR LA
VIVIENDA.

* No utilice vaijillas o envases de
plastico para la coccion de
alimentos.

* No introduzca alimentos
enlatados o recipientes
cerrados en el compartimiento
de coccién.

* Retire todas las bandejas y
rejillas no utilizadas durante la
coccién del compartimiento de
coccion.

* No recubra el fondo del
compartimiento de coccién con
hojas de aluminio.

* No apoye ollas o bandejas
directamente sobre el fondo del
compartimiento de coccion.

* £n caso de que desee utilizar
papel de horno, coléquelo de
manera fal que no impida la
circulacion del aire caliente
dentro del compartimiento de
coccion.

* No utilice la puerta abierta
para apoyar ollas o bandejas
directamente sobre el cristal
interior.

* No utilice la puerta como

palanca para colocar el homo
en el mueble.
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* No ejerza excesiva presion
sobre la puerta abierta.

* No use el asa para levantar o
mover este aparafo.

Instalacién y mantenimiento

e NO INSTALE ESTE APARATO
EN LANCHAS O
CARAVANAS.

* No instale el aparato encima
de un pedestal.

* Coloque el aparato en el
mueble con la ayuda de ofra
persona.

* Para evitar cualquier
sobrecalentamiento, no hay
que instalar el aparato detras
de una puerta decorativa o de
un panel.

 Haga redlizar la instalacion, el
mantenimiento vy las
reparaciones por personal
cualificado conforme a las
normas vigentes.

* o conexion eléctrica debe ser
realizada por personal técnico
cualificado.

* Es obligatorio efectuar la

puesta a tierra de conformidad
con las normas de seguridad
de la instalacién eléctrica.

Utilice cables resistentes a una
temperatura de al menos 90 °C.

El par de apriete de los tornillos
de los conductores de
alimentaciéon del terminal de

bornes debe ser de 1,5-2 Nm.

Para evitar cualquier peligro, si
el cable de alimentacion
eléctrica se dafia, contacte
inmediatamente con el servicio
de asistencia técnica para la
sustitucion.

* Antes de cualquier intervencion

en el aparato (instalacién,
mantenimiento,
posicionamiento o
desplazamiento) use siempre
equipos de proteccién

individual.

* Antes de cualquier operacion

en el aparato, desconecte la
energia eléctrica general.

Este aparato se puede usar
hasta una altura méxima de
2000 metros sobre el nivel del
mar.
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Para este aparato

* Preste atencién ya que el vapor
a ciertas temperaturas no es
visible.

* Mantenga la puerta cerrada
durante la coccion.

* Durante o después del proceso
de coccion abra con cuidado
la puerta del aparato.

* Para la coccién a vapor, ponga
siempre la bandeja debajo de
la bandeja perforada para
recoger el goteo del liquido.

* No recubra el fondo del
compartimiento de coccién con
hojas de aluminio.

* El fondo del compartimiento de
coccion y la cubeta de
evaporacion siempre deben
quedar libres.

* los recipientes deben ser
resistentes al vapor y al calor.

* No utilice moldes de silicona
para la coccién a vapor.

* Antes de sustituir la [émpara,
asegurese de que el aparato
esté apagado.

* No se apoye ni se sienfe sobre
la puerta abierta.

» Compruebe que no queden
objetos atascados en las
puertas.

498

Advertencias

1.2 Funcién del aparato

Este aparato debe utilizarse para

la coccion de alimentos en

enfornos domésticos. Cualquier
ofro uso se considera
inadecuado. Ademds, no se
puede utilizar:

* en la zona de la cocina por
parte de dependientes en
tiendas, en oficinas y en ofros
ambientes laborales;

* en granjas/ establecimientos de
turismo rural:

* por parte de clientes en hoteles,
albergues y ambientes
residenciales;

* en los bed and breakfast.

1.3 Responsabilidad del
fabricante

El fabricante no se hace

responsable por los dafos a

personas y cosas causados por:

* uso del aparato distinto al
previsto,

* incumplimiento de las
prescripciones del manual de
USO;

li
e alteracién incluso de una sola
parte del aparato;

* utilizacién de repuestos no
originales.



1.4 Este manual de uso

* Esfe manual de uso forma parte
integrante del aparato y debe
guardarse infegro vy al alcance del
usuario durante todo el ciclo de vida del
aparato.

* Antes de utilizar el aparato, lea
detenidamente el presente manual de
uso.

* Las explicaciones de este manual
incluyen imagenes que describen lo que
aparece actualmente en la pantalla.
Recuerde, sin embargo, que el aparato
podria disponer de una version
actualizada del sistema, por tanto, lo
que se visualiza en la pantalla podria
ser diferente de lo mostrado en el
manual.

1.5 Placa de identificacién

La placa de identificacion lleva los datos
técnicos, el nimero de serie y la marca. No
quite nunca la placa de identificacién.

1.6 Eliminacién

Conforme a la directiva europea
E RAEE (2012/19/UE), este
aparato se debe desechar al final
de su vida 0til separandolo del resto de
residuos.

Este aparato no contiene sustancias en
canfidades suficientes para ser
consideradas peligrosas para la salud y el
medioambiente, de conformidad con las
directivas europeas actuales.

Para desechar el aparato:
* Corte el cable de alimentacion vy refirelo.

* Entregue el aparato a los centros
adecuados de recogida selectiva de
residuos eléctricos y electrénicos, o bien
devuélvalo al distribuidor al comprar un
producto equivalente, en relacién de
uno @ uno.

Se hace notar que para el embalaje del

aparato se utilizan materiales no

contaminantes y reciclables.

* Entregue los materiales del embalaje @
los centros adecuados de recogida
selectiva.
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1.7 Cémo leer el manual de uso

Este manual de uso utiliza las siguientes
convenciones de lectura:

Advertencias

B>

Informacién general sobre este
manual de uso, la seguridad y la
eliminacién final.

Descripcion
Descripcion del aparato y sus
Qaccesorios.
Uso
-

2 Informacion sobre el uso del

J Wi

aparato y los accesorios, consejos

para la coccién.
Limpieza y mantenimiento

Informacién para la limpieza y el
mantenimiento correctos del
aparato.

Instalacién

A

Informacién para el técnico
cualificado: instalacion, puesta en
funcionamiento y prueba.

& Advertencia de seguridad

Informacién/Sugerencia

500
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.8 Para ahorrar energia @

Precaliente el aparato solamente si la
receta lo requiere.

Si el envase no lo indica de otro modo,
descongele los alimentos congelados
anfes de infroducirlos en el
compartimiento de coccién.

En caso de multiples cocciones, se

aconseja cocinar los alimentos uno tras
ofro para aprovechar lo mejor posible el
compartimiento de coccién ya caliente.

Utilice preferiblemente moldes oscuros
de metal: ayudan a absorber mejor el
calor.

Retire todas las bandejas y rejillas no
utilizadas durante la coccion del
compartimiento de coccién.

Pare la coccién durante algunos minutos
anfes del tiempo empleado
normalmente. La coccién proseguird
durante los minutos restantes con el calor
que se ha acumulado en el interior.

Abra la puerta lo menos posible, para
evitar que el calor se disperse.
Mantenga siempre limpio el
compartimiento de coccion.



Descripcion

2 Descripcion

2.1 Descripcién general

1 Panel de mandos

2 Toma de corriente de la sonda de
temperatura (solo en algunos modelos|

3 Lampara
4 Junta
5 Puerta

6 Ventilador
7 Cubeta de evaporacion

8 Tubo pequefio de carga del agua

9 Bastidores de soporte para rejillas

m Nivel del bastidor
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2.2 Panel de mandos

Descripcion

1 Tecla ON/OFF @

La tecla ON/OFF permite encender o
apagar el aparato.

2 Pantalla

Mediante la pantalla tactil es posible
interactuar con el aparato. Toque los
iconos para acceder a las diversas
funciones disponibles. La pantalla mostraré
todos los pardmetros relativos al
funcionamiento.
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3 Luz testigo del control remoto

(solo en algunos modelos)

Cuando estd encendida, indica que el
aparato se puede controlar a distancia
mediante smartphone o tableta (vea el
manual de uso «Conectividad horno
empotrado»).

SmegConnect (solo en algunos modelos)

El aparato dispone de la tecnologia
SmegConnect que permite al usuario
confrolar el funcionamiento del aparato
mismo mediante la aplicacién en el
smartphone o tableta.

Para mds informacién, consulte el folleto
que se ofrece y/o visite la pagina web

www.smeg.com
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2.3 Otras partes

Guias de posicionamiento

El aparato dispone de guias para el
posicionamiento de bandejas y rejillas a
distintas alturas. Las alturas de infroduccién
han de entenderse de abajo hacia arriba
(vea «Descripcién general»).

lluminacién del compartimiento de
coccidn

La iluminacién inferna del aparato se
enciende:

* cuando se abre la puerta;
* durante una funcién, toque el simbolo

luz g para activar o para desactivar

manualmente la iluminacién del
compartimienfo de coccién, excluyendo

las funciones VAPOR CLEAN m

/ Para chorrar energia, la ldmpara

& | se apaga fras un minuto del inicio
de la coccién o cada vez que se
abre la puerta (esta funcion se
puede desactivar mediante el
meny secundario).

Ventilador de enfriamiento
} ///\
P ip— he |

B
N
1

-V-V-V»J-'ﬁ

- = = =

El ventilador enfria el horno y se activa
durante la coccion.

El funcionamiento del ventilador crea un
flujo de aire normal que sale por arriba de
la puerta y puede seguir saliendo durante |
un breve periodo aun después de apagar
el aparato.

2.4 Accesorios

Esponja

Util para quitar la condensacién dentro del
compartimiento de coccién.
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Tapa de la cubeta de evaporacién

Util para distribuir uniformemente el vapor
dentro del compartimiento de coccion.

Bandeja perforada

Util para la coccidn a vapor de pescado y
verduras.

Bandeja

Util para la coccion de dulces (con
cocciones de duracién inferior a los 25
minutos © cocciones sin vopor), arroz,
legumbres y cereales. Ademas es
indispensable para recoger los liquidos
procedentes de la coccién a vapor o de la
descongelacién de los alimentos
contenidos en las bandejas perforadas
superiores.
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Rejilla para bandeja

Para colocar en la bandeja del horno, util
|

para la coccién de alimentos que puedan

gotear.

Rejilla

Util para el soporte de recipientes con
alimentos en coccién.

Sonda de temperatura (solo en algunos
modelos)

Con la sonda de temperatura se puede
realizar una coccién en funcién de la
tfemperatura que mide la sonda en el centro
del alimento.



Tapa de proteccién (solo en algunos
modelos)

Util para cerrar y proteger la toma de
corriente de la sonda de temperatura,
cuando esta Gltima no se ufiliza.

Jarra

Util para contener liquidos durante las
operaciones de llenado o vaciado del
depdsito.

Otros recipientes para la coccién

* Para las cocciones en el horno puede

utilizar también sus recipientes, siempre
que sean resistentes a las altas
temperaturas.

Para las cocciones a vapor es
aconsejable el uso de recipientes de
metal. El mefal favorece una mejor
distribucion del calor en los alimentos.

Es normal que los recipientes de metal se
deformen durante las cocciones a alta
tfemperatura, pero vuelven a su forma
original cuando se enfrian.

Los platos gruesos de cerdmica pueden
requerir mas calor del debido. Podria ser
necesario un periodo de coccién mds
largo.
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Ventajas de la coccién a vapor

El sistema de coccion a vapor cuece de
una manera mucho mds suave cualquier
tipo de alimento.

Ademds, esté indicado para descongelar
répidamente, para calentar alimentos sin
endurecerlos o secarlos y para desalar
naturalmente los alimentos conservados en
sal.

No estd recomendado para cocciones
breves o para aquellos alimentos que
generan mucha humedad durante la
coccion.

I-q
=

Operaciones preliminares

1. Quite fodas las peliculas de profeccion
externas e internas del aparato y los
accesorios.

2. Quite las posibles etiquetas (a
excepcion de la placa con los datos
técnicos) de los accesorios y del
compartimiento de coccién.

3. Quite y lave todos los accesorios del
aparato (vea «4 Llimpieza 'y
mantenimientos).

4. Caliente el compartimiento de coccion
vacio a la méxima temperatura para
eliminar los posibles residuos de
fabricacion.

3.1 Uso de los accesorios

Rejilla para bandeja

La rejilla para la bandeja debe infroducirse
dentro de la bandeja. De esta forma, es
posible recoger la grasa separadamente
de los alimentos en coccion.
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Rejillas y bandejas

Los rejillas y las bandejas deben
infroducirse en las guias laterales hasta que
foquen el fope.

* los blogqueos mecdnicos de seguridad
que impiden la extraccién accidental de
rejillas y bandejas deben orientarse
hacia abajo y hacia la parte frasera del
compartimiento de coccion.

Configuracién 2+1

Sidesea utilizar lo bandeja perforada para
la coccion al vapor, tiene que colocarla en
el segundo nivel mientras que la ofra
bandeja debe estar en el primer nivel. De
esta forma es posible recoger los liquidos
de los alimentos en coccién por separado
(configuracién 2+1, vea «Tabla de los
programas predefinidos»).
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3.2 Uso del horno

Pantalla

Uso

3

La panfalla muestra los pardmetros y los valores relativos a la operacién actualmente
seleccionada. Para utilizarla, basta con tocar las teclas «irtuales» y/o desplazarse por los
valores indicados.

- [

g_

SMART COOKING

(38 © "\ &

COCCION

@ 12:30

&

OTRAS FUNCIONES

N4\ 9\ @

(en la imagen estd representada la pantalla del mend principal)

o Area de informacién

En esta drea se indica la informacién
relativa a los menus y los submenus de las

operaciones en curso en el drea principal.

En esta drea esfan también presentes:

* |ateclo HOME : foque esfa fecla
para volver al meny principal;

* |a tecla INFORMACION : toque

esta fecla para visualizar la siguiente
pantalla

o

Info:
pulsa durante 3 segundos cualquier simbolo
para obtener informacién sobre su funcién

* |a visualizacion de la hora actual.

9 Area principal

En esta drea es posible configurar las
diferentes operaciones del aparato. Toque
las teclas y los valores para configurar la
funcién deseada.

9 Area inferior

En esta drea estdn presentes algunas teclas
de funcion directa que varian en funcién de
las operaciones configuradas en el drea
principal:

CRONOLOGIA
MIS RECETAS

g TEMPORIZADOR

E LAMPARA
@ AJUSTES
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Ademds, en funcion de la pagina
mostrada, también estan presentes las
siguientes feclas:

. VOLVER

CONFIRMAR

m INICIO

REPLAY

E STOP

GUARDAR

PAPELERA

BLOQUEO PUERTA

PRECALENTAMIENTO RAPIDO

SONDA (si la hay)

O
D
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Conectividad (solo en algunos modelos)

Requisitos para la conectividad:

* Dispositivo mévil smartphone o tablefa PC
con sisfema operativo iOS version 10x o
superior o Android versién 5.1 o superior.

¢ Red Wifi (banda 2,4 Ghz,
configuracién de seguridad WPA?2)
activa y disponible en el lugar en que el
aparafo estd instalado.

e Conexién a Internet.

* Nombre y contrasefia de la red
doméstica wifi o modalidad WPS (Wi-Fi
Protected Setup) disponible.

Para mds informacion remitimos a la lectura

del manual de uso «Conectividad horno

empotrado.

Primer uso

Para encender el aparato:
1. Conecte el aparato a la red eléctrica.

En lo pantalla aparecerd durante unos
segundos el logotipo del fabricante

smeg|

i

Posteriormente aparecerd la pantalla de la

hora actual con los simbolos OOOO

intermitentes.

Para poder empezar cualquier coccién es
necesario seleccionar la hora corriente.



Uso -2y
2. Toque el simbolo (QIQR@I] intermitente Desactivacién de la pantalla

para entrar en el submend AJUSTAR

HORA. / Cuando la configuracion «

3. Desplace verficalmente los valores de = | Muestra la hora» est¢ ajustada en
horas y minutos para configurar la hora Off, si se muestra la pantalla del
actual. reloj, la pantalla se apaga 2 minutos

4. Toque la tecla CONFIRMAR después de la dlima intervencién

del usuario.
(situada en la zona inferiore derecha)
para configurar la hora actual. Para desactivar manualmente la pantalla:
> : * Mantenga pulsada durante algunos
/ También se puede configurar o
& | modificar la hora actual tocando segundos la fecla ON/OFF @ hasta
durante unos 3 segundos ofr un sonido.
consecutivos la hora mostrada en o
la pantalla. Reactivacién de la pantalla

Para activar la pantalla cuando estd
apagada:
* Mantenga pulsada durante algunos

segundos la tecla ON/OFF @ hasta

ofr una secuencia de sonidos.
La pantalla se enciende después de unos
pocos segundos. Al volver a encenderse, la

pantalla muestra el mend principal.

En su primer uso el aparato esté / En algunas situaciones la tecla
programado por defecto con el idioma £
«inglés». Se aconseja en esta fase — | ON/OFF @ desactiva la
configurar el idioma deseado. pantalla. Por ejemplo cuando:
5. Enla pantalla, toque la tecla AJUSTES@ * esfd en curso una funcién de
(situada en la zona inferiore derecha). coccion (lateclainterrumpe la
funcion);

6. En correspondencia con la opcién .
Idioma (a la izquierda), desplécese por
los idiomas disponibles (a la derechal
hasta seleccionar el idioma deseado.

7. Toque la fecla CONFIRMAR * las funciones iy Show Room

y/ o MY Demo estén activas;

la puerta estd abierta;

* est¢ activo un temporizador
minutero;

(situada en la zona inferior

derecha) para configurar el idioma * esfan en curso operaciones de

deseado. carga y descarga de agua (la
tecla interrumpe la funcién).
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Seleccién de una funcién de coccién a
vapor

No cologue ningun objeto o
/ comida en el fondo del
compartimiento de coccion. El
fondo del compartimiento de
coccién y la cubeta de
evaporacién siempre deben
quedar libres.

En el caso de que se acabe de
/ efectuar una funcién de cocciédn
con temperaturas superiores a
los 100 °C, es necesario
esperar a que se enfrfe el
compartimiento de coccién para
poder efectuar una coccién a
vapor.

1. Introduzca la comida en el
compartimiento de coccién.

2. En la pantalla, toque la hora mostrada.

3. En el «ment principal> toque la tecla

COCCION .

@ 12:30

&b

OTRAS FUNCIONES

SMART COOKING co

Uso

4. Seleccione la funcion «VAPOR

0 j COCCION

VAPOR VENTIL. VAPOR
TERMO-VENT.

5. Toque la tecla TEMPERATURA @] oel

correspondiente valor.

) / COCCION

& 01:15'
§ 1opeCc:
® 13:55

spera de iniciar la funcién

6. Desplace los valores hasta seleccionar
la temperatura de coccién deseada (por

ejemplo «90 °C»).

/ La temperatura minima ajustable
= [esde30°C.




Uso

7. Toque la teclo CONFIRMAR
(situada en el drea inferior 0 ala

derecha) para confirmar la nueva
temperatura de coccién seleccionada.

8. Toque la tecla DURACION DE
COCCION o el correspondiente

valor.

/Q\j COCCION @ 12:30

Q115

§ 90°C

*

Ala espera de iniciar la funcién

55

9. Desplace los valores hasta seleccionar
la duracién deseada (por ejemplo «25
minutos»).

10. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar la duracién de la coccién
seleccionada.

Los valores de horas y minutos se
seleccionan por separado.

IN

La duracién de la coccién a vapor
va desde un minimo de 1 minuto
hasta un maximo de 2 horas.

7

3

Debajo de la duracién aparece la hora
prevista para el final de la coccién (en el

ejemplo «13:05»).

@ 12:30
® 00:25'

R
Bl 5 13.05

A la espera de iniciar la funcion
@\ \4N\2)\ A\ 0

/ Enla hora de fin de la coccién, ya se
£ han calculado los minutos necesarios
para el precalentamiento.

0 j COCCION

§ 90°C

11. Toque la tecla INICIO

el procedimiento de llenado del
depdsito.

() ] CARGA DEPOSITO

para iniciar

Abre la puerta, extrae el tubo,
coloca un recipiente
con 1 litro de agua

e inicia el ciclo

Ll



— Uso

o

Llenado del depésito

Utilice agua del grifo fresca no
demasiado calcdrea, agua
ablandada o agua mineral sin
gas.

IN

No utilice agua destilada, agua
del grifo de elevado contenido de
cloruro (> 40 mg/l) u ofros
liquidos.

IN

12. Llene la jarra suministrada (u ofro
recipiente) con una cantidad de agua
suficiente para la duracion de la
coccién.

13. Abra la puerta del aparato.

14. Apoye la jarra (o el recipiente) en la
puerta abierta.

/ Nota: la jarra (o el recipiente) con
& | el agua debe tener un peso bruto
inferior a los 5 kg.

15. Extraiga el tubo pequefio de su
alojamiento.

g

J

16. Sumeria el extremo en el fondo de la
jarra (o del recipiente).

C Y

17.Toque la tecla INICIO

la carga del agua en el deposito del
aparato.

para iniciar

0 / CARGA DEPOSITO

{

bl

Carga de depésito en curso
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automdticamente la cantidad de
agua necesaria para la coccion
en base a su duracion.

/ El aparato carga

aparafo para aufomdticamente la
coccidn en curso, se activa una
sefial actstica y la pantalla indica
el pedido de llenado de agua en
el deposito.

/ En caso de falta de agua, el

18. Al terminar, sacuda el tubo pequefio
para eliminar cualquier residuo de
agua.

19. Ponga de nuevo el tubo pequefio en su
alojamiento y saque la jarra (o el
recipiente).

3

20. Cierre la puerta.

/ Al cerrar la puerta, un sistema

&7 | automdtico aspira los posibles
resfos de agua que hayan
quedado en el tubo pequefio
para evitar goteos. Podria
escucharse un ruido de hervor
completamente normal.

21.Toque la tecla CONFIRMAR /Y para

confirmar el fin de la carga del
deposito.

Carga de depésito finalizada

Cerrar la puerta y confirmar

o

El aparato inicia la funcién con los
pardmetros programados.

/ Cada vez que se abre la puerto,
& | la funcién actual se defiene y
luego se reanuda
automdticamente al cerrarse la
puerta.




V—r Uso

Precalentamiento

La coccién a vapor siempre estd precedida
por una fase de precalentamiento que
permite que el compartimiento de coccién
alcance la temperatura programada.

Esta fase estd indicada por el aumento
progresivo del nivel de alcance de la
temperatfura.

Precalentamiento rapido

/ En las cocciones a vapor, no es
& | posible excluir el
precalentamiento.

Al terminar el precalentamiento, la
temperatura llega al méximo nivel
programado.

Se activa una sefial aclsfica 'y un aviso en
la pantalla para indicar que la coccién
inicia automdticamente.

@ 1241
® 00:24'

» 13:05

Funcién en curso

@\ LA\ "\~ O

Fin de la coccién a vapor

Al final de la coccién la pantalla muestra el
aviso Funcién terminada e interviene una
breve sefial acUstica que se desactiva
tocando cualquier punto de la pantalla o
abriendo la puerta.

Funcién terminada

Vaciado del agua residual

Al terminar la coccién a vapor, se puede
descargar el agua del depésito.

/ Se recomienda vaciar el
& | depésito al final de cada
coccidn, para evitar posibles
depésitos calcdreos.

22. Toque la teclo HOME para salir

de la funcion: el aparato propone la
descarga del agua del depésito.

@ 13:06

() j DESCARGA DEPOSITO

Abre la puerta, extrae el tubo,
coloca un recipiente vacio
e inicia el ciclo



23.

24.

25.

26.

Uso -2y

Pongase al lado del aparato y abra la
puerta algunos centimetros durante
algunos segundos para que salga el
VOPOT en exceso.

Abra completamente la puerta'y
extraiga la comida del compartimiento
de coccién con mucho cuidado.
Apoye la jarra suministrada (o un
recipiente) en la puerta abierta.
Extraiga el tubo pequefio de su
alojamiento y sumerja su extremo en el
fondo de la jarra (o del recipiente).

27. Toque la tecla INICIO [a para

empezar a descargar el agua en la
jarra (o en el recipiente).

) j DESCARGA DEPOSITO

é
Descarga de depdsito en curso

TS

/ Lo descarga del agua se puede
& | hacer solo con la puerta abierta.
Asegurese siempre de haber
extraido el tubo pequefio de su
alojamiento y de haberlo
infroducido en la jarra (o en el
recipiente) anfes de presionar la

tecla INICIO [a para empezar

la descarga.

Al terminar, la pantalla indica el final del
proceso de eliminacién del agua residual.

Descarga de depésito finalizada

o

28. Toque la tecla CONFIRMAR [/]




I-q
=

29. Sacuda el tubo pequefio para quitar 31. Dentro del compartimiento de coccién,
los posibles restos de agua. quite la topa de la cubeta de
evaporacién y séquela con la esponja
suministrada.

30. Ponga de nuevo el tubo pequefio en su
alojamiento y saque la jarra.

32. Con una esponja, quite fambién la
condensacion del fondo del
compartimiento de coccion, de las
paredes, del cristal de la puerta y del
recogedor de goteo de la puerta y del
frente del aparato.

NSY
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Consejos para la coccién a vapor

* Pasta y arroz: una vez alcanzada la
temperatura de 100°C, el tiempo de
cocciodn serd el mismo que la coccion en
una encimera. Ponga la pasta o el arroz
en una bandeja de metal y cibralo con
aproximadamente un centimetro de
agua. Para obtener resultados éptimos
durante la coccién del arroz, ponga una
tapa sobre el recipiente o cubralo con
una hoja de papel de aluminio. Este
procedimiento permitird al arroz
absorber todo el agua 'y podrd ser
servido directamente en lo mesa.

Huevos: pueden ser duros, revueltos o
escalfados utilizando la funcién vapor
a 100°C. Para obtener huevos duros
perfectos, métalos en la bandejo
perforada y cuézalos 4-6 minutos para
obtener huevos blandos y 8-10 minutos
para huevos duros. Para los huevos
revueltos, ponga los huevos batidos en
la bandeja de metal junto a leche,
mantequilla y al condimento. Cubralo
todo con una hoja de papel de
aluminio. Cada par de minutos mitigue
el compuesto con un tenedor. Para los
huevos escalfados eche agua
hirviendo en la bandeja de metal, con
una gota de vinagre y cuézalos a
vapor durante aproximadamente 4-5
minutos.

Verduras: son perfectas cuando se
cuecen al vapor. Mantienen el color, el
sabor y su contenido nutricional. Para
verduras densas como patatas, nabos y
pastinaca cuézalas a 100°C durante el
mismo tiempo utilizado para hervir en la
encimera de coccion. Para el brocoliy
zanahorias cuézalos durante 6 minutos
para un resultado al dente, o hasta

10 minutos para un acabado suave.

3

* Pescado: al ser delicado por

naturaleza, resulta dptimo cocido al
vapor. Para el pescado graso como el
salmén o la trucha, cuézalos a 100°C
durante aproximadamente 5 minutos.
Para el pescado blanco como el
bacalao y la lima cuézalos a 80°C
durante aproximadamente 5 minutos. En
caso de cocciones mdltiples, todos los
pescados deben ser cocidos en la
bandeja perforada que se encuentra en
el nivel inferior del compartimiento de
coccion para evitar que los liquidos del
pescado goteen en ofros alimentos.

Carne: cacerolas y curry son perfectos
para la coccién a vapor. Prepare la
cacerola como para una coccién
normal en el horno. Péngala en la
bandeja de metal, cibrala con una tapa
o una hoja de papel de aluminio y,
dependiendo del corte de la came,
cuézala durante 45 minutos hasta las 3
horas.

Menestras: la coccién a vapor favorece
un gran sabor con un control miimo ya
que los liquidos no rebosan. Para una
menestra de verduras con su justa
consistencia, cueza primero las verduras
a vapor, después afada el caldo y
cuézalo todo a vapor a 100°C. La
funcion vapor es ideal también para
hacer comidas de reserva.

Sopas: son faciles y répidas de
preparar. Ponga la sopa en una
bandeja de metal, cibrala con una tapa
u hoja de papel de aluminio y cuézala a
vapor a 100°C durante una duracion
igual a una coccién con un horno
microondas. Para acabados cremosos,
mézclela a mitad de coccién.




- Uso

* Alimentos calentados: utilice la funcién
vapor que no seca los alimenfos y
puede mejorar el nivel de humedad.
Una comida casera preparada
anferiormente, cubierta con una hojo de
papel de aluminio requiere
aproximadamente 10-12 minutos de
fiempo para la coccion. Los platos
preparados requerirdn
aproximadamente el doble del tiempo
indicado en el envase.

* Descongelacidn: es posible utilizar la
funcién vapor para descongelar los
alimentos. Los tiempos varfan, pero la
descongelacién con vapor emplea
aproximadamente la mitad del tiempo
necesario para los alimentos cubiertos
que se dejan descongelar en la esquina
de la cocina.

* Pelado de tomates y pimientos: esta
operacién resulta muy fécil utilizando la
funcién vapor. Con un cuchillo, haga
una pequerfia cruz en la piel del tomate y
cuézalo a vapor durante 1 minuto. Los
pimienfos tienen una piel mas dura y
serdn necesarios hasta 4 minutos para
ablandarla para poder pelarla.

* Chocolate: puede ser fundido con la
funcién vapor. Ponga el chocolate en la
bandeja de metal, cubralo con una hoja
de papel de aluminio y cuézalo a vapor
durante 1 minuto. Hay pocas
posibilidades de quemar el chocolate.

* Toallas calientes: ttiles para el cuidado
de la cara, como preafeitado o para
utilizar al final de la comida, son faciles
de preparar mediante la funcién vapor.
Humedezca una toalla con agug,
enrollela y caliéntela con el vapor
durante 1 minuto.
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La coccién al vacio

AL VACIO

Funcién a vapor para la perfecta coccién

de comidas al vacio. Exalta el sabor de las
comidas y mantiene inalterado su aspecto
y los nutrientes.

/ El alimento dentro de la bolsa se
£ | puede colocar en la bandeja
perforada o en la rejilla colocada
en el primer o segundo nivel.

La coccidn al vacio realizada con ayuda
de un horno a vapor es el mejor método
para obtener alimentos cocinados sin
alterar sus propiedades nutritivas y
cualidaodes. Ademds, es un tipo de coccion
de alimentos muy sana y genuina.

* la técnica de cocciodn al vacio permite
que el calor se fraslade de forma
eficiente del vapor al alimento,
excluyendo la pérdida de sabor debida
a la oxidacion y a la evaporacién de
nurientes y humedad durante la
coccion.

* la coccién al vacio también permite un
mejor control de la coccién del alimento
respecto a los métodos tradicionales,
asegurando un rendimiento uniforme de
las cocciones.

* También permite realizar cocciones con
tfemperaturas més bajas respecto a las
cocciones fradicionales.




Para seleccionar la coccién al vacio:

1. En el <ment principal> toque la tecla

COCCION .

SMART COOKING

2. Desplace la pantalla de derecha a
izquierda.

() j COCCION

R R
<

VAPOR VAPOR +BASE
TERMO-VE TERMO-VENT.

ALVACIO

®

VAPOR +BASE
TERMO-VENT.

Q

Uso

3

Para la coccién al vacio es necesario:

Estar en posesion de una maquina de
vacio de campana que permite realizar
un vacio mejor y mds seguro para
alimentos sélidos y liquidos.
Comprobar que el drea del envase que
se va a sellar esté limpia y libre de
residuos de comida.

Envasar herméticamente el alimento en
un envase especifico para alimentos que
resista las temperaturas de coccion.

Realizar un vacio en el envase de al
menos 99,8 % para evitar el peligro de
que queden burbujas de aire en el
interior que afecten a la coccién.

En caso de disponer de un cajon de
envasado al vacio Smeg, utilizar el nivel
de vacio maximo (nivel 3).

Una vez finalizada la coccién, se
recomienda extraer el producto del envase
para terminar de prepararlo en la sartén o
a la parrilla.
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Medidas:

Utilice preferiblemente materias primas
frescas, de calidad y bien conservadas
hasta el momento de la coccion.

Para mejorar el resultado de la coccion,
es posible afiadir condimentos dentro de
la bolsa.

Limpie bien los alimentos con huesos o
espinas, ya que podrian perforar la
bolsa y dafiar la coccion.

No deje el alimento que va a cocinar
demasiado tiempo a temperatura
ambiente, ya que el envase podria
inflarse durante la coccién y se
perderian los beneficios del vacio.

Los alimentos que va a someter al vacio
para la coccién al vacio o para su
conservacion deberdn estar a la
temperatura del frigorffico (de 3 °C a
7 °C), nunca calientes.

Mantenga los productos al vacio
(cocinados y a continuacion abatidos) a
una temperatura consfante que no
supere los 3 °C en el frigorﬁico.

Para una coccién uniforme, no llene
demasiado las bolsas y coloque los
alimentos lo mejor posible en una sola
capa.

comempordneomeme, coloque los
envases en el mismo nivel sin
superponerlos.

No reutilice los envases después de la
coccion.
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Seleccién de una funcién de coccién
combinada

1. En la pantalla, toque la hora mostrada.

2. En el «meny principal» toque la tecla

COCCION .

SMART COOKING co

3. Seleccione la funcién combinada

deseada [por ejemplo «VAPOR

TERMO-VENTILADO.

() / COCCION

“ﬂ

VAPOR VAPOR VENTIL.



Uso -2y

4. Toque la tecla TEMPERATURA o el 8. Desplace los valores hasta seleccionar
el porcentaje de vapor deseado (por

ejemplo «50 %»).

correspondiente valor.
) J coccion @ 12:30
§ 170eC o 01:15'

R
o ala 5 13:45

A la espera de iniciar la funcién

Q\ LA \2 "\ \O

9. Toque la tecla CONFIRMAR
5. ||)esp|oce los valores hg/sto seleccionar 10, Toque la tecla DURACION DE
a temperatura de coccién deseada (por

ejemplo «200°C>). COCCION o el correspondiente

valor.

/O\jCOCCION @ 12:30
§ 200°C &01:15

X
& 0% il = 45

A la espera de iniciar la funcién

6. Toque la tecla CONFIRMAR

(situada en el area inferior e ala 11. Desplace los valores hasta seleccionar
derecha) para confirmar la nueva la duracion deseada (por ejemplo «1
temperatura de coccién seleccionada. hora»).

7. Toque la tecla PORCENTAJE DE
VAPOR % o ¢| correspondiente valor.

/Q\]COCCIC')N @ 12:30
ﬂ 200 °C ® 01:15'

x®
@ 70 el & 13:45 12. Toque lo tecls CONFIRMAR [ paro

pera de iniciar la funcién confirmar la duracién de la coccién

Q \ 0 \ p \ o seleccionada.

/ Los valores de horas y minutos se
= | seleccionan por separado.

523



=3

Debajo de la duracion aparece la hora
prevista para el final de la coccién (en el

ejemplo «13:405).
/Q\]COCCI()N @ 12:30

§ 200°C & 01:00'

X
& 50% Ml 13:40

A la espera de iniciar la funcion
Q\=l A \N2 "\ /A \O

/ En la hora de fin de la coccién, ya

se han calculado los minutos
necesarios para el
precalentamiento.

13. Toque la tecla INICIO m para iniciar
el procedimiento de llenado del
depdsito.

() ] CARGA DEPSITO @ 12:30
Abre la puerta, extrae el tubo,

coloca un recipiente
con 1 litro de agua

e inicia el ciclo

14. Llene el depdsito como se describe en
el aparfado «Llenado del depésitox.
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Precalentamiento

La coccién combinada siempre estd
precedida por una fase de
precalenfamiento que permite que el
comparfimienfo de coccién alcance la
temperatura programada.

Esta fase estd indicada por el aumento
progresivo del nivel de alcance de la
temperatfura.

Precalentamiento rapido

Sino se indica de ofro modo en la
recefa, se aconseja no meter en el
horno la comida durante la fase
de temperatura alcanzada.

IN

/ Para excluir el precalentamiento

foque la tecla correspondiente .

Al final del precalentamiento interviene una
sefial acustica y un aviso en la pantalla
para indicar que la comida que se va a
cocinar se puede introducir en el
compartimienfo de coccién.

Hornea la comida y confirma

>

15. Abra la puerta.

16. Introduzca la comida en el
compartimiento de coccién.

17. Cierre la puerta.



Uso

18. Toque la tecla INICIO [a para iniciar

la coccion.
/Q\JCOCCION
§ 200°C

@ 12:41
& 00:59'

x®
i 50% Ml 13:40

Funcién en curso

.\ QA2 \/\O

Vapor Tipo de alimento
25 % |Tartasy pan

30% Pato

40 % Buey, termera y cordero
50 %  Polloy chuletas

70 %  Pescado entero

Fin de la coccién combinada

Al final de la coccién la pantalla muestra el
aviso Funcién terminada e interviene una
breve sefial acustica que se desactiva
tocando cualquier punto de la pantalla o
abriendo la puerta.

Funcién terminada

19. Vacie el depdsito como se describe en
el capitulo «Vaciado del agua
residual».

3

Listado de las funciones de coccién
combinadas

g VAPOR VENTILADO

Coccién intensa y homogénea. La adicion
de vapor permite preservar mejor las
propiedades organolépticas de los
alimentos. |deal para asados de cordero,
pato asado y para la coccion de pescado

entero.

VAPOR
TERMO-VENTILADO

La adicién de vapor a la coccién
termoventilada permite preservar mejor las
propiedades organolépticas de los
alimentos. Ideal para la preparacion de
asados, pollo y productos de homo como
dulces fermentados y pan.

VAPOR + BASE
TERMO-VENTILADO

Permite terminar rapidamente la coccion de
alimentos ya cocidos en la superficie pero
no inferiormente.
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Seleccién de una funcién de coccién
tradicional

1. En la pantalla, toque la hora mostrada.

2. En el «mend principal» toque la tecla

COCCION .

@ 12:30

&b

SMART COOKING Cco OTRAS FUNCIONES

3. Desplace la pantalla de derecha a
izquierda para acceder al ment de las
funciones tradicionales.

*®

IRADICIONAL

VENTILADO

JAN

526

Uso

4. Seleccione la funcién deseada (por

ejemplo «VENTILADO

0 / COCCION

*® ®

TERMO-VENT.

A\ Q

5. Toque la tecla INICIO m (situada en

el area inferior a la derecha) para

iniciar la fase de precalentamiento.

/ Cada vez que se abre la puerta,
& | 'la funcién actual se defiene y
luego se reanuda
automdticamente al cerrarse la
puerta.

Precalentamiento

La coccidn estd precedida por una fase de
precalenfamiento que permite que el
comparfimiento de coccién alcance la
femperatura programada.

Esta fase estd indicada por el aumento
progresivo del nivel de alcance de la
temperatfura.

Precalentamiento rapido

/ Sino se indica de ofro modo en la
£ recefa, se aconseja no meter en el
homo la comida durante la fase
de temperatura alcanzada.
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Para excluir el precalentamiento

4

— | toque la tecla correspondiente

Al final del precalentamiento inferviene una
sefial acustica y un aviso en la pantalla
para indicar que la comida que se va a
cocinar se puede infroducir en el
compartimiento de coccioén.

Hornea la comida y confirma

>

6. Abra la puerta.

7. Introduzca la comida en el
compartimiento de coccién.

8. Cierre la puerta.

9. Toque la tecla INICIO [a para iniciar

la coccion.

/Q\jcoca(m @) 12:31

§ 160°C: & ¥ 00:01"

Funcién en curso

Una vez iniciada la coccién, es
posible programar una coccién
temporizada:

* Toque la tecla TIEMPO y

siga las instrucciones indicadas
en el apartado «Coccidn
temporizada».

IN| [

3

Modificacién de la temperatura de
coccién:

Se puede modificar la temperatura
= | en cualquier fase de la coccion.

1. Toque la tecla TEMPERATURA [f] o e!

correspondiente valor.

D / COCCION

@ 12:30

§ 160°C = &% & 00:00'

la espera de iniciar la funcién

, %)

2. Desplace los valores hasta seleccionar il

la temperatura de coccién deseada (por
ejemplo «180°C»).

3. Toque la tecla CONFIRMAR

(situada en el area inferior 9 ala

derecha) para confirmar la nueva
temperatura de coccion seleccionada.
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Coccién temporizada

/ La coccién temporizada es la
& | funcién que permite iniciar la
—— coccién y ferminarla una vez
transcurrido el tiempo
programado por el usuario.

1. Toque la tecla DURACION DE
COCCION o el correspondiente

valor.

) j COCCION

§ 180°C

® O 0g00

A la espera de iniciar la funcién

S \NA N2\ /A \O

2. Desplace los valores hasta seleccionar
la duracién deseada (por ejemplo «1
hora»).
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3. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar la duracién de la coccién
seleccionada.

/ Los valores de horas y minutos se
= | seleccionan por separado.

temporizada va desde un
minimo de 1 minuto hasta un
maximo de 13 horas.

/ La duracién de la coccién

Debajo de la duracién aparece la hora
prevista para el final de la coccién (en el

ejemplo «13:40>).
/O\/COCCI(')N @ 12:30

& 01:00'

§ 180°C %

OREX)

A la espera de iniciar la funcién

En la hora de fin de la coccién, ya
se han calculado los minutos
necesarios para el
precalentamiento.

N &

El tiempo comienza a contar
cuando finaliza el
precalentamiento o saltando el
precalentamiento (toque la

correspondiente tecla )

IN

4. Toque la tecla INICIO m para iniciar
la coccion temporizada.
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Coccién diferida 3. Toque la tecla CONFIRMAR [/ para

confirmar la hora de fin de coccidn
seleccionada.

/ La coccién diferida es la funcion
£ que permite terminar una coccién

—— a una hora fijada segin un tiempo ) J coccion @ 12:30
programado por el usuario, con el
consiguiente apagado aufomdtico @ 01:00'
del homno. § 180°C
1. Después de haber programado una O 20:00
coccién femporizada, toque la tecla Inicio funcion en

Funcién en curso

COCCION DIFERIDA f@] o ! Q\ A \A N2\ /A0

correspondiente valor.

) j COCCION

Fin de la coccién
@ 12:30

. Al final de la coccién la pantalla muestra el
© 01:00' aviso Funcién terminada e inferviene una
ﬂ 180 °C 3 breve sefial acisfica que se desactiva
N 12 tocando cualquier punto de la pantalla o
abriendo la puerta.

2. Desplace los valores hasta seleccionar

la hora de fin de coccién deseada (por * Toque la tecla HOME para salir de
ejemplo «20:00»). la funcion.

Ll

/ Los valores de horas y minutos se
= | seleccionan por separado.
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Listado de las funciones de coccién
tradicional

. TRADICIONAL

Coccioén tradicional adecuada para la
preparacién de una comida cada vez.
Ideal para cocinar asados, carnes grasas,
pan y pasteles rellenos.

HVENmADo

Cocciodn intensa y homogénea. Ideal para
Y

galletas, tartas y cocciones en varios

niveles.

H TERMO-VENTILADO

El calor se distribuye de manera répida y
uniforme. Adecuada para todas las
comidas, ideal para cocinar en varios
niveles sin mezclar olores y sabores.

u TURBO

Permite una rapida coccion en varios
niveles sin mezclar los aromas. Ideal para
alimentos de grandes volumenes o que
requieren cocciones intensas.
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GRILL

Permite obtener éptimos resultados a la
parrilla y en gratinados. Utilizado al final
de la coccién, confiere un dorado uniforme
a las comidas.

GRILL VENTILADO

Permite cocinar a la parrilla de forma
Splima también las carnes més gruesas.
Ideal para cortes de came gruesos.

BASE

El calor procede solo de la parte baja de
la cavidad. Ideal para tartas dulces o
saladas, tartas inglesas y pizzas.

BASE TERMO-VENTILADA

Permite terminar rapidamente la coccion de
alimentos ya cocidos en la superficie pero
no interiormente. Ideal para las quiches,
apto para cualquier fipo de comida.

PIZZA

Funcién especifica para la coccion de la
pizza.



I-q
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Uso de la sonda de temperatura (solo en
algunos modelos)

Coccién de bajo consumo energético: esta
funcion estd especialmente indicada para
la coccién en un solo nivel con un bajo
consumo de energfa.

Se recomienda para todos los fipos de
alimentos salvo los que pueden generar
mucha humedad (por ejemplo, las
verduras).

Para obtener el méximo ahorro energético
y reducir los tiempos de coccién, se
recomienda infroducir los alimentos en el
horno sin precalentar el compartimiento de
coccion.

531



Sonda de temperatura

Con la sonda de temperatura es posible
cocinar con precision asados, lomo, carne
de diferentes corfes y dimensiones, incluso
envuelfos en bolsas de plastico
(adecuadas para la coccién) u hojas de
aluminio.

Lo sonda de temperatura, en efecto,
permite una coccién perfecta de los
alimentos gracias al control puntual de la
temperatura en el centro de la comida que
se mide con un sensor especial situado en
el interior de la punta.

Correcta colocacién de la sonda

1. Coloque el alimento en una bandeja.

2. Infroduzca la punta de la sonda dentro
del alimento fuera del compartimiento
de coccion.

3. Para resultados dptimos, aseguirese de
que la sonda de temperatura esté
infroducida en la parte mdas gruesa del
alimento, transversalmente y al menos
en 3/4 de su longitud, pero sin tocar la
bandeja de abajo y sin que salga del
mismo alimento.

/@/
X




Ajuste de la coccién con la sonda de
temperatura

1. Seleccione una funciéon de coccidn.
2. Toque la tecla TEMPERATURA il o el

correspondiente valor.

3. Desplace los valores hasta seleccionar
la temperatura de coccién deseada.

4. Toque la teclo CONFIRMAR .
5. Toque la tecla SONDA situada en

el drea inferior 9

/Q\j COCCION @ 12:30

§ 160°C

®  © 00:00

Ala espera de iniciar la funcién

6. Desplace los valores de la Temperatura

objetivo hasta seleccionar la temperatura

deseada (por ejemplo «80 °C»).

Uso

3

El intervalo de la temperatura
seleccionable varia de un miimo

de 20 °C a un méximo de 90 °C.

IN

Sila temperatura del horno se
ajusta en un valor demasiado
bajo, el aparato ajusta
automdticamente la temperatura
minima necesaria para alcanzar la
Temperatura objetivo
seleccionada.

aconseja ajustar siempre la
temperatura de coccion mds alta
de la temperatura obijetivo.

/ Para un rendimiento mejor, se

7. Toque la tecla CONFIRMAR para
confirmar la temperatura de la sonda
seleccionada.

En la pantalla aparece un aviso para

indicar la infroduccién de la sonda en el

orificio especifico y en la comida.

Acuérdate de conectar la sonda al horno
y de introducirla en la comida

o

8. Toque la tecla CONFIRMAR ,

533




ot Uso

Con precalentamiento:

9. Toque la tecla INICIO m para iniciar

la fase de precalentamiento.
@ 12:30
A 22°C

) j COCCION

§ 160°C . %
/i 80°C

A la espera de iniciar la funcion

Al final del precalentamiento interviene una
sefial acdstica y un aviso en la pantalla
para indicar que la comida que se va a
cocinar se puede introducir en el
comparfimienfo de coccién.

Hornea la comida y confirma

]

10. Introduzca la punta de la sonda de
tfemperatura en el alimento que se va a
cocinar.

/ Para resultados éptimos,

&7 | asegurese de que la parte
metdlica de la sonda de
temperatura se infroduzca
fransversalmente y casi del todo
dentro de la comida, pero sin que
toque la bandeja de abaijo.
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Peligro de quemaduras
* Proteja las manos con guantes térmicos.

11. Abra la puerta del aparato.

12. Introduzca la bandeja en la que estd
depositado el alimento que se va a
cocinar en las correspondientes guias.

13. Introduzca el conector jack de la
sonda de temperatura en la toma
lateral especifica utilizando la misma
sonda para abrir la tapa de
proteccion.

14. Cierre la puerta.

15. Toque la tecla INICIO

la coccidn con la sonda de
temperatura.

para iniciar
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Sin precalentamiento: Coccién con la sonda de temperatura

6. Toque latecla PRECALENTAMIENTO

para excluir la fase de precalentamiento. . )
Cuando la Temperatura instantdnea

alcanza la Temperatura objetivo ajustada

8. Introduzca la bandeja en la que estd por el usuario, la coccién ha finalizado.
depositado el alimento que se va a
cocinar en las correspondientes gufas.

7. Abra la puerta del aparato.

9. Infroduzca el conector jack de la sonda
de temperatura en la toma lateral
especffica ufilizando la misma sonda

ara abrir la tapa de proteccion. /77 o)
e 4 80

Las resistencias se desactivan y el aparato
emite una serie de sefiales acusficas.

Uso incorrecto
Peligro de dafios a las personas

* Proteja las manos con guantes térmicos.

1. Abra la puerta.
2. Retire la sonda del alimento y de la
toma.

10. Cierre la puerta. 3. Extraiga el alimento del compartimiento

11. Toque la tecla INICIO m para iniciar de coccién.
la coccion con la sonda de 4. Asegurese de que la tapa de proteccién
temperatura. esté bien cerrada.
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Temporizador minutero

Esta funcién no interrumpe la
funcion en curso, sino que
solamente acciona el avisador
acustico.

IN

La duracion de los
Temporizadores va desde un
minimo de 1 minuto hasta un
mdéximo de 12 horas y 59 minufos.

IN

1. Toque la tecla TEMPORIZADOR Il

(situada en el drea inferior | para

entrar en el menu del Temporizador.

@ 12:30

/Q\J MENU TEMPORIZADOR

' 00:00'

/¢ 00:00'

Es posible programar hasta 2
Temporizadores minuteros:

2. Toque la tecla TEMPORIZADOR N -

que se desea utilizar.

3. Desplace los valores hasta seleccionar
la duracién deseada.
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4. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar la duracién seleccionada.

/ En el drea inferior 9 aparece la

— | tecla PAPELERA dtil para

eliminar eventualmente el
tfemporizador seleccionado.

5. Repita la operacién para los otros
Temporizadores que se desea utilizar.

6. Alfinal, toque de nuevo la fecla
CONFIRMAR para confirmar los

temporizadores seleccionados.

/ Para anular la operacién, toque la

£ | tecla VOLVER .

En la siguiente pantalla, la tecla

TEMPORIZADOR

que se han activado uno o mds
Temporizadores minuteros.

g encendida indica

7. Espere a que la sefial acusfica avise al
usuario de que el tiempo ha terminado.

/ Para eliminar el Temporizador
& |minutero, es necesario volver a
poner a cero el recuento.

no es posible apagar la pantalla con

/ Cuando un temporizador esté activo,

la tecla ON/OFF

/ No es posible programar
& | cocciones diferidas con el uso de
la sonda de temperatura.
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3.3 Consejos para la coccién

Consejos generales

* Utilice una funcién ventilada para
obtener una coccion homogénea en
mds niveles.

* No se pueden reducir los tiempos de
coccion aumentando las temperaturas
(los alimentos podrian cocerse mucho
por fuera y poco por dentro).

* Con el fin de evitar la excesiva
formacion de condensacion en el cristal
del horno, una vez concluida la coccién,
no deje alimentos calientes dentro del
mismo durante un tiempo prolongado.

Consejos para la coccién de carnes

* Los tiempos de coccion varian
dependiendo del grosor, de la calidad
del alimento y del gusto del consumidor.

* Utilice un termémetro para carnes
durante la coccién de asados o, mds
simplemente, presione el asado con una
cuchara. Si el asado estd firme, estd
listo, de lo contrario deberd cocinarse
todavia durante varios minutos.

* Para carne y patatas, se recomienda
girar y/o mezclar cada cierto tiempo el
alimento para obtener un dorado
uniforme por fodos los lados.

* Para las cocciones a baja temperatura,
dore la carne en la sartén durante
algunos minutos por fodos los lados
antes de cocinar en el homo.

Consejos para las cocciones con Grill y
Grill ventilado

* El asado de carnes puede efectuarse
tanto con el horno frio, como con el
homo precalentado si se desea cambiar
el efecto de la coccion.

3

* Enlafuncién Grill ventilado se
recomienda precalentar el horno anfes
del asado.

* Se recomienda colocar los alimentos en
el centro de la rejlla.

Consejos para la coccién de dulces y
galletas

* Utilice preferiblemente moldes oscuros
de metal: ayudan a absorber mejor el
calor.

* latemperaturay la duracion de coccion
dependen de la calidad y consistencia
del amasijo.

* Para controlar si el pastel estd hecho por
dentro: al final de la coccién introduzea
un palillo para dientes en el punto més
alto del pastel. Si la masa no se pega ol
palillo, el pastel estd hecho. %)

* Siel pastel se desinfla ol deshomarse,
en la coccién siguiente disminuya la
temperatura programada de unos 10°C
seleccionando eventualmente un tiempo
mayor de coccién.

Consejos para la descongelacién y la
fermentacién

* Coloque los alimentos congelados sin el
envase en un recipiente sin tapa en la
primera rejilla del compartimiento de
coccion.

* Evite que los alimentos se superpongan
unos encima de otros.

* Para descongelar la carne, utilice una
rejilla colocada en el segundo nivel y
una bandeja puesta en el primer nivel.
De esta forma, los alimentos no estardn
en confacto con el liquido de
descongelacién.

* las parfes mas delicadas pueden
cubrirse con una pelicula de aluminio.

* Para una buena fermentacion, coloque
en el fondo del compartimiento de
coccion un recipienfe con agua.
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Consejos para el uso de la sonda (en su
caso)

Se puede utilizar la sonda incluso durante
los procesos normales de coccion por
fiempo:

1. Infroduzca la sonda de temperatura en
el alimento que se va a cocinar y
conéctela a su correspondiente toma de
corriente.

2. Pulse el boton SONDA [y

compruebe la temperatura del alimento
por medio del valor indicado como
Temperatura instantanea.

3.4 Smart Cooking

En este modo es posible seleccionar un
programa prememorizado para la coccion
de alimentos. Segun el peso seleccionado
el aparato calcula automdticamente los
pardmetros 6ptimos de coccion.

1. En el «<mend principal> toque la tecla

SMART COOKING .

COCCION

OTRAS FUNCIONES
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2. Seleccione el tipo de comida deseada

con el ment SMART COOKING (por

3. Seleccione el subtipo de alimento que se
va a cocinar (por ejemplo «VERDURAS

el peso del alimento que se va a cocinar

(por ejemplo «m 0,7 kg»).

5. Toque la tecla CONFIRMAR /Y para

confirmar los ajustes introducidos.

@ 12:30
& 00:27'

/Q\/SMART COOKING

i

G %y 13:07

A la espera de iniciar la coccién

\=sl oA \®m "\ \O

/ En este momento se podrdn
& | guardar los valores ajustados
como receta personal (vea el
capitulo «3.6 Mis recetas»)
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6. Toque la tecla INICIO para iniciar
la coccion SMART COOKING.

La coccién empieza con los ajustes
predefinidos del programa.

/ Es posible cambiar en cualquier

& | momento, incluso una vez iniciada
la coccién, los pardmetros de
temperatura y duracién de la
coccion.

Precalentamiento

La coccién estd precedida por una fase de
precalenfamiento que permite que el
compartimiento de coccién alcance la
femperatura programada.

Esta fase estd indicada por el aumento
progresivo del nivel de alcance de la
temperatura.

Precalentamiento rapido

/ Durante el uso de los programas
& | Smart Cooking no es posible
desactivar el precalentamiento.

Al final del precalentamiento, una sefial
acusfica 'y un aviso en la pantalla indican
que la comida se puede infroducir en el
compartimiento de coccion.

Ademds, se indica en qué nivel colocar la
comida para obtener el mejor resultado.

Hornea la comida y confirma

Se aconseja colocar la comida

en la cuarta altura desde abajo

o

3

7. Abra la puerta.

8. Introduzca la comida en el
compartimiento de coccién.

9. Cierre la puerta.

10. Toque la teclo CONFIRMAR . para

iniciar la coccién.

/Q\] SMART COOKING

@ 12:37
o 00:27'

§ 250°C

® 13:04

O\ -\ L4 \B /0

Fin de la coccién

»
Al final de la coccion la pantalla muestra el
aviso Coccidn terminada e interviene una
breve sefial acisfica que se desactiva
tocando cualquier punto de la pantalla o
abriendo la puerta.

Coccion finalizada

11. Toque la tecla HOME para salir

de la funcién.
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3.5 Cronologia Cancelar la cronologia

Este meny es especialmente Util para En caso de que se quiera cancelar la
mostrar y reufilizar los Glimos programas o cronologia:
recefas personales utilizadas.

1. En el «<mend principal> toque la tecla

1. En el «<mend principal> toque la tecla CRONOLOGIA @
CRONOLOGl'A (situada en el

12:30
drea inferioreizquierdo). /—CD

&b

@ 12:30

&

SMART COOKING COCCION OTRAS FUNCIONES

\fﬁi@\&\@\@‘?

SMART COOKING COCCION OTRAS FUNCIONES

N 3\ 40 90

2. Toque la tecla PAPELERA para

eliminar la cronologia.
2. Seleccione la funcion que se desea

reutilizar y proceda con las cocciones 3. Toque la tecla CONFIRMAR . para
como se describe en los capitulos confirmar la cancelacion de la

anteriores. cronologia (o la tecla ANULAR

) / cronoLosia para anular la operacién.

*®

¢;Quieres cancelar la memorizaciéon?

VENTILADO VERDURAS VAR.
A LA PARRILLA

9 ©
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Tabla de los programas predefinidos

A} = Temperatura objetivo (vea «Sonda de temperatura»)

CARNES ;

Subtipo Funcién Nivel Peso Temp. (°C) Tiempo

(kg) % Vapor (minutos)
ROAST-BEEF (POCO 200 (/1 52)
1 - 3

HECHO) +9259%

VAPOR TERMO-VENT. o
ROAST-BEEF 200 (/{‘75 58)
(MEDIO) ] o 9

VAPOR TERMO-VENT. *25%
ROAST-BEEF (MUY 200 (/L 65)

1 - ® -

HECHO) + 259

VAPOR TERMO-VENT. o
COSTILLAS DE 185+507% 15
CERDO (pieza paagl + 2 0,5 195 15
entera) MULTISTEP 220 8
CHULETAS DE 5 950 5
CERDO (unas 4 + 2 0,4

: 250 6
piezas) MULTISTEP
SALCHICHA DE
st 2 0,3 250 21
GRILL VENTIL

PANCETA DE
CERDO (unas 6 firas 2 0,3 250 11+3 1)
de 5 mm de grosor) GRILL VENTIL.

(M Para la coccion fipo asado, se recomienda cocer los dos lados de los alimentos, consultando los
tiempos indicados en la tabla. El iempo mayor indicado se refiere siempre al primer lado que se
cuece del alimento crudo.
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Subtipo Funcién
PECHUGA DE n
POLLO C

VAPOR
SALCHICHA
VAPOR
LOMO DE CERDO + +
AR,
MULTISTEP
TERNERA ASADA N * M
MULTISTEP
POLLO ASADO N * N
MULTISTEP
PIERNA DE
CORDERO - M
MULTISTEP
PATO ASADO 4 -

MULTISTEP
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. Peso Temp.
e T e
2+ 1 1.0 100
2+ 1 1,0 100
155 ( /% 35)
+ 40%

Tiempo
(minutos)



I-q
=

PESCADO

PESCADO ENTERO

H
O
~

AL HORNO 180 35
VENTILADO

FILETE DE DORADA 2 0,2 75 8
VAPOR

LOMO DE

BACALAO s 2 0,1 100 3
VAPOR

FILETE DE SALMON 2 0,1 100 3
VAPOR

GAMBAS 2 0,1 85 4

<
>
2
O
=

E
O
w

PESCADO ENTERO 200 + 50 % 20

VAPOR

—

ERMO-VENT.
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p a4 ] Peso Temp. Tiempo
Subtipo Funcién Nivel (kg) (°C) ltatios]
PATATAS FRITAS
CONGELADAS 2 02 220 27
TURBO
180 17
PATATAS ASADAS N *H. 1 0,7 220 18
MULTISTEP 230 10
ZANAHORIAS u
CORTADAS L z 0.5 100 ?
VAPOR
PATATAS
CORTADAS e 2 04 100 25
VAPOR
COLIFLOR EN n
TROZOS 2 0,3 100 12
VAPOR
GAJOS DE HINOJO 2 0,3 100 7
VAPOR
ESPARRAGOS 2
ENTEROS Z 0.1 100 4
VAPOR
HOJAS DE u
ESPINACAS Z 0.2 100 3
VAPOR

Los tiempos de los programas de las verduras al vapor se calculan con verduras cortadas en frozos
(no enteras).

Los tiempos de coccion pueden variar segun el grosor del alimento.

(1 Para la coccion fipo asado, se recomienda cocer los dos lados de los alimentos, consultando los

fiempos indicados en la tabla. El iempo mayor indicado se refiere siempre al primer lado que se
cuece del alimento crudo.
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DULCES @

Nivel Peso Temp. Tiempo

P
(kg) (°C) (minutos)

Subtipo Funcién

[OX
O

ROSQUILLA 0,5 50
GALLETAS (20 - 22
piezas de 25-27 g 1 0,2 160 23
cada una)
MAGDALENAS
(unos 50 g por cada 1 0,3 180+ 25% 16
ganache) VAPOR TERMO-VENT.
BUNUELOS [medio- n 5 09 100 30
grandes)
VENTILADO
MERENGUE n 1 0,2 110 Q0
TARTA . | 1,0 170 43
CROISSANT H 1 0,4 160 35
VENTILAD
COMPOTA DE M
MANZANA 1 0,1 100 10
VAPOR
PUDIN 0,1 100 50

<
>
o
O}
o

Para las cocciones de dulces como galletas, magdalenas, merengue, bufivelos..., el peso indicado
corresponde al peso total de la masa utilizada. Los tiempos de coccién varian segun el grosor y el
tamafio del dulce.
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*

STRUDEL ] 07  200+25% 33
VAPOR TERMO-VENT.

BIZCOCHO ] 10 165+ 25% 45
VAPOR TERMO-VENT.

TARTA DE )

CHOCOLATE i ] 0.5 170 +25% 35
VAPOR TERMO-VENT.

BRIOCHE H 2 0,1 190 + 25% 15
VAPOR TERMO-VENT.

PAN / PIZZA .

FOCACCIA 1 0,5 200 25

PAN DE LEVADURA

(PAN DE FORMA e 2 0,5 180 + 25% 30
REDONDA) VAPOR TERMO-VENT.

PIZZA EN BANDEJA =+- : 03 250 7
(FRESCA ' 250 5

MULTISTEP
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PASTA/ARROZ

PASTA ALHORNO

X *

+ +

j—

160 { A 40)

+50%

190 ( A5 75)

LASANIA (FRESCA) MULTISTEP
210( AL 90)
PAELLA .' 1 0,2 100 20
VAPOR
200 3]
QUICHE N | 10 0 )
MULTISTEP
ARROZ BASMATI P 2 0,5 100 10
VAPOR
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COCCIONES A BAJA TEMPERATURA

Nivel Peso Temp. Tiempo

(kg) (°C) (minutos)

90 (&55)

TERNERA H+H+“ ] - 120( g oes)

MULTISTEP
140 [/‘} 70
BUEY [POCO

HECHO) 1 - 90( f58)

TERMO-VENT.
90 | A@ 55

LOMO DE CERDO N N ] 110(&@5)
MULTISTEP
130 (/é 75)

90 (/;}L 60)

CORDERO N N ] 110(/‘%65)
MULTISTEP
120 (/% 70)

Subtipo Funcién

COCCION AL VACIO N%

p a4 ] Peso Temp. Tiempo
Subtipo Funcién Nivel (kg) (°C) ltatios]
FILETE DE PESCADO 2 01 75 12
RODAJA DE
SALMON 2 0,2 75 14
ESCALOPE DE 5 01 20 13

POLLO .
ALVACIO
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ESTOFADO

CARNES BLANCAS 02 80 15

VERDURAS DURAS 0,1 98 35

OTRAS VERDURAS 0,1 08 12
AL VACIO

FRUTA EN TROZOS ! 0,1 95 15
ALVACIO

CREMA INGLESA P 0,4 85 40
ALVACIO

SALSA DE TOMATE . 0,4 90 40
ALVACIO

FILETE DE BUEY

(POCO HECHO) . 0.1 70 13
ALVACIO

FILETE DE BUEY ,
AL VACIO

FILETE DE BUEY 0] 70 05

(MUY HECHO)

>
<
>
8}
0
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3.6 Mis recetas

Mediante esfe mend es posible infroducir
una receta de usuario con los pardmetros
que uno desee. En su primer uso se
propondrd solamente afiadir una nueva

Uso

Anadir una receta

2.

recefa. Después de haber memorizado sus

recefas, las mismas se propondran en el
menU correspondiente.

1. En el «<mend principal> toque la tecla

MIS RECETAS (situada en el drea

inferior 9 izquierda).

@ 12:30
()

Gg

COCCION OTRAS FUNCIONES

\L\\@\o?

Es posible memorizar hasta un
maximo de unas 64 recetas
usuario.

SMART COOKING

IN

No se pueden memorizar mds
de 17 recetas pertenecientes a
la misma categoria.

IN
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3.

Seleccione el fipo de comida deseada

con el ment MIS RECETAS (por ejemplo

«DULCES @

Toque la tecla NUEVA RECETA 4

4. Seleccione la funcién deseada (por ejemplo

«TERMO-VENTILADO n»).

. Toque la tecla TEMPERATURA [f] o e

correspondiente valor.

. Desplace los valores hasta seleccionar

la temperatura de coccién deseada por
ejemplo «170°C»).

. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar la nueva temperatura de
coccion seleccionada.

. Toque la tecla DURACION DE

COCCION o el correspondiente

valor.



Uso -2y

Q. Desplace los valores hasta seleccionar Guardar una receta
la duracién deseada (por ejemplo .
<55 minutos»). porelemp 11. Toque la tecla GUARDAR .

12. Desplace los valores de la opcion
NIVEL (por ejemplo 2).

13. Desplécese por los valores para
ajustar el peso del alimento que se va a

cocinar (por ejemplo <<m 1.0 kg»).

10. Toque la tecla CONFIRMAR para

confirmar la duracién de la coccién
seleccionada.

D)/ wis Receras @ 12:30
® 00:55'
ﬂ 170 °C ¢ 14. Toque la teclo CONFIRMAR para

Ll

ORERE

Ajusta todos param. En este momento es necesario introducir un

confirmar los ajustes infroducidos.

y guarda o inicia cocc.
nombre para la receta.

15. Utilice el teclado alfanumérico para
infroducir el nombre de la receta que
desea guardar (por ejemplo

RISOTTO).

En la hora de fin de la coccién, ya
se han calculado los minutos
necesarios para el
precalentamiento.

IN

Ahora, es posible afiadir también
una coccién diferida (véase
«Coccién diferiday).

IN
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Inicio de una receta usuario

1. En el «<mend principal, toque la fecla

MIS RECETAS 4
@ 12:30

&b

SMART COOKING COCCION OTRAS FUNCIONES

Utilice las teclas m y‘ .

para pasar del teclado alfabético
al teclado numérico y viceversa.

IN

El nombre de la receta puede 2. Seleccione el tipo de comida deseada
tener hasta 12 caracteres, con el ment MIS RECETAS (por ejemplo

espacios incluidos.

IN

«DULCES §

Para poder memorizar la receta es -
7" | necesario que el nombre 3. Seleccione la receta guardada
— confenga al menos un cardcter. anteriormente (por ejemplo RISOTTO).

() / MIS RECETAS

El cardcter cancela la letra

anterior.
@®

16. Para memorizar el programa, toque la

tecla CONFIRMAR .

IN

NUEVA RECETA

Programa guardado
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4. Toque la tecla INICIO [a para iniciar

la coccién.

/Q\j RISOTTO @ 18:30

& 00:55'

§ 170°C & %

® 19:35

Ajusta todos param.
y guarda o inicia cocc.

Q\® L4 i\

Precalentamiento

La coccién estd precedida por una fase de
precalentamiento que permite que el
compartimiento de coccién alcance la
tfemperatura programada.

Esta fase estd indicada por el aumento
progresivo del nivel de alcance de la
temperatura.

Precalentamiento rapido

Al final del precalentamiento, una sefal
acusfica 'y un aviso en la pantalla indican
que la comida se puede infroducir en el
compartimiento de coccioén.

Ademds, se indica en qué nivel colocar la
comida para obtener el mejor resultado.

Hornea la comida y confirma

Se aconseja colocar la comida

en la segunda altura desde abajo

o

3

5. Abra la puerta.

6. Introduzca la comida en el
compartimiento de coccién.

7. Cierre la puerta.

8. Toque la tecla CONFIRMAR . para

iniciar la coccién.

/Q\] RISOTTO @ 18:39

& 00:54'

§ 170°C = 2

® 19:33

Coccién en curso

Q\®5 QA2 \/ "\ O

Fin de la coccién

»
Al final de la coccion la pantalla muestra el
aviso Coccidn terminada e interviene una
breve sefial acisfica que se desactiva
tocando cualquier punto de la pantalla o
abriendo la puerta.

Coccion finalizada

9. Toque la tecla HOME para salir de

la funcién.
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Cancelacién de una receta

1. En el «mend principal», toque la tecla

MIS RECETAS .
@ 12:30

&b

SMART COOKING COCCION OTRAS FUNCIONES

2. Seleccione el tipo de comida deseada
con el ment MIS RECETAS (por ejemplo

«DULCES §

3. Seleccione la receta guardada
anteriormente (por ejemplo RISOTTO).

D / MIS RECETAS

@

NUEVA RECETA

554

Uso

4. Toque la tecla PAPELERA para

eliminar la receta seleccionada.
@ 18:30
& 00:55'

() / RISOTTO

§ 170°C |
» 19:35

Ajusta todos param.
y guarda o inicia cocc.

Q\ = \ L\ A&

b /- \ O

5. Toque la tecla CONFIRMAR para

confirmar la cancelacién de la receta

seleccionada (o la tecla ANULAR

para anular la operacién).

¢Quieres eliminar el programa?

9 ©




3.7 Otras funciones

En el menu de las funciones especiales se
recogen algunas funciones como

descongelacién, fermentacién o limpieza...

* En el <men0 principal» toque la tecla

OTRAS FUNCIONES

En algunos modelos algunas
funciones no estén disponibles.

Uso

3

Listado de las otras funciones

-

Funcién de descongelacion automdtica.
Elija la comida, el horno define
autébnomamente el tiempo necesario para
la correcta descongelacién.

DESCONGELACION POR
PESO

* DESCONGELACION POR
TIEMPO

Funcion de descongelacion manual.
Infroduzca el tiempo de descongelacion
de la comida, al final de la duracién
programada, la funcién se interrumpe.

FERMENTACION

Funcion especifica para favorecer la
fermentacion de las masas.

53* CALIENTAPLATOS

Funcion para calentar o mantener calientes
los platos. Coloque la bandeja en el nivel
mds bajo y apile los platos que desea
calentar.

CALENTAMIENTO
VAPOR

'm

Funcién que permite calentar a vapor los
alimentos ya cocinados y conservados en
el frigorffico.
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(IS MANTENIMIENTO CALOR

La funcién permite mantener calientes los
alimentos ya cocinados.

HSABBATH

Funcién que permite cocinar los alimentos
respefando las disposiciones en la fiesta
del descanso de la religion judia.

.} VAPOR CLEAN

Funcion de limpieza con generacion de
vapor. Retire todos los accesorios, vierta
40 cc de agua en el fondo del hueco y
pulverice en las paredes de la cavidad una
solucion de agua y detergente para los
plafos.

E CARGA DEPOSITO

Funcién para la carga de agua en el
depdsito: abra la puerta, extraiga el tubo,
coloque un recipiente con 1 | de agua e
inicie el ciclo.

4

/ DESCARGA DEPOSITO
e
Funcién para la descarga del agua
presente en el depdsito.

556

T t DESCALCIFICACION
L3

Programa de descalcificacion.

+

f_c_}‘ LIMPIEZA DEPOSITO

D

Funcién que permite efectuar la limpieza
del depésito.

/ A continuacion se muestran las
& | funciones especiales de mayor
complejidad de uso. Para las

funciones VAPOR CLEAN ,

+.
DESCALCIFIC. y LIMPIEZA

2 Iy +.
DEPOSITO RS vea «4 Limpieza

y mantenimiento».




Uso

Descongelacién por peso

/ Sila femperatura interna es

&7 | superior a la prevista, la funcién se
para inmediatamente y la pantalla
muestra el mensaje «Temperatura
intferna demasiado alta, esperar
enfriamiento». Deje enfriar el
aparafo antes de activar la
funcién.

1. Tras haberla pesado, introduzca la
comida dentro del aparato.

2. Seleccione DESCONGELACION POR

0

3. Seleccione el tipo de alimento que va a
descongelar entre las categorias

CARNES - PESCADO - PAN - DULCES

4. Desplace los valores para ajustar el
peso del alimento que va a
descongelar.

5. Toque la teclo CONFIRMAR . para

confirmar los ajustes infroducidos.

6. Toque la tecla INICIO m para iniciar
la Descongelacién por peso.

3

Alfinal, suena una breve sefial acustica que
se puede desactivar tocando cualquier
punto de la pantalla o abriendo la puerta.

Pardmetros preprogramados:

Peso

Tipos (kg) Tiempo
0,5 OTh 45m
0,4 00h 40m
0,3 00h 20m
o 1,0 00h 45m

DULCES
*Los tiempos de descongelacion pueden
variar segun la forma y la dimension del
alimento que se va a descongelar.

/ En la funcion Descongelacién por
£ | peso no es posible cambiar la
temperatura por defecto (30 °C).
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Descongelacién por tiempo

superior a la prevista, la funcién se
para inmediatamente y la pantalla
muestra el mensaje «Temperatura
interna demasiado alta, esperar
enfriamiento». Deje enfriar el
aparafo antes de activar la
funcién.

/ Sila temperatura interna es

. Introduzca la comida dentro del
aparato.
2. Seleccione DESCONGELACION POR

3. Toque la tecla DURACION DE
COCCION C:) o el correspondiente
valor.

4. Desplace los valores hasta seleccionar
la duracién deseada.

5. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar los ajustes infroducidos.

558

6. Toque la tecla INICIO [a para iniciar

la Descongelacién por tiempo.

Al final, suena una breve sefial actsfica que
se puede desactivar focando cualquier
punfo de la pantalla o abriendo la puerta.

7. Toque la tecla HOME para salir de

la funcién.

4

7

Lo duracién de la
Descongelacién por tiempo va
desde un minimo de 1 minuto
hasta un méximo de 12 horas y
59 minutos.

En la funcién Descongelacién por
tiempo no es posible cambiar la
temperatura por defecto (30 °C).

Fermentacién

IN

Sila temperatura interna es
superior a la prevista, la funcién se
para inmediatamente y la pantalla
muestra el mensaje «Temperatura
intferna demasiado alta, esperar
enfriamiento». Deje enfriar el
aparato antes de activar la
funcion.

Para una buena fermentacion,
coloque en el fondo del
compartimiento de coccién un
recipienfe con agua.



Uso

1. Cologue el amasijo que va a fermentar
en el segundo nivel.

2. Seleccione FERMENTACION !

3. Toque la tecla DURACION DE
COCCION o el correspondiente
valor.

4. Desplace los valores hasfa seleccionar
la duracion deseada.

5. Toque la tecla TEMPERATURA [l o e
correspondiente valor.
6. Desplace los valores hasta seleccionar

la temperatura de coccion deseada
(desde 25 °C hasta 40 °C).

7. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar los ajustes infroducidos.

8. Toque la tecla INICIO m para iniciar
la Fermentacidn.

Alfinal, suena una breve sefial acustica que
se puede desactivar tocando cualquier
punfo de la pantalla o abriendo la puerta.

/ La duracién de la Fermentacién

& | va desde un minimo de 1 minuto
hasta un maximo de 12 horas 'y
59 minutos.

3

Calientaplatos

1. Ponga la bandeja en la primera repisa y
en el centro de la misma vuelva a poner
los platos a calentar.

/ No forme pilas considerables de
L recipientes. Apile como mdximo
5/6 platos.

338
2. Seleccione CALIENTAPLATOS A

3. Toque la tecla INICIO [a para iniciar

la funcion Calientaplatos.

/ Sino se ha ajustado de ofra

&7 | forma, la funcién Calientaplatos
tiene una duracion maxima de
12 horas y 59 minutos.
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Mientras la funcién estd en curso, es
posible ajustar:

* |a temperatura J|{ (desde 40 °C
hasta 80 °C):

P 23
¢ |a duracién de la funcién ;
oZe .
* una funcién diferida (solo si se ha

ajustado una duracion distinta a lo
predeterminada).
Al final, suena una breve sefial actstica que
se puede desactivar focando cualquier
punto de la pantalla o abriendo la puerta.

Calentamiento vapor

1. Seleccione CALENTAM. VAPOR SRS

2. Toque la tecla DURACION DE
COCCION o el correspondiente
valor.

3. Desplace los valores hasta seleccionar
la duracion deseada.

/ La duracion del Calentamiento
£ | vapor va desde un minimo de 1
minuto hasta un maximo de

12 horas y 59 minutos.
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4. Toque la tecla INICIO

el procedimiento de llenado del
deposito.

para iniciar

() / CARGA DEPOSITO

@ 12:30

Abre la puerta, extrae el tubo,
coloca un recipiente
con 1 litro de agua
e inicia el ciclo

AP

5. llene el depdsito como se describe en el
apartado «Llenado del depésitox.

Al final de calentamiento vapor, la pantalla

muestra el aviso Funcién terminada e

interviene una breve sefal acustica que se

desactiva tocando cualquier punto de la

pantalla o abriendo la puerta.

Funcién terminada

6. Vacie el depdsito como se describe en el
capitulo «Vaciado del agua residual».

/ En la funcién Calentamiento vapor
£ | no es posible cambiar la
temperatura por defecto (85 °C.




Uso

Mantenimiento calor

1. Seleccione MANTEN. CALOR ﬁ\

2. Toque la tecla TEMPERATURA i o el
correspondiente valor.

3. Desplace los valores hasta seleccionar
la temperatura de coccién deseada

(desde 60°C hasta 100°C).
4. Toque la tecla INICIO

la funcién Mantenimiento del calor.

para iniciar

Alfinal, suena una breve sefial acustica que
se puede desactivar tocando cualquier
punto de la pantalla o abriendo la puerta.

Sabbath

/ El aparato en esta funcién seguird
£ algunos comportamientos
especiales:

* la coccién puede proseguir
durante un tiempo indefinido, no
es posible programar ninguna
duracién de coccion.

* No se efectuard ningdn tipo de
precalentamiento.

* la temperatura de coccion
seleccionable varfa entre 60 °C
y 100 °C.

* L&dmpara del horno desactivadg,
cualquier intervencion como la
apertura de la puerta o la
acfivacién manual no activa la
lampara.

* Ventilador inferno desactivado.

¢ |ndicaciones sonoras
desactivadas.

3

1. Seleccione SABBATH SEERS.
I

2. Toque la tecla TEMPERATURA [l o el

correspondiente valor.

3. Desplace los valores hasta seleccionar
la temperatura de coccién deseada

(desde 60°C hasta 100°C).

i 6O°f@7

65°}

4. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar la temperatura seleccionada.

5. Toque la tecla INICIO
la funcién Sabbath.

para iniciar

Para interrumpir la funcién:

* Toque la tecla HOME @durome

unos 3 segundos (la pantalla vuelve al
men( principal).
o

* Toque la tecla ON/OFF @ durante
unos 3 segundos (la pantalla vuelve a la

pantalla de la funcién).

561
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Carga depésito 5. Sumerja el exiremo en el fondo de la
jarra (o del recipiente).

1. Llene la jarra suministrada (u ofro
recipiente) con una cantidad de agua
suficiente para la duracion de las
funciones que desean hacer.

2. Abra la puerta del aparato.

3. Apoye la jarra (o el recipiente) en la
puerta abierta.

/ Nota: la jarra (o el recipiente) con
el agua debe tener un peso bruto
inferior a los 5 kg.

4. Extraiga el tubo pequefo de su
alojamiento.

-

6. Seleccione CARGA DEPOSITO

La pantalla mostrard la pantalla
correspondiente a la carga del agua.

) / CARGA DEPOSITO @ 12:30

J

Abre la puerta, extrae el tubo,
coloca un recipiente
con 1 litro de agua

einicia el ciclo
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7. Toque la tecla INICIO [a para iniciar 10. Cierre la puerta.

el procedimiento de llenado del
depdsito.

/ Al cerrar la puerta, un sistema
&7 | automdtico aspira los posibles
resfos de agua que hayan
quedado en el tubo pequefio
para evitar goteos. Podria

/ escucharse un ruido de hervor
2 | completamente normal.

) J CARGA DEPOSITO

Carga de deposito en curso

—Caroade depdsioen 11. Toque latecla CONFIRMAR [/] para
) \ \ JA \ \ () confirmar el fin de la carga del

deposito.

8. Al terminar, sacuda el tubo pequefio
para eliminar cualquier residuo de agua.

Carga de depésito finalizada

Cerrar la puerta y confirmar

o

o
9. Ponga de nuevo el tubo pequefio en su

alojamiento y saque la jarra (o el
recipiente).
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Descarga depésito
1. Seleccione DESCARGA

DEPOSITO

Aparecerd la pantalla correspondiente a la
descarga del agua.

0D / DESCARGA DEPOSITO

@ 13:06

Abre la puerta, extrae el tubo,
coloca un recipiente vacio
e inicia el ciclo

2. Apoye la jarra suministrada (o un
recipiente) en la puerta abierta.

3. Extraiga el tubo pequefio de su
alojamiento y sumerja su extremo en el
fondo de la jarra (o del recipiente).

-

564

4. Toque la tecla INICIO

empezar a descargar el agua en lajarra
(o en el recipiente).

para

() / CARGA DEPOSITO

{

-

Carga de depésito en curso
.\ 4\ 0

/ La descarga del agua se puede
& | hacer solo con la puerta abierta.
Asegurese siempre de haber
extraido el tubo pequefio de su
alojamiento y de haberlo
infroducido en la jarra (o en el
recipiente) antes de presionar la

tecla INICIO [a para empezar

la descarga.

Al terminar, la pantalla indica el final del
proceso de eliminacién del agua residual.

Descarga de depésito finalizada

o

5. Toque la fecla CONFIRMAR [}



Uso

6. Sacuda el tubo pequefio para quitar los
posibles restos de agua.

NN
~

&

\
X
\\

J -\

7. Vuelva a poner el tubo pequefio en su
alojamiento, quite la jarra y cierre la
puerfa.

3.8 Ajustes

Mediante esfe mend es posible programar
la configuracion del producto.

* En el «men0 principal» toque la tecla

AJUSTES @ (situada en el drea

inferiore derechal).

@ 12:30

&

OTRAS FUNCIONES

COCCION

SMART COOKING

/ En caso de inferrupcién tfemporal
& | de la corriente, todos los ajustes
—— personalizados permanecen
activos.

Para los ajustes relativos a

Conectividad , Control

Remoto EE y SmegConnect

consulte el manual de uso
«Conectividad horno empotrado»
(solo modelos SmegConnect).

[H Idioma

/ Permite seleccionar el idioma de
= | la pantalla.

1. Seleccione Idioma.

2. Desplace los idiomas disponibles hasta
seleccionar el idioma deseado.

3. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar el idioma seleccionado.
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Mandos bloqueados

/ Permite que el aparato bloguee

£ | automdticamente los mandos
después de un minuto del normal
funcionamiento sin ninguna
intervencion del usuario.

1. Seleccione Mandos bloqueados.

2. Seleccione Si.

3. Toque la tecla CONFIRMAR para

acfivar el modo Mandos bloqueados.

/ En el funcionamiento normal estd
& | indicado por el encendido de la

luz testigo en el drea de
informacién o

Para desactivar el bloqueo temporalmente
durante una coccién:

4. Toque uno de los valores que se quiere
modificar.

En la pantalla aparece un aviso que indica

como desactivar temporalmente la funcién

Mandos bloqueados.

@ 12:30

0/

Pulsa el icono durante 3 sequndos
para desactivar el bloqueo de mandos

5. Toque durante 3 segundos el icono .

566

Show Room (solo para expositores)

/ Permite al aparato desactivar las

&7 | resistencias y al mismo tiempo
mantener activo el panel de
mandos.

1. Seleccione . Show Room.

2. Seleccione On.

3. Toque la tecla CONFIRMAR para

activar la funcidon Show Room.

/ En el funcionamiento normal estd
&7 | indicado por el encendido de la

luz testigo en el drea de
informacién o

/ Para utilizar normalmente el
£ aparato, es necesario poner en
Off esta funcion.

Tonos

/ Cada vez que se pulsan los

&7 | simbolos en la pantalla el aparato
emite un sonido. Con este ajuste
es posible inhabilitarlo.

1. Seleccione Tonos.

2. Seleccione Off.
3. Toque la tecla CONFIRMAR . para

desactivar el sonido asociado al toque
de los simbolos en la pantalla.




Mantenimiento calor

1. Seleccione E Eco light.

2. Seleccione On.

3. Toque la tecla CONFIRMAR para
1. Seleccione Mantenim. calor. activar la funcién Eco light.

2. Seleccione On.

3. Toque la tecla CONFIRMAR . para

activar la funcién Mantenimiento calor.
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m Reloj digital

4

Permite visualizar la hora actual en
formato digital.

1. Seleccione m Reloj digital.

2. Seleccione On.

Toque la teclo CONFIRMAR para

activar la funcién Reloj digital.

568

En caso de inferrupcién temporal
de la corriente, la version digital
permanece activa.

Uso

4

4

Dureza del agua

Esta funcién permite programar el
valor de dureza del agua para
poder optimizar el proceso de
descalcificacion.

El aparato sale de la fabrica
preprogramado sobre un indice
de dureza del agua medio (3).

1. Seleccione ﬁ Dureza del agua.

2. Desplace el valor deseado (de 1 a 5).

3. Toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar.

Siel agua de la red hidrica es
demasiado calcdrea, se aconseja
el uso de agua ablandada.

Requiera la informacion relativa al
grado de dureza del agua a la
empresa de distribucion del agua.

Segun el valor programado de dureza del
agua, en la pantalla aparecerd la solicitud
para realizar la descalcificacion (vea
«Descalcificaciéns) tras un determinado
nUmero de horas de uso de la funcién

vapor.
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Segun el tipo de empleo del aparato, el Muestra la hora

numero de horas indicativo es el siguiente:

Valor °dH °dF Horas / Activa/desactiva la visualizacion
&7 | del reloj cuando el horno esta

1 0+11 0+20 35-40 apagado.

2 12+17 2130 25-30 1. Se\ecdoneMuestrc la hora.

2. Seleccione On.

3 18+24 31+42 15-20
3. Toque la tecla CONFIRMAR . para

4 25+30 43+53 12-15 activar la visualizacién de la hora.
o 31+50 54=90 8-10 / La funcién Muestra la hora esté
= | programada de fabrica en Off.
Funcién demo (solo para expositores) / Sila funcién Muestra la hora estd
: - £ | programada en On, el aparato en
/ Del mismo modo que |o.fun<:|on —— stand-by muestra en la pantalla lo - [
£ Show Room, con su acfivacion, hora actual en baja luminosidad.

después de un determinado
tiempo de inactividad, en la
pantalla aparece una
demostracién de las distintas
pantallas que ilustran las
posibilidades del aparato.

1. Seleccione 3 Funcién demo.

mode

2. Seleccione On.

3. Toque la tecla CONFIRMAR . para

activar la Funcién demo.

/ La funcién Muestra la hora

& | programada en On comporta un
mayor consumo de energia del
aparato en stand-by.

/ Para utilizar normalmente el
£ aparato, es necesario poner en
Desactivado esta funcién.

/ Solo en los modelos wifi: Si la
£ funcién Muestra la hora esté
programada en Off la
conectividad se apaga
automdticamente con la entrada
en stand-by del reloj.
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79 Formato hora m Luminosidad pantalla

1. Seleccione RZ#1 Formato hora.

2. Seleccione 12h o 24h.
3. Toque la tecla CONFIRMAR . para

activar el formato de hora deseado.

1. Seleccione m Luminosidad pantalla.

2. Seleccione entre las opciones Alta -
Media - Baja.

3. Toque la tecla CONFIRMAR para

confirmar la eleccién seleccionada.

Formato temperatura
m Restablece ajustes

1. Seleccione Formato temperatura.

2. Seleccione °C o °F.

1. Seleccione m Restablece ajustes.
2. Toque la tecla CONFIRMAR para

deseado. confirmar la eleccién seleccionada.

3. Toque la tecla CONFIRMAR . para
activar el formafo de temperatura
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4 Limpieza y mantenimiento Manchas de comida o restos

No utilice en ningn caso estropajos de
acero y rasquetas cortantes para no dafiar
las superficies.

Advertencias

Utilice los productos normales, no
abrasivos, de ser necesario con ayuda de
utensilios de madera o de pldstico.
Enjuague cuidadosamente y seque con un
frapo suave o con un pafio de microfibra.

Evite dejar secar dentro del aparato restos
de comida de base azucarada (p. €.
mermelada) porque podrian estropear el
esmalte dentro del aparato.

4.2 Limpieza de la puerta

Desmontaje de la puerta

Para facilitar las operaciones de limpieza
es aconsejable quitar la puerta y colocarla
sobre un frapo de cocina.

Para quitar la puerta, proceda de la
siguiente manera:

4.1 Limpieza de las superficies

1. Abra completamente la puerta e
Para una buena conservacion de las infroduzca dos pemos en los agujeros

superficies, es necesario limpiarlas de las bisagras indicados en la figura.
regularmente después de cada uso,

dejandolas enfriar previamente.

Limpieza ordinaria diaria

Utilice siempre solo productos especificos
que no contengan abrasivos ni sustancias
4cidas a base de cloro.

Vierta el producto sobre un pafio htmedo y
paselo por la superficie, aclare
cuidadosamente y seque con un trapo
suave o con un pafio de microfibra.
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2. Sujete la puerta por los dos lados con
ambas manos, levantela formando un
angulo de unos 30° y exirdigala.

By

3. Para volver a montar la puerta coloque
las bisagras en las hendiduras
correspondientes situadas en el horno
asegurandose de que las ranuras A se
apoyen completamente en las
hendiduras. Baje la puerta y, una vez
posicionada, quite los pernos de los
agujeros de las bisagras.

e
&
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Limpieza de los cristales de la puerta

Se aconseja mantener los cristales de la
puerta siempre limpios. Utilice papel
absorbente de cocina. En caso de
suciedad persistente, lave con un esftropajo
humedo y defergente comun.

Desmontaje de los cristales interiores

Para facilitar las operaciones de limpieza
los cristales interiores que componen la
puerta pueden desmontarse.

1. Abra la puerta.

2. Extraiga el cristal interior tirando de éste
delicadamente hacia arriba por la parte
frasera siguiendo el movimiento que
indican las flechas (1).

3. Tire entonces del cristal hacia arriba en
la parte delantera (2). De este modo se
desencajan los 4 pernos fijados al cristal
de sus asientos en la puerta del horno.




Limpieza y mantenimiento ﬂ

4. Eleve hacia arriba el grupo de vidrio 6. Vuelva a colocar el grupo cristal
intermedio. intermedio.

5. Llimpie el cristal externo y los quitados 7. Llos bordes de goma A, By C del

anteriormente. Utilice papel absorbente conjunto del cristal infermedio deben
de cocina. En caso de suciedad orientarse hacia el cristal exterior.

persistente l&velos con un estropajo
humedo y defergente neutro.
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8. Centre e introduzca los 4 pernos en sus
asienfos en la puerta ejerciendo una
ligera presion.

4.3 Limpieza del compartimiento de
coccién

Para una buena conservacion del

compartimiento de coccién es necesario

limpiarlo regularmente después de dejarlo
enfriar.

Evite dejar que se sequen dentro del horno
restos de alimentos porque podrian
estropear el esmalte.

Antes de cada limpieza extraiga todas las
parfes que se pueden quitar.

Para facilitar las operaciones de limpieza,
se aconseja desmontar:

* la puerta

* |os bastidores de soporte para rejillas/
bandejas

* lajunta del horno.

574

Secado

Lo coccién de los alimentos genera
humedad dentro del compartimiento de
coccién. Este es un fendmeno
completamente normal que no
compromete el correcto funcionamiento del
aparato.

Al final de cada cocinado:

1. deje que se enlfrie el aparafo;

2. quite la suciedad del compartimiento de
coccion;

3. seque el compartimiento de coccién con
un pafio suave;

4. deje la puerta abierta el tiempo
necesario para que el compartimiento
de cocciédn se seque completamente.

Limpieza de la sonda

Después de cada uso es necesario limpiar
la sonda de temperatura una vez que se
haya enfriado. Limpie la punta de la sonda
de temperatura (parte metdlica) con agua,
jabén neutro para platos y una esponja
suave. Limpie el resto con un pafio suave
humedecido con agua.

Evite el lavado en el lavavaiillas puesto que
podria dafar los componentes eléctricos
del enchufe.

Tras la limpieza, seque la sonda con
cuidado.
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Extraccién de los bastidores de soporte
para rejillas/bandejas

La extraccion de los bastidores guia
permite limpiar mds facilmente las partes
laterales. Esta operacion debe efectuarse
cada vez que se ufiliza el ciclo de limpieza
automdtico (solo en algunos modelos).

Para sacar los bastidores de soporte de las
rejillas/bandejas: fire el bastidor hacia el
interior del compartimiento de coccion
hasta desengancharlo del encastre A, a
continuacion, saquelo de los alojamientos
situados en la parte trasera B.

Al finalizar la limpieza repita las
operaciones que se acaban de describir
para volver a poner los basfidores guia.

~

Limpieza de la parte superior

Temperatura elevada dentro del
& compartimiento de coccién
durante el uso
Peligro de quemaduras

* Las siguientes operaciones deben
llevarse a cabo Unicamente con el
horno apagado y completamente frio.

El aparato estd equipado con una
resistencia basculante que facilita la
limpieza de la parte superior del horno.

1. levante ligeramente la resistencia
superior y gire el seguro 90° para
liberar la resistencia.

2. Baije la resistencia delicadamente hasta
que se pare.

Uso incorrecto
Riesgo de dafios al aparato

* No doble excesivamente la resistencia
durante la fase de limpieza.

3. Una vez finalizadas las operaciones de
limpieza, vuelva a colocar la resistencia
en su posicion original y gire el seguro
para engancharla.
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Vapor Clean

Operaciones preliminares

Antes de iniciar el ciclo de limpieza Vapor
Clean:
¢ Quite todos los accesorios de dentro del

hormo. La proteccién superior puede
dejarse dentro del horno.
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* Vierta aproximadamente 40 cc de agua
en el fondo del horno. Preste atencién a
que no se desborde del hueco.

* Nebulice una solucién de agua
detergente para platos dentro del horno
con un rociador. Dirija el rociado hacia
las paredes laterales, hacia arriba,
hacia abajo y hacia el deflector.

* Cierre la puerta.



Limpieza y mantenimiento

Ajuste del ciclo de limpieza Vapor Clean

/ Sila femperatura interna es

&7 | superior a la prevista, la funcién se
para inmediatamente y la pantalla
muestra el mensaje «Temperatura
intferna demasiado alta, esperar
enfriamiento». Deje enfriar el
aparafo antes de activar la
funcién.

4. En el <menu principal» toque la tecla

OTRAS FUNCIONES

5. Desplacese por el mend hacia la
izquierda y seleccione la funcion

e
i

VAPOR CLEAN

6. En la pantalla aparece la pantalla del
ciclo de limpieza.

@ 12:30

t.
“ & 12:48

/Q\JOTRAS FUNCIONES

A la espera de iniciar la funcién

O\ L4\ 0

/ Los parémetros de duracion y

femperatura no se pueden
modificar por parte del usuario.

/ Mediante la tecla COCCION
— | DIFERIDA es posible ajustar
una hora de final de la funcién

diferida.

7. Toque la tecla INICIO m para iniciar
Vapor Clean.

@ 12:32

t.
& & 12:48

) J OTRAS FUNCIONES

O\ L4\ 0

/ En el caso de que la temperatura
& | dentro del compartimiento de
coccién sea demasiado elevada,
una seial acdsfica y un aviso en la
pantalla sefialan que se espere a
que se enfrie.

Finalizacién del ciclo de limpieza Vapor
Clean

Al final de Vapor Clean, la pantalla
muestra el aviso Funcién terminada e
interviene una breve sefal acustica que se
desactiva tocando cualquier punto de la
pantalla o abriendo la puerta.

Funcién terminada
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8. Toque la tecla HOME para salir de
la funcion.
Q. Abra la puerta y quite la suciedad menos
resistente con un pafio de microfibra.

10. Para las incrustaciones mds resistentes
utilice un estropajo antirrayado con
filamentos de latén.

11. En el caso de restos de grasa, es
posible utilizar productos especificos
para limpiar los hornos.

12. Elimine el agua residual de dentro del
compartimiento de coccion.

Para una mayor higiene y para evitar que
los alimentos adquieran olores
desagradables, seque el compartimiento
de coccidn mediante la funcién de ventilacion
a 160 °C durante unos 10 minutos.

/ Se recomienda usar guantes de
= | goma durante estas operaciones.

/ Para facilitar la limpieza manual
&7 | de las partes menos accesibles, se
aconseja quitar la puerta.
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Descalcificacién

/ La presencia de cal debida a la

& | falta de descalcificacién, a la
larga puede perjudicar el
funcionamiento correcto del
aparato.

Perivdicamente, en la pantalla del aparato
aparecerd el siguiente mensaje para
indicar que es necesario proceder con el
proceso de descalcificacién de la cubeta
de evaporacién en el fondo del
compartimiento de coccién:

Se recomienda realizar
un procedimiento de descalcificaciéon

9 ©

1. Pulse la palabra si para aceptar la
solicitud de descalcificacion.

) / DESCALCIFIC. @ 12:30

e .
L.D_T 2000

Vierte unos 250 ml de vinagre en la caldera

® . 4.2 0

2. Abra completamente la puerta.
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3. Eche unos 250 ml de vinagre blanco en
la cubeta de evaporacion para cubrir
también parte del fondo del
compartimiento de coccion.

4. Toque la fecla INICIO

la funcién de descalcificacion.

0 ] DESCALCIFIC.

para iniciar
@ 12:31

..
ﬂz 19:59"

Descalcificacion en curso

. 4.2 0

5. Al final del proceso de descalcificacion

toque la tecla CONFIRMAR . para

confirmar.

Descalcificaciéon terminada

o

6. Quite el vinagre del fondo del
compartimiento de coccién con el
estropajo suministrado.

7. ActUe en las incrustaciones ablandadas
con una esponja para los platos para
eliminar la mayor cantidad posible de
cal.

8. Al finalizar la limpieza vuelva a cerrar la
puerfa.

/ Se aconseja efectuar la

& | descalcificacién cada vez que se
sefiala en la pantalla para
mantener la caldera en
condiciones 6ptimas de
funcionamiento.

/ Nota: El proceso de
& | descalcificacién puede anularse 3
veces consecufivas.

Se recomienda realizar
un procedimiento de descalcificacién

En la préxima indicacion
sera obligatorio realizar una descalcificacion

9 ©

/ El aparato no permitird ninguna
& | ofra funcién hasta que no se
efectle un nuevo proceso de
descalcificacién.

Se recomienda realizar
un procedimiento de descalcificacién

o
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Descalcificacién manual

En el caso de que se considere oportuno
efectuar anticipadamente el proceso de
descalcificacién, es posible efectuar la
funcién manualmente:

1. En el «<mend principal> toque la tecla

OTRAS FUNCIONES

2. Desplacese por el ment hacia la
izquierda y seleccione la funcion

N
DESCALCIFIC. BRI

3. Enla panfalla se mostrard la pantalla de
la descalcificacion.

0 j DESCALCIFIC. @ 12:30

+.
ED_} 20":00"

Vierte unos 250 ml de vinagre en la caldera
\ 42\ \O

/ Si'en el inferior del depdsito
& | quedase agua residual, el
aparafo activard el procedimiento
de desagie del depdsito.
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4. Siga el procedimiento que se muestra en
el capitulo «Extraccién de los bastidores
de soporte para rejillas/bandejos» a
partir del punto 2.

Limpieza del depésito

/ Para garantizar un funcionamiento
&7 | 6ptimo del aparato, se aconseja
efectuar una limpieza del depésito
aproximadamente una vez cada 2-
3 meses.

1. En el «<mend principal> toque la fecla

OTRAS FUNCIONES

2. Desplacese por el ment hacia la
izquierda y seleccione la funcion
+

Lot

LIMPIEZA DEPOSITO BEORS
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3. En la pantalla aparece la pantalla de la
limpieza del deposito.

) j LIMPIEZA DEPOSITO

@ 12:30

Abre la puerta, extrae el tubo,
coloca un recipiente
con 1 litro de agua y detergente
e inicia el ciclo

@\ N 4No N

/ Si en el interior del deposito
& | quedase agua residual, el
aparatfo activard el procedimiento
de desagie del depdsito.

4. llene la jarra suministrada (u ofro
recipiente) con una mezcla de agua y
4cido citrico.

/ Se aconseja mezclar 30 gr. de
£ | &cido citrico con un litro y medio
de agua.

6. Apoye lajarra (o el recipiente] en la
puerta abierta.

5. Abra la puerta del aparato.

/ Nota: la jarra suministrada (o el
& | recipiente) con la mezcla debe
fener un peso bruto inferior a 5 kg.

7. Extraiga el tubo de su alojamiento y
sumerja su exiremo en el fondo de la
jarra (o el recipiente).
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8. Toque la tecla INICIO

la carga de la mezcla en el depdsito del
aparato.

para iniciar

() j CARGA DEPOSITO

f

Carga de depésito en curso

()
/ El aparato carga

automdticamente la cantidad de
mezcla hasta el llenado del
depdsito.

9. Toque la tecla CONFIRMAR para

confirmar el fin de la carga del depésito.

Carga de depésito finalizada

Cerrar la puerta y confirmar

o

La pantalla muestra el tiempo necesario
para el final del ciclo de limpieza.

() / LIMPIEZA DEPOSITO

@ 12:35
Fev e
1 C3 004359

Limpieza de depdsito en curso

NAN9N N\ o

O\
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Al terminar el proceso de limpieza
interviene una sefial actstica y en la
pantalla aparece la pantalla de expulsion
de la mezcla.

Limpieza del depésito finalizada

Es necesario descargar el detergente.
Abre la puerta, extrae el tubo,
coloca un recipiente vacio
e inicia el ciclo

10. Abra la puerta del aparato.

11. Apoye la jarra suministrada (o un
recipiente) en la puerta abierta.

12. Extraiga el tubo pequefio de su
alojamiento y sumerja su extremo en el
fondo de la jarra (o del recipiente).

13. Toque la tecla INICIO

empezar a descargar la mezcla en la
jarra (o en el recipiente).

para

() j DESCARGA DEPOSITO

d

Descarga de depdsito en curso
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15. Sacuda el tubo para quitar cualquier
residuo de mezcla.

NN
\§A
~

&

J -\

( \YL 16. Vuelva a poner el tubo en su
U alojamiento, quite la jarra (o el
recipiente] y cierre la puerta.

Al terminar, la pantalla indica el final del

proceso de eliminacién del agua residual. / Desp/u‘es de la limpieza del
& | depésito con la mezcla de agua'y

4cido citrico, efectde al menos un
segundo ciclo de «limpieza
Descarga de deposito finalizada depésito» con agua normal con el
fin de aclarar el depésito de

o posibles residuos.

14. Toque la tecla CONFIRMAR para

confirmar el fin del procedimiento de
limpieza del depdsito.
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4.4 Mantenimiento especial 4. Extraiga y quite la lampara.

Sustitucién de la ldmpara de iluminacién
interna

1. Quite todos los accesorios del interior
del compartimiento de coccién.

—
JEEErE

2. Quite los bastidores de soporte para

rejillas/bandejas. 5. Susfituya la lémpara por ofra similar (40W).
3. Quite la tapa de la lémpara utilizando 6. Vuelva a montar la tapa. Deje el perfil
un utensilio (por ejemplo una cucharal. interno del cristal (A) mirando hacia la
puerta.

7. Presione a fondo la tapa para que se
adhiera perfectamente al portalémpara.

al



Qué hacersi...

Lo panfalla resulta totalmente apagadar

* Controle la alimentacion de red.

* Confrole si un posible interruptor
omnipolar antes de la alimentacion del
aparato estd en posicion de «Ono.

El aparafo no calienta:

* Controle si ha sido configurada la
funcion «Show Room (solo para
expositores)» o la «Funcién demo (solo
para expositores)» (para mas detalles
vea el apartado «Ajustes»).

Los mandos no responden:

* Confrole si ha sido configurada la
funcion «Mandos bloqueados» (para
mas defalles vea el apartado «Ajustes»).

En la pantalla se mostrard Error 4:

* Elbloqueo de la puerta no se ha
enganchado bien a la puerta porque
puede ser que la puerta se haya abierto
casualmente durante su activacion.
Apague y vuelva a encender el horno
esperando unos minufos antes de
seleccionar de nuevo un ciclo de
limpieza.

Si se abre la puerta durante una funcién
ventilada se para el ventilador:

* No es una averia, sino un
funcionamiento normal del producto, uil
cuando se focan los alimenfos durante la
coccién para evitar pérdidas excesivas
de calor. Al cerrar la puerta, el
ventilador reanuda su funcionamiento
normal.

Alarmas conectividad (solo en algunos
modelos)

Para mds informacion remitimos a la lectura
del Manual Conectividad.
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5 Instalacién

5.1 Conexién eléctrica

Informacién general

Compruebe que las caracteristicas de la
red eléctrica coincidan con los datos
indicados en la placa.

La placa de identificacion, con los dafos
técnicos, el nimero de serie y la marca,
esté aplicada visiblemente en el aparato.
No quite nunca esta placa.

El aparato funciona a 220-240 V™.

Utilice un cable tripolar (cable de 3x 1,5 mm?,
en referencia a la seccién del conductor
inferno).

Realice la conexién a tierra con un cable
por lo menos 20 mm mds largo que los
demds.

220-240V~

1.5 mm’

20 mm

Conexién con enchufe y toma de
corriente

Compruebe que el enchufe macho y la
tfoma de corriente sean del mismo tipo.
Evite el uso de reducciones, adaptadores o
derivadores, ya que podrian causar
calentamientos o quemaduras.

Conexién fija

Instale en la linea de alimentacion un
dispositivo de corte omnipolar, con una
distancia de apertura de los contactos que
permita la desconexion completa en las
condiciones de la categoria de
sobretensién lll, de acuerdo con las normas
de instalacion.

Prueba

Al finalizar la instalacién, efectie una breve
prueba. En caso de que no funcione,
después de haberse asegurado de haber
seguido correctamente las insfrucciones,
desconecte el aparato de la red eléctrica y
llame al Servicio de Asistencia.

Sustitucién del cable

. Desatornille los tornillos del cérter trasero
y quite el carter para acceder al terminal
de bornes.

2. Sustituya el cable.

3. Asegurese de que los cables (homo o
posible encimera de coccién) sigan el
frayecto mds adecuado, con el fin de
evitar cualquier contacto con el aparato.



5.2 Colocacién Posicién del cable de alimentacién

s |

_‘ DF’_

(vista posterior)

Junta del panel frontal

Pegue la junta que se suministra en la parte
posterior del panel frontal para evitar
posibles infiliraciones de agua u ofros
liquidos.
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Instalacién

Casquillos de fijacién Dimensiones del aparato (mm)

Quite los tapones-casquillo infroducidos en

el frente del horno.
e 0) h
Vo) o]
11- ~
4
EO7 <
097

Cologue el aparato en la estructura de (vista frontal)

empotframiento.

Fije el aparato al mueble con los tomillos.

Cubra los casquillos con los tapones
quitados anteriormente.

®.

O
O
o

(vista superior)
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Empotramiento debajo de encimeras (mm)
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Empotramiento de columna (mm)
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