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ADVERTENCIAS

Advertencias generales de
seguridad

Daiios a las personas

 ATENCION: Este aparato y
sus partes accesibles se
calientan mucho durante su
uso. Mantenga a los nifios
alejados del aparato.

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

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

* El 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, siempre que
estén supervisados o instruidos
sobre el uso seguro del
aparato y sobre los posibles
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peligros que conlleva.

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.

Verifique que los difusores de
llama de los quemadores estén
colocados correctamente en
sus alojamientos con las tapas
correspondientes.

Preste la méxima atencion, la
zona de coccion se calienta
muy rapidamente. No ponga a
calentar las ollas vacias.

Peligro de sobrecalentamiento.

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

Las grasas y los aceites pueden
arder si se sobrecalientan. No
se aleje durante la preparacion
de las comidas que contengan
aceites o grasas. Si los aceites
o las grasas se incendian, no
los apague nunca con agua.
Ponga la tapa ala ollay
apague la zona de coccién
correspondiente.

Durante la coccién, no apoye
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objetos metdlicos, como
cubiertos o vaijilla en la
superficie de la encimera de
coccién porque podrian
sobrecalentarse.

ATENCION: cocinar sin
supervision en una cocina con
grasa o aceite puede ser
peligroso y podria provocar un
incendio. NUNCA intente
extinguir un incendio con agua;
apague el aparato y, después,
cubra la llama con una tapa o
con una tela, por ejemplo.
Durante su uso el aparato se
calienta mucho. No toque por
ningun motivo las resistencias
sittadas dentro del horno/
hornos.

No introduzca objetos
metdlicos con punta (cubiertos
o herramientas) en las ranuras
del aparato.

No vierta agua directamente
en las bandejas muy calientes.
Durante la coccién la puerta
del hormno debe estar cerrada.
Situviera que intervenir durante
la coccién o al final de la
misma, abra la puerta 5
centimetros durante unos
segundos, deje salir el vapor y
luego dbrala completamente.
Las superficies del interior del
cajon (silo hubiera) pueden
calentarse.

No abra el cajén (silo
hubiera) cuando el horno esté
encendido y aun caliente.
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* Los objetos que estén dentro
del cajon (silo hubieral
podrian estar muy calientes
después de la utilizacion del
horno.

* No se apoye o se siente en la
puerta abierta del aparato.

* Apague el aparato después de
SU USO.

 No tire nunca del cable para
quitar el enchufe (si esta
instalado).

e NO UTILICE NI CONSERVE
MATERIALES INFLAMABLES
EN EL CAJON (SI ESTA
DISPONIBLE) O CERCA DEL
APARATO.

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

e NO MODIFICAR ESTE
APARATO.

* Antes de cualquier intervencion
en el aparato (instalacion,
mantenimiento,
posicionamiento o
desplazamiento), use siempre
equipos de proteccién
individual.

* No limpie el aparato si aun
esté caliente o en
funcionamiento.

* Antes de cualquier operacion
en el aparato, desconecte la
energia eléctrica general.

* ATENCION: Antes de sustituir
las [amparas de iluminacién
interna, asegurese de que el
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aparato esté apagado y
desconectado de la
alimentacion eléctrica, o que

se haya apagado la
alimentacion general.

Las [émparas utilizadas en este
aparato son especificas para
electrodomésticos, por lo que

no debe utilizarlas para la
iluminacion de la casa.

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

Nunca intente reparar el
aparato personalmente,
dirfjase a un técnico
cualificado.

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

ATENCION: El uso de un
aparato de cocciéon a gas
conlleva la produccién de
calor, humedad y productos de
la combustion en el lugar en el
que estd instalado. Procure
garantizar una buena
ventilacién de la cocing,
especialmente cuando se esté
utilizando el aparato:
mantenga abiertas las
aberturas de ventilacién natural
o instale un dispositivo de
ventilacion mecdnico.
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e Elusointensoy prolongado del
aparato puede requerir una
ventilacién adicional, como la
apertura de una ventana o una
ventilacién més eficaz, por
ejemplo aumentando la
potencia de la ventilacion
mecdnica, si la hubiera.

Dafios al aparato

* No utilice detergentes
abrasivos agresivos ni
rascadores metdlicos afilados
para la limpieza de la puerta
de cristal del horno, dado que
podrian rayar la superficie del
cristal y provocar la rotura del
mismo.

» Emplee, si es preciso, utensilios
de madera o plastico.

* No utilice chorros de vapor
para limpiar el aparato.

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

* No se siente sobre el aparato.

* Infroduzca las rejillas y las
bandejas en las guias laterales
hasta que toquen el tope. Los
blogqueos mecdnicos de
seguridad que impiden su
extraccion deben estar
orientados hacia abajo y hacia
la parte trasera del horno.
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ATENCION: No deje el
aparato sin vigilancia durante
las cocciones de grasas 'y
aceites. Peligro de incendio.
Preste la méxima atencion.
Peligro de incendio: No
cologue objetos sobre las
superficies de coccion.

No rocfe productos en aerosol
cerca del horno.

NO UTILICE NUNCA EL
APARATO PARA CALENTAR
LA VIVIENDA.

No utilice vaijillas o envases de
pldstico para la coccion.

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

Retire todas las bandejas y
rejillas que no vaya a utilizar
durante la coccion.

No recubrir el fondo del
compartimiento de coccion
con hojas de aluminio.

No apoye ollas o bandejas
directamente sobre el fondo
del horno.

Si'es necesario, puede utilizar
la rejilla para bandejas (de
serie o vendida por separado
segun el modelo) colocandola
en la parte inferior como
soporte para cocinar.

En caso de que desee utilizar
papel de horno, coléquelo de
manera que no impida la
circulacion del aire caliente
dentro del horno.
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 No utilice la puerta abierta
para apoyar ollas o bandejas
directamente sobre el cristal
interior.

* los recipientes o las planchas
deben colocarse dentro del
perimetro de la encimera de
coccion.

* Todos los recipientes deben
tener el fondo plano y
uniforme.

* En caso de derrames o
desbordamientos, elimine el
exceso de liquido de la
encimera de coccién.

* No vierta sustancias dcidas,
como zumo de limén o
vinagre, en la encimera.

 No utilice chorros de vapor
para limpiar el aparato.

* No pongoa ollas o sartenes
vacias en la zonas de coccion
encendidas.

* No utilice materiales dsperos o
abrasivos ni rascadores
metdlicos afilados.

* Enlas 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 lejfa.

* No lave en el lavavaijillas los
componentes que se pueden
quitar, como las rejillas de la
encimera, los difusores de
llama y las tapas del
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quemador.

No utilice la puerta abierta
como palanca para colocar el
equipo en el mueble.

No ejerza excesiva presion
sobre la puerta abierta.
Compruebe que no queden
objefos encajados en las
puertas.

No use el asa para levantar o
mover esfe aparato.

No rocfe productos de
limpieza directamente sobre la
puerta, ya que podrfan filirarse
en espacios de dificil acceso
para el aclarado vy, con el
fiempo, podrian reaccionar
con los paneles pintados o el
acero.

Para evitar dafar las rejillas, no
arrastre las ollas o sartenes,
levantelas para ponerlas
donde desee.

(%)
(18]

Instalacién

NO INSTALE ESTE APARATO
EN LANCHAS O
CARAVANAS.

No instale el aparato encima
de un pedestal.

No use el asa para levantar o
mover esfe aparato.

Coloqgue el aparato en el
mueble con la ayuda de ofra
persona.

Para evitar cualquier
sobrecalentamiento, no hay
que instalar el aparato detfras
de una puerta decorativa o de
un panel.
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Antes de la instalacion,
verifique que las condiciones
locales de distribucion
(naturaleza y presion del gas)
y la regulacion del aparato
sean compatibles.

Este aparato no estd
conectado a ningun sistema de
descarga de los productos de
la combustion. Se debe instalar
y conectar de conformidad
con las actuales normativas de
instalacion. Preste especial
atencion a los requisitos de
ventilacion.

Las condiciones de regulacion
para este aparato se indican
en la etiqueta de regulacion de
gas.

La conexién del gas debe ser
efectuada por personal
autorizado.

La puesta en funcionamiento
con tubo flexible deberd
efectuarse de modo que la
longitud del tubo no supere los
2 metros de longitud méxima
para los tubos flexibles de
aceroy 1,5 metros para los
tubos de goma.

Los tubos de conexion del gas
no deben entrar en contacto
con ninguna parte movil del
médulo empotrado (por
ejemplo un cajon) ni deben
pasar por un espacio por el
que puedan quedar
aplastados.

e De ser necesario, utilice un
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regulador de presion conforme
a la norma vigente.

Después de cada intervencién,
verifique que el par de apriefe
de las conexiones del gas esté
comprendido entre 10 Nm y
15 Nm.

Una vez completada la
instalacién, compruebe la
presencia de posibles pérdidas
por medio de una solucion
jabonosa, nunca con una
llama.

Lo conexién eléctrica debe ser
efectuada por técnicos
autorizados.

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
alimentacién del terminal de
bornes debe ser de 1,5-2 Nm.
Instale en la linea de
alimentacién 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
sobretension Ill, de acuerdo
con las normas de instalacién.
Este aparato se puede usar
hasta una altura méxima de
2000 metros sobre el nivel del
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mar.

Funcién del aparato

Este aparato debe utilizarse

para la coccién de alimentos en

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

* enla zona de la cocina por
parte de dependientes en
tiendas, en oficinas y en otros
ambientes laborales:

* en granjas/establecimientos
de turismo rural;

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

* en los bed and breakfast.

Este manual de uso

* Este 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.

¢ Anfes 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 versién actualizada del sistema, por
tanto, lo que se visualiza en la pantalla
podria ser diferente de lo mostrado en el
manual.

Responsabilidad del fabricante

El fabricante no se hace responsable por los

dafios a personas y cosas causados por:

* uso del aparato distinto al previsto;

* incumplimiento de las prescripciones del
manual de uso;

¢ manipulacién aunque solo sea de una parte
del aparato;

¢ utilizacion de repuestos no originales.

Placa de identificacién
La placa de identificacion lleva los datos

Q1477B579/A

técnicos, el nimero de serie y la marca. No
quite nunca la placa de identificacién.
Eliminacién

E: Conforme a la direcfiva europea RAEE
22.112012/19/UE), este aparato se debe

desechar al final de su vida il
separandolo del resto de residuos.

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

Tensidn eléctrica
Peligro de electrocucién
¢ Desconecte la alimentacion eléctrica

general.

¢ Desconecte el cable de alimentacion de la
toma de corriente.

Para desechar el aparato:

* Corte el cable de alimentacién y refirelo.

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

Se hace notar que para el embalaje del

aparato se ufilizan materiales no contaminantes

y reciclables.

* Entregue los materiales del embalaje en los
centros adecuados de recogida selectiva.

Embalajes de pldstico
Peligro de asfixia
¢ No deje sin vigilancia el embalaje ni partes
del mismo.

¢ No permita que los nifios jueguen con las
bolsas de pléstico del embalaje.

Indicaciones para organismos de
control europeos

Fan forced mode

la funcién ECO utilizada para definir la clase
de eficiencia energética cumple con las
especificaciones de la norma europea EN

60350-1.
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Datos técnicos de eficiencia
energética

La informacién de acuerdo con las
regulaciones europeas de etiquetado
energético y disefio ecoldgico estd contenida
en un documento que acompaiia las
insfrucciones del producto.

Estos dafos se encuentran en la "Ficha de datos
del producto" que se puede descargar desde
la pagina web, en la seccidn correspondiente
al producto en cuestion.

Para ahorrar energia

* Precaliente el aparato solamente si la
recefa lo requiere.

¢ Sjel envase no lo indica de otro modo,
descongele los alimentos congelados antes
de introducirlos en el compartimiento de
coccioén.

* En caso de miltiples cocciones, se
aconseja cocinar los alimentos uno fras ofro
para aprovechar lo mejor posible el
compartimiento de coccién ya caliente.

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

* Refire fodas las bandejas y rejillas no
utilizadas durante la coccion del
compartimiento de coccién.

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

* Abrala puerta lo menos posible, para evitar
que el calor se disperse.

* Mantenga siempre limpio el compartimiento
de coccion.

Informacién sobre el consumo de
energia en modo apagado/stand-by

Los datos técnicos sobre el consumo en modo
apagado/stand-by del aparato se pueden
encontrar en la pagina web www.smeg.com,

en la pégina dedicada al producto en cuestion.

lluminacién
* Esfe aparafo confiene bombillas que
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pueden ser reemplazadas por el usuario.
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* las bombillas en cuestién son aptas para
funcionar a una temperatura ambiente igual
o superior a 300 °C y esfan disefiadas
para su uso en aplicaciones de alta
temperatura, como hornos.

* Este aparato contiene bombillas de
eficiencia energética "G".

Cémo leer el manual de uso

Este manual de uso utiliza las siguientes
convenciones de lectura:

A Advertencia/Atencién

/ Informacién,/Sugerencia
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DESCRIPCION

Descripcién general

6 2
i T8
1 Franja 6 Puerta
2 Placa de coccién 7 Ventiladores
3 Panel de mandos 8 Caijon
4 Lamparas EE» Nivel del bastidor
5 Junta
Encimera de coccién
AUX

D

SR — — SR

UR-3c -

R

AUX = Quemador Auxiliar
SR = Quemador Semirrépido
R = Quemador Rapido

UR-3c= Quemador ultrarrdpido de friple
corona
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Panel de mandos
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1 Mandos de los quemadores de la placa de
coccién

Utiles para encender y regular los quemadores
de la placa de coccion. Pulse y gire los mandos

hacia la izquierda hasta el valor A para
encender los quemadores correspondientes.
Gire los mandos hasta la zona comprendida
entre el maximo A y el minimo A para
regular la llama. Vuelva a poner los mandos en
la posicion @ para apagar los quemadores.

2 Luz testigo

Se enciende para indicar que el homo se estd
calentando. Se apaga cuando ha alcanzado
la temperatura. La intermitencia normal indica
que la temperatura programada se mantiene
constante dentro del horno.

3 Mando de la temperatura

Con esfe mando es posible seleccionar la
temperatura de coccién. Gire el mando en el
senfido de las agujas del reloj hasta el valor
deseado, comprendido entre el minimo v el
mdximo.

4 Programador analégico

Es util para visualizar la hora corriente, ajustar

las cocciones programadas y el temporizador
minutero.

5 Mando de las funciones

Las diferentes funciones del horo se adaptan a
cada modo de coccién. Una vez seleccionada
la funcién deseada, seleccione la temperatura
de coccion con el mando de temperatura.

Ofras partes

Guias de posicionamiento

El aparato dispone de guias para el
posicionamiento de bandejas v rejillas a
distintas alturas. Las alturas de intfroduccion han
de entenderse de abajo a arriba (vea
Descripcién general).
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Ventilador de enfriamiento

El ventilador enfria el horo y se activa durante
la coccion. El funcionamiento del ventilador
crea un flujo de aire normal que sale por
encima de la puerta y puede seguir saliendo
durante un breve periodo aun después de

apagar el aparato.

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

lluminacién interna

La iluminacién interna del aparato se enciende:

* cuando se abre la pueria;

* cuando se selecciona cualquier funcién, a
excepcién de la funcién Eco.

/ Cuando la puerfa estd abierta no es
= | posible apagar la iluminacién interna.

Accesorios
¢ Algunos modelos no tienen todos los
accesorios.

* Los accesorios que pueden entrar en
contacto con los alimentos estén fabricados
con materiales conformes a lo prescrito por
las leyes vigentes.

* los accesorios originales suministrados u
opcionales pueden pedirse en los centros
de asistencia autorizados. Utilice solo
accesorios originales del fabricante.

Rejilla para bandeja

Util para el soporte de recipientes con
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alimentos en coccién.

Rejilla

Bandeja profunda

Para colocar en la bandeja del horno, il para
la coccién de alimentos que puedan gotear.

uso

Util para recoger las grasas de los alimentos
apoyados en la rejilla superior.

Operaciones preliminares

Vea Advertencias generales de
seguridad.

e Quite todas las peliculas de proteccion
externas e infernas del aparato y los
accesorios.

¢ Quite las posibles etiquefas (a excepcién
de la placa con los datos técnicos) de los
accesorios o de las bandejas.

* Quite y lave todos los accesorios del
aparato [vea el capitulo "UMPIEZA'Y
MANTENIMIENTO").

Primer calentamiento

1. Programe una coccién de al menos una
hora (vea el apartado "Uso del horno').

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

Durante el calentamiento del aparato,

¢ ventile el local;

¢ marchese del lugar.

Uso de los accesorios

Rejillas y bandejas

Las rejillas y las bandejas deben introducirse en

las guias laterales hasta que foquen el fope.

¢ los bloqueos mecanicos de seguridad que
impiden la extraccion accidental de la rejilla
deben orientarse hacia abajo y hacia la
parte posterior del compartimiento de
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coccion.

Introduzca las rejillas y las bandejas
con cuidado en el compartimiento de
coccién hasta el tope.

IN

/ Limpie las bandejas antes de utilizarlas
£ | por primera vez para quitar los posibles
residuos de fabricacion.

Rejilla para bandeja

La rejilla para la bandeja debe introducirse
dentro de la bandeja. De esta forma, es posible
recoger la grasa separada de los alimentos en
coccion.

Uso de la encimera de coccién

Todos los mandosy controles del aparato estén
ubicados en el panel frontal. Cada mando
corresponde, claramente indicado, a un
quemador. El aparato estd equipado con un
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dispositivo de encendido electrénico. Basta
presionar y girar el mando hacia la izquierda
hasta el simbolo de llama maxima para
encender. Si el quemador no se enciende en
los primeros 15 segundos, ponga el mando en
(® y no infente volver a encenderlo durante 60
segundos. Una vez que se haya encendido,
mantenga presionado el mando durante
algunos segundos para permitir el
calentamiento del termopar. Puede suceder que
el quemador se apague en el momento de
soltar el mando: significa que el termopar no se
ha calentado lo suficiente.

Espere unos instantes y repita la operacion.
Mantenga pulsado el mando durante mas
fiempo.

/ En caso de apagado accidental, un

£ | dispositivo de seguridad bloguea la
salida del gas, incluso con la llave
abierta. Vuelva a poner el mando en

(® y no infente volver a encenderlo
durante 60 segundos.

Posicién correcta de los difusores de llama y
de las tapas de los quemadores

Antes de encender los quemadores de la
encimera, verifique que los difusores de llama
estén colocados en sus alojamientos con sus
tapas correspondientes. Asegurese de que los
orificios 1 de los difusores de llama coincidan
con las bujias 3 y los termopares 2.

Consejos prdcticos para el uso de la
encimera

Para obtener un mejor rendimiento de los
quemadores y un consumo minimo de gasy
para evitar dafar la encimera de coccién, serd
preciso usar recipientes con tapa y de tamafo
proporcional al quemador para evitar que la
llama roce los lados. Al producirse la ebullicion,
reduzca la llama lo suficiente para impedir que
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el liquido rebose.

Quemador Didmetro del recipiente
AUX 12-14cm
SR 16-24 cm
R 18-26cm
UR-3c¢ 18-28cm

Uso del cajén (si lo hubiera)

Vea Advertencias generales de
seguridad.

El cajén se encuentra en la parte inferior de la
cocina. Se puede acceder tirando de él hacia
usted. Puede utilizarlo para guardar ollas u
objetos metdlicos necesarios al ufilizar el
aparato.

Uso del horno
Vea Advertencias generales de
seguridad.

Coccién manual
Para encender el horno:

1. Seleccione la funcién de coccién con el
mando de las funciones.

2. Seleccione la temperatura con el mando de
la temperatura.

/ Para interrumpir una funcién en
£ | cualquier momento, gire el mando de
las funciones hasta la posiciéon O.

Listado de las funciones de coccién
tradicionales

/ En algunos modelos no todas las
=~ | funciones estdn presentes.

ESTATICO

7 Coccién tradicional adecuada para la
preparacién de una comida cada vez.
|deal para cocinar asados, cames
grasas, pan y pasteles rellenos.

S

BASE TERMO-VENTILADA
Permite terminar répidamente la

U coccién de alimentos ya cocidos en la

s8¢ superficie pero no inferiormente. Ideal
para las quiches, apto para cualquier
fipo de comida.
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GRILL PEQUENO

o ™= & Esta funcién permite, mediante la
accién del calor irradiado solo por el
elemento central, asar pequefias
porciones de carne y pescado, para
preparar pinchos, tostadas y todas las
guamniciones de verduras a la parrilla.

GRILL

#*= Permite obtener 6ptimos resultados a la
parrilla y en gratinados. Utilizado al
final de la coccién, confiere un dorado

uniforme a las comidas.

GRILL VENTILADO
#*Z>s Permite cocinar a la parrilla de forma
Wy Optimatambién las carnes més gruesas.

Ideal para cortes de carne gruesos.

VENTILADO
7= Coccion intensa 'y homogénea. Ideal
W% para galletas, tartas y cocciones en
varios niveles.

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.

ECO
Esta funcién estd especialmente

ECO indicada para la coccion en un solo
nivel, con bajo consumo energético.
Se recomienda para fodos los tipos de
alimentos salvo los que pueden
generar mucha humedad (por ejemplo,
las verduras).
Para obtener el maximo ahorro
energético y reducir los tiempos de
coccién, se recomienda introducir los
alimentos en el horno sin precalentar el
compartimiento de coccidn.

En la funcién ECO no abra la puerta
durante la coccién.

En la funcion ECO los tiempos de
coccion [y de un eventual
precalentamiento) son mds largos y
pueden depender de la canfidad de
alimentos infroducidos en el
compartimiento de coccién.

IN| 1IN
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VAPOR CLEAN (solo en algunos modelos)

&y st funcion facilita la limpieza

Y% mediante el empleo del vapor

866 generado por una pequefia cantidad
@ 8 de agua vertida en la cavidad

“‘ especifica del fondo.

Programador analégico

D Luz testigo del temporizador minutero

& Luz testigo de la coccién temporizada
A Mando de regulacién

Ajuste de la hora
1. Pulse brevemente el mando de regulacion
(A) tres veces hasta que la luz tesfigo del

reloj ® empiece a parpadear.

2. Para la ajustar la hora, gire el mando de
regulacién (A) hacia la derecha o
izquierda.

3. Pulse el mando de regulacién (A] para
configurar la hora. La luz testigo del reloj

deja de parpadear.

/ 10 segundos después del dltimo ajuste,

£ | el programador analégico sale
automdticamente del modo de ajuste
de la hora.
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Temporizador

IN

Esta funcién no interrumpe la coccién,
sino que solamente acciona el avisador
acustico.

IN

El temporizador puede ser activado
fanto en la fase de coccién como en el
estado de stand-by del aparato.

Coccién temporizada

4

La coccién temporizada es la funcién
que permite iniciar la coccién y
terminarla una vez franscurrido el
fiempo programado por el usuario.

IN

El tiempo minimo que se puede
configurar es de 2 minutos, mientras
que el tiempo maéximo es de 3 horas.

Pulse brevemente el mando de regulacion
(A) dos veces hasta que la luz testigo del

temporizador

empiece a parpadear.

Gire el mando de regulacién (A) para

configurar la hora deseada.

Pulse el mando de regulacion (A) para

configurar la hora. La luz testigo del

temporizador

deja de parpadeary se

vuelve fija.

4

La hora actual contina mostrandose
independientemente del estado del
testigo. Para ver la hora configurada,
pulse brevemente el mando de
regulacién (A), la luz testigo parpadea
y después de 4 segundos el reloj
vuelve a la hora actual.

7

Puede desactivar el temporizador en
cualquier momento pulsando el mando
de regulacién durante
aproximadamente 3 segundos y la luz
testigo del temporizador se apaga.

4. Cuando finaliza el tiempo, suenan 10
pitidos v la luz testigo del temporizador

§> parpadea. Pulse el mando de ajuste
A) para interrumpir el parpadeo de la luz

testigo del temporizador minutero.
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7

El tiempo minimo que se puede
configuror es de 2 minutos, mientras
que el tiempo mdximo es de 15 horas.

1. Tras haber seleccionado una funcién y una
temperatura de coccion, pulse el mando de
regulacion (A] una vez hasta que la luz

testigo de la coccién tfemporizada &

empiece a parpadear.

2. Gire el mando de regulacion (A) para
ajustar la hora de finalizacién de la
coccion.

3. Pulse el mando de regulacién (A] para
ajustar la hora de finalizacion de la
coccion. La luz tesfigo de la coccion

temporizada & deja de parpadeary se

vuelve fija.

4

La hora actual continda mostrandose
independientemente del estado del
testigo. Para ver la hora configurada,
pulse brevemente el mando de
regulacion (A), la luz testigo parpadea
y después de 4 segundos el reloj
vuelve a la hora actual.

7

Para cancelar una coccion
temporizada en cualquier momento,
pulse el mando de regulacion durante
unos 3 segundos y la luz testigo de la
coccién temporizada se apagard.

4. Cuando finaliza el fiempo, suenan 10
pifidos y el festigo de la coccion

temporizada & parpadea.

4

Para reiniciar la coccién, presione el
mando de ajuste (A y siga las
instrucciones descritas anteriormente a
partir del punto 2.

5. Gire el mando de las funciones y el mando
de la temperatura a O.

6. Pulse el mando de ajuste (A] para
interrumpir el parpadeo de la luz testigo del
temporizador minutero.
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Consejos para la coccién

Consejos generales

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

¢ No se pueden reducir los tiempos de
coccién aumentando las temperaturas (los
alimentos podrian cocerse mucho por fuera
y poco por denfro).

Consejos para la coccién de carnes

* lostiempos de coccién varian
dependiendo del grosor, de la calidad del
alimento y del gusto del consumidor.

¢ Gire el alimento para dorarlo por los dos
lados.

* 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
debera cocinarse todavia durante varios
minutos.

Consejos para las cocciones con Grill

¢ Elasado de carnes puede efectuarse tanto
con el horno frio, como con el horno
precalentado si se desea cambiar el efecto
de la coccion.

e Enlafunciéon Grill ventilado (sila hubiera) se
recomienda precalentar el compartimiento
de coccién antes del asado.

e Se recomienda colocar los alimentos en el
cenfro de la rejilla.

¢ Enlafuncién Grill se aconseja ajustar la
temperatura en el valor mdés alto para
optimizar la coccién.

Consejos para la coccién de dulces y

galletas

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

* latemperatura y la duracién de coccion
dependen de la calidad y consistencia del
amasijo.

* Para controlar si el pastel esté hecho por
dentro: al final de la coccién infroduzca un

Tabla indicativa de las cocciones

palillo para dientes en el punto mas alfo del
pastel. Si la masa no se pega al palillo, el
pastel estd hecho.

Siel pastel se desinfla al deshorarse, en la
coccién siguiente disminuya la temperatura
programada de unos 10°C seleccionando
eventualmente un tiempo mayor de coccion.

Consejos para las cocciones en dos niveles:

Se recomienda utilizar 2 rejillas {pueden
solicitarse en los centros de asistencia
autorizados).

Para facilitar el flujo de aire, coloque los
moldes/cacerolas en el centro de las
rejillas y asegurese de que su anchura/
digmetro no supere los 30 cm.

Coloque las rejillas manteniendo un nivel
vacio entre la una'y la ofra.

Segun el alimento y el aumento de carga en
el interior de la cavidad, la coccién en dos
niveles podria requerir algunos minutos més
de coccién con respecto a la de un solo
nivel.

Las funciones indicadas para la coccién en
dos niveles son TERMO-VENTILADO y
BASE TERMO-VENTILADA.

Consejos para la descongelacién y la
fermentacién

Cologue los alimentos congelados sin el
envase en un recipiente sin fapa en la
primera rejilla del compartimiento de
coccioén.

Evite que los alimentos se superpongan
unos encima de ofros.

Para descongelar la came, utilice una rejilla
colocada en el segundo nivel y una
bandeja puesta en el primer nivel. De esta
forma, los alimentos no estardn en contacto
con el liquido de descongelacion.

Las partes mdas delicadas pueden cubrirse
con una pelicula de aluminio.

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

Peso Temp. Tiempo
Alimentos Funcién Nivel

(kg) (°C) (minutos)
Lasaiia 3-4 ESTATICO 1 220-230 45-50

Los tiempos indicados en la tabla no incluyen los tiempos de precalentamiento y son indicativos.
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Peso Temp. Tiempo
Alimentos Funcién Nivel

(kg) (°C) (minutos)
posto al 3.4 ESTATICO ] 220-230 4550
orno
Asado de TURBO/TERMO-
fernera 2 VENTILADO 2 180-190 90-100
Lomo de TURBO/TERMO-
cerdo 2 VENTILADO 2 180-190 70-80
Salchichas 15 GRILL VENTILADO 4 260 15
TURBO,/TERMO-
Roast beef 1 VENTILADO 2 200 40-45
E:oor;iio al 1,5 TERMO-VENTILADO 2 180-190 70-80
Muslo de TURBO/TERMO-
oo 3 VENILADO 2 180 - 190 110-120
Bondiola al TURBO/TERMO-
pone 2.3 VENALADO 2 180 - 190 170-180
Pollo al TURBO/TERMO-
homo 1.2 VENTILADO 2 180-190 65-70
Lado 1 Lado 2
Chuletas de 1,5 GRILL VENTILADO 4 260 15 5
cerdo
Costillas 1,5 GRILL VENTILADO 4 260 10 10
PO”dce*C’ de 7 GRILL 5 260 7 8
cerao
Filete de 1,5 GRILL VENTILADO 4 260 10 5
cerdo
E'e*e de ] GRILL 5 260 10 7
vey
Trucha TURBO/TERMO-
asalmonada 2 VENTILADO 2 150-160 35-40
Cola de TURBO/TERMO-
rape 15 VENTILADO 2 160 60-65
TURBO/TERMO-
Rodaballo 1,5 VENLADO 2 160 45-50
_ TURBO/TERMO-
Pizza ] VENTILADO 2 260 8-9
Pan 1 TERMO-VENTILADO 2 190 - 200 25-30
_ TURBO/TERMO-
Focaccia 1 VENTILADO 2 180 - 190 20-25

Los fiempos indicados en la fabla no incluyen los fiempos de precalentamiento y son indicativos.
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Peso Temp. Tiempo
Alimentos Funcién Nivel

(kg) (°C) (minutos)
Rosquilla 1 TERMO-VENTILADO 160 55-60
Tarta 1 TERMO-VENTILADO 160 35-40
Tarta de ] TERMO-VENTILADO 2 160-170 55-60
requeson
Tortellini TURBO/TERMO-
rellenos ] VENTILADO 2 160 20-25
Tarta 1.2 TERMO-VENTILADO 2 160 55-60
por0|so

. TURBO/TERMO-

Profiteroles 1,2 VENTILADO 2 180 80-90
Bizcocho 1 TERMO-VENTILADO 2 150 - 160 55-60
Tarta de TURBO/TERMO-
arroz ] VENTILADO 2 160 2560
Medialunas 0,6 TERMO-VENTILADO 2 160 30-35

Los tiempos indicados en la tabla no incluyen los fiempos de precalentamiento y son indicativos.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Limpieza del aparato

Vea Advertencias generales de
seguridad.

Limpieza de las superficies

Para una buena conservacion de las
superficies, es necesario limpiarlas
regularmente después de cada uso, dejandolas
enfriar previamente.

Limpieza ordinaria diaria

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

Vierta el producfo sobre un pafio humedo y
paselo por la superficie, aclare
cuidadosamente y seque con un frapo suave o
con un pafio de microfibra.

Manchas de comida o restos

No utilice en ningn caso esfropajos de aceroy
rasquetas cortantes para no dafiar las
superficies.

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
un pafio de microfibra.

Evite dejar secar dentro del aparato resfos de
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comida de base azucarada (p. e]. mermeladal)
porque podrian esfropear el esmalte dentro del
aparato.

Limpieza de la encimera de coccién

Rejillas de la encimera de coccién

Extraiga la rejillas y limpielas con agua
templada y defergente no abrasivo. Quite con
cuidado cualquier incrustacion. Séquelas y
coléquelas nuevamente en la encimera de
coccion.

/ El contacto continuo de las rejillas con
£ | lallama, con el tiempo, puede alterar el

esmalte cerca de las zonas expuestas
al calor. Se frata de un fenémeno
complefamente natural que no
perjudica en absoluto la funcionalidad
de esfe componente.

Difusores de llama y tapas

Los difusores de llama y las tapas pueden
extraerse para facilitar su limpieza. Lévelos en
agua caliente y detergente no abrasivo. Quite
con cuidado cualquier incrustacion y espere a
que estén tofalmente secos. Vuelva a montar los
difusores de llama, asegurandose de que
queden colocados en sus alojamientos
correspondientes con sus respectivas fapas.
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Bujias y termopares

Para un buen funcionamiento las bujfas de
encendido y los termopares deben estar
siempre bien limpios. Confrélelos
frecuentemente v, si es necesario, limpielos con
un pafio humedo. Cualquier residuo seco debe
eliminarse con un pdlillo de madera o una
aguja.

2. Coja la puerta por los dos lados con ambas
manos, levantela formando un dngulo de
unos 302 aproximadamente y exirgigala.

[

Mandos

/ Para limpiar los mandos no utilice

£ | productos agresivos que contengan
alcohol o productos para la limpieza
del acero y del vidrio, ya que podrian
causar dafios permanentes.

Limpie los mandos con un pafio suave,
humedecido con agua fibia y séquelos con
cuidado. Pueden ser extraidos tirandolos de sus
alojamientos.

Limpieza de la puerta

Desmontaje de la puerta

Para facilitar las operaciones de limpieza es

aconsejable quite la puerta y coléquela en un

frapo.

Para quitar la puerta, proceda de la siguiente

manera:

1. Abra completamente la puerta e infroduzca
dos pernos en los agujeros de las bisagras
indicados en la figura.
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3. Para volver a monfar la puerta coloque las
bisagras en las hendiduras
correspondientes situadas en el horno
aseguréndose de que las ranuras A se
apoyen completamente en las hendiduras.

|

4. Baje la puertay, una vez posicionada, quite
los pernos de los agujeros de las bisagras.

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 estropajo humedo y defergente comin.

Desmontaje de los cristales interiores

Para facilitar las operaciones de limpieza los

cristales inferiores que componen la puerta

pueden desmonfarse.

1. Abra la puerta.

2. Ponga los peros de blogueo en los
orificios de las bisagras para impedir el
cierre accidental de la puerta (vea el
apartado “Desmontaje de la puerta”).
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3. Tire suavemente el vidrio interno hacia
arriba en la parte trasera siguiendo el
movimiento indicado por las flechas (1).

4. Extraiga el cristal inferno por el marco
delantero (2) para quitarlo de la puerta.

5. Quite el cristal intermedio llevandolo hacia
arriba.

6. limpie el cristal externo y los quitados
anteriormente. Utilice papel absorbente de
cocina. En caso de suciedad persistente
l&¢velos con un estropajo humedo y
detergente neutro.

7. Alfinal de la limpieza, vuelva a colocar el
cristal intermedio en su alojamiento en la
puerta.

8. Para colocar el cristal interno, deslice la

parte superior en el marco de la puerta e

inserte los 2 pernos fraseros en sus asienfos

por medio de una ligera presion.

Q1477B579/A

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 exiraiga todas las
partes que se pueden quifar.

Para facilitar las operaciones de limpieza, se
aconseja desmontar:

¢ la puerlc;

¢ las guias de soporte para rejillas/bandejas.

/ Si utiliza productos de limpieza

& | especfficos, haga funcionar el horno a
la temperatura méxima durante unos
15,/20 minutos para eliminar cualquier
residuo.

Secado

La coccion de los alimentos genera humedad

denfro del compartimiento de coccién. Este es

un fendmeno completamente normal que no

compromete el correcto funcionamiento del

aparato.

Al final de cada coccién:

1. deje que se enfrie el aparato;

2. elimine la suciedad del compartimiento de
coccién;

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

4. deje la puerta abierta el tiempo necesario
para que el compartimiento de coccién se
seque complefamente.
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Vapor Clean (solo en algunos
modelos)

Vea Advertencias generales de
seguridad.

/ La funcién Vapor Clean es un

£ | procedimiento de limpieza asistida que
— facilita la eliminacién de la suciedad.
Cracias a este procedimiento se puede
limpiar el horno por dentro con suma
facilidad. Los restos de suciedad son
reblandecidos por el calor y el vapor
de agua facilitando su eliminacion
posterior.

Operaciones preliminares

Antes de iniciar el ciclo de limpieza Vapor

Clean:

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

* Sila hubiera, quite la sonda de
temperatura.

* Silos hubiera, quite los paneles
aufolimpiantes.

* Vierta aproximadamente 120 cc de agua

en el fondo del compartimiento de coccion.

Preste atencién a que no se desborde del
hueco.

* Con un rociador aplique una solucién de
agua y detergente para platos dentro del
compartimiento de coccién. Dirija el
rociado hacia las paredes laterales, hacia
arriba, hacia abajo y hacia el deflector.

/ Se aconseja efectuar unas 20
= | pulverizaciones como maximo.

/ No rocfe sobre el deflector si este estd
= | forrado con material autolimpiante.

Cierre la puerta.

Durante el ciclo de limpieza asistida lave
separadamente los paneles autolimpiantes
(si existen) que han sido quitados
anferiormente con agua femplada y un
poco de defergente.

Ajuste del ciclo de limpieza Vapor Clean
1. Gire el mando de las funciones al simbolo
Q) = . .
& 0|\ (si lo hubieral).
2. Gire el mando de la temperatura hasta el
: .
simbolo | 4}
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3. Deje actuar el ciclo de limpieza durante 18
minutos.

Finalizacién de Vapor Clean

1. Gire el mando de las funciones a la
posicién O para salir de la funcion.

2. Abrala puerta y quite la suciedad menos
resistente con un pafio de microfibra.

3. Paralasincrustaciones mas resistentes utilice
un estropajo antirrayado con filamentos de
laton.

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

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

6. Siestdn presentes, vuelva a poner los
paneles autolimpiantes y los bastidores de
soporte para rejillas/bandejas.

Para una mayor higiene y para evitar que los

alimentos cojan olores desagradables:

* se aconseja efectuar un secado del

compartimiento de coccién mediante una

funcién ventilada a 160°C durante unos 10

minutos.

En caso de presencia de los paneles

autolimpiantes, se aconseja efectuar un

secado del compartimiento de coccién con
ciclo simulténeo de catdlisis.

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

Para facilitar la limpieza manual de las
p

£ partes menos accesibles, se aconseja

quitar la puerta.

Aviso de errores

En caso de mal funcionamiento o de un
comportamiento anémalo, el aparato emite una
serie de sefiales acusticas. Gire los mandos a O,
espere unos minutos e infente volver a ufilizar el
aparato. Si el problema persiste, hay que
ponerse en contacto con el Servicio de
Asistencia Técnica.

Mantenimiento especial

Consejos para el mantenimiento de la junta

La junta debe ser blanda y eldstica.

* Para mantener limpia la junta use un
estropajo no abrasivo y lévela con agua
tfemplada.
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Sustitucién de la ldmpara de iluminacién 4. Exfraigay quite la lampara.
interna

Tensidn eléctrica
Peligro de electrocucién
¢ Desconecte la alimentacién eléctrica del
aparato.

¢ Utilice guantes de protfeccion.

1. Quite todos los accesorios del interior del
compartimiento de coccién.
2. Quite los bastidores de soporte para

re|||‘|os/bonde|os. ) N J No toque la lémpara halégena
3. Quite la tapa de la lémpara utilizando un & | directamente con los dedos; utilice un
utensilio (por ejemplo una cucharal. T A —

5. Sustituya la lampara por ofra similar (40

6. Vuelva a montar la tapa. Deje el perfil
interno del cristal (A) mirando hacia la
puerta.

/ Tenga cuidado para no rayar el
£ | esmalte de la pared del
compartimiento de coccién.

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

INSTALACION

/ El aparato debe ser instalado por un
& | técnico cudlificado respetando las
normas vigentes.

roscado 2" gas externo (ISO 228-1).

Conexién del gas

Vea Advertencias generales de
seguridad.

La conexién a la red del gas puede efectuarse
con un tubo flexible de acero de pared
continua respetando las prescripciones
establecidas por la norma vigente. Para la
alimentacién con ofros tipos de gas, vea el
capitulo «Adaptacién a los diversos fipos de
gas». El manguito del gas del aparato es
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Conexién con tubo de goma

tubo).

4

_ gﬁ_s |
Li

Compruebe que se cumplan infegramente

todas las condiciones siguientes:

¢ que el tubo esté fijado al conector de
manguera con abrazaderas de seguridad;

* que el tubo no esté en contacto con
paredes calientes (max. 50 °CJ en ningin
punto de su recorrido;

* que el tubo no esté sujeto a ninguna fuerza
de fraccion o tension ni presente curvas
cerradas o estrangulamientos;

¢ que el fubo no esté en contacto con objetos
o aristas cortantes;

¢ siel tubo no es perfectamente hermético y
causa dispersion de gas en el ambiente, no
intente repararlo: susfittyalo por un tubo
nuevo;

¢ compruebe que no se haya alcanzado la
fecha de caducidad serigrafiada en la
superficie del tubo.

/ La conexién con un fubo de goma,

£ | conforme a lo dispuesto por la norma
vigente, solo puede realizarse si el tubo
queda accesible para su inspeccién en
toda su longitud.

/ El digmetro interno del tubo debe ser
£ | de 8 mm para el gas licuado y de 13
mm para el gas natural y el gas ciudad.

Efectte la conexién a la red del gas utilizando
un fubo de goma que retna las caracteristicas
indicadas por las normas vigentes (compruebe
que la siglo de esta norma esté impresa en el
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Enrosque cuidadosamente el conector de
manguera 3 en el manguito del gas 1 (rosca
12" 1SO 228-1) del aparato intercalando la
junfa 2. Segun el diametro del tubo del gas
utilizado es posible enroscar también el
conector de manguera 4 en el conector de
manguera 3.

Después de haber aprefado el o los conectores
de manguera calce el tubo 6 en el conector de
manguera y fiielo con la abrazadera 5
conforme a la norma vigente.

Conexién con tubo flexible de acero

Efectte la conexion a la red del gas utilizando
un tubo flexible de acero de pared continua
conforme a las caracteristicas indicadas por la

norma vigente.

1—Qg

2—_

E

Enroscar cuidadosamente el manguito 3 al
manguito del gas 1 del aparato interponiendo
siempre la junta 2 que se suminisftra

Conexién con tubo flexible de acero con
conexién en bayoneta

Efectte la conexion a la red del gas utilizando
un tubo flexible de acero con conexiéon en
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bayoneta conforme a B.S. 669.

Conexién al gas licuado

1_
2__

3—@"
4

Aplique material aislante en la rosca del tubo
del gas 4 y enrosque el adaptador 3. Enroscar
el blogue al manguito mévil 1 del aparato
inferponiendo siempre la junta 2 que se
suministra.

Conexién con tubo flexible de acero con
manguito cénico

Efectie la conexién a la red del gas utilizando
un fubo flexible de acero de pared confinua
conforme a las caracteristicas indicadas por la
norma vigente.

i

Enrosque cuidadosamente el manguito 3 en el
manguito del gas 1 (rosca V2" 1ISO 228-1) del
aparato intercalando siempre la junta 2
suministrada. Aplique material aislante en la
rosca del manguito 3, luego enrosque el tubo
flexible de acero 4 al manguito 3.

Q1477B579/A

Utilice un regulador de presién y efectie la
conexion a la bombona de gas en
conformidad con las disposiciones establecidas
en las normas vigentes.

La presion de alimentacion debe respetar los
valores indicados en las"Tablas de
caracterisficas de los quemadores e
inyectores”.

Ventilacién en los locales

El aparato debe instalarse en espacios
permanentemente ventilados, tal como indica la
normativa vigente. El lugar en que esté
instalado el aparato debe confar con enfrada
de aire en cantidad suficiente en funcién de las
necesidades de combustién normal del gas'y
de la necesaria renovacion de aire del lugar.
Las tomas de aire, protegidas por reijillas,
deberan tener las dimensiones adecuadas
segUn las normas vigentes y estar colocadas de
manera que no puedan ser obsiruidas ni
siquiera parcialmente.

El lugar debe mantenerse adecuadamente
ventilado para eliminar el calor y la humedad
producidos al cocinar: en particular, después
de un uso prolongado, es aconsejable abrir
una ventana o aumentar la velocidad de los
ventiladores, si hubiera.

Eliminacién de los humos por combustién

La eliminacién de los productos de la
combustién puede efectuarse mediante
campanas conectadas a una chimenea de firo
natural eficaz o bien mediante aspiracion
forzada. Un sistema eficaz de aspiracion
requiere un cuidadoso disefio realizado por un
especialista experto, respefando las posiciones
y las distancias indicadas por las normas.

Al concluir su intervencion, el instalador deberd
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expedir el certificado de conformidad.

Sustitucién de los inyectores

AAAS
[e=s=s]

L] &

1 Evacuacién por medio de una campana

N

Evacuacién sin campana

Evacuacion por chimenea individual de
firo natural

B Evacuacion por chimenea individual con
electroventilador

C  Evacuacion directamente a la atmésfera
exterior con electroventilador de pared o
de vidrio

D  Evacuacion directamente a la atmésfera
exterior de pared

<:| Aire

« Productos de la combustion

% Electroventilador

Adaptacién a los distintos tipos de gas

En caso de funcionamiento con otros tipos de
gas es necesario sustituir los inyectores en los
quemadores y regular la llama miima en las
llaves del gas.

170 - INSTALACION

1. Retire las rejillas, las tapas y los difusores de
llama de los quemadores para acceder a
las tazas de los quemadores.

2. Sustituya los inyectores mediante una llave
de 7 mm segin el gas que se vaya a
emplear (vea “Tablas de caracteristicas de
los quemadores e inyectores”).

3. Reinstale correctamente los quemadores en
sus respectivos alojamientos.

Regulacién del minimo para gas natural o
gas ciudad

Encienda el quemador y péngalo en la
posicién de minimo. Exiraiga el mando de la
llave del gasy gire el tornillo de regulacién que
se encuentra al lado de la varilla de la llave
([segun los modelos), hasta obtener una llama
minima regular.

Vuelva a montar el mando y compruebe la
estabilidad de la llama del quemador. Gire
répidamente el mando de la posicién de
mdximo a la de miimo: la llama no debera
apagarse. Repita esta operacién en todas las
llaves del gas.

Regulacién del minimo para gas licuado
Atomille completamente girando hacia la
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derecha en el tornillo alojado al lado de la Lubricacién de las llaves del gas

varilla de la llave. Con el paso del tiempo puede suceder que las

/ Después de adaptar el aparato para ||ove§ ,del gas presenten dﬁfiCl{|TOd?5 d?

£ | un gas diferente de aquel para el que rofacién, bloquedndose. Limpie el interior de las

— se ha regulado en la fabrica, sustituya mismas y susfituya la grasa lubrificante de las
la efiqueta de regulacion del gas mismas.
aplicada sobre el aparato por la / La lubricacién de las llaves del gas
efiqueta correspondieme al nuevo gas. & | debe ser efectuada por un técnico

La etiqueta se encuentra dentro del
envase de los inyectores (si estd
disponible).

especializado.

Tipos de gas y paises de pertenencia

Tipo de gas m CB g g oju Fl PL

IE BE DK NO
1 Gas Metano G20
GZO 20 mbor . [ . . [ . o o
G20/25 20/25 mbar .
2 Gas Metano G20
G20 25 mbar o
3 Gas Metano G25.1
G25.1 25 mbar o
4 Gas Metano G2.350
G2.350 13 mbar .
5 Gas Licuado G30/31
G30/31 28-30/37 mbar . . o o . o
G30/31 30/30 mbar . . .
6 Gas Licuado G30/31
G30/31 37 mbar .
7 Gas Ciudad G110
G110 8 mbar . .

Segun el pafs de instalacion es posible localizar los tipos de gas disponibles. Remitase al nimero
del encabezado para localizar los valores correctos en las “Tablas de caracteristicas de
quemadores e inyectores”.

Tablas de caracteristicas de quemadores e inyectores

1 Gas Metano G20 - 20 mbar AUX SR R UR-3c
Potencia térmica nominal (kW) 1,0 1,8 2,9 3,5
Digmetro del inyector (1,/100 mm) 72 Q4 115 133
Precamara (impresa en el inyector) (X) v) (v) (S)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1600

2 Gas Metano G20 - 25 mbar AUX SR R UR-3c
Potencia térmica nominal (kW) 11 1,8 2,9 3,5
Digmetro del inyector (1,/100 mm) 72 Q4 110 128
Precédmara (impresa en el inyector) (X) (Z) (H8) (S)
Caudal reducido (W) 400 500 800 1600
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3 Gas Metano G25.1 - 25 mbar
Potencia térmica nominal (kW)
Digmetro del inyector (1,/100 mm)
Precédmara (impresa en el inyector)
Caudal reducido (W)

4 Gas Metano G2.350 - 13 mbar
Potencia térmica nominal (kW)
Digmetro del inyector (1,/100 mm)
Precédmara (impresa en el inyector)
Caudal reducido (W)

5 Gas licuado G30/31 - 30/37 mbar
Potencia térmica nominal (kW)
Digmetro del inyector (1,/100 mm)
Precédmara (impresa en el inyector)
Caudal reducido (W)

Caudal nominal G30 (g/h)
Caudal nominal G31 (g/h)

6 Gas Licuado G30/31 - 37 mbar
Potencia térmica nominal (kW)
Digmetro del inyector (1,/100 mm)
Precédmara (impresa en el inyector)
Caudal reducido (W)

Caudal nominal G30 (g/h)
Caudal nominal G31 (g/h)

7 Gas Ciudad G110 — 8 mbar
Potencia térmica nominal (kW)
Digmetro del inyector (1,/100 mm)
Precémara (impresa en el inyector)

Caudal reducido (W)

Los inyecfores, no suministrados, se pueden encontrar en los centros de asistencia autorizados.

Colocacién

Vea Advertencias generales de
seguridad.

Este aparato segun el tipo de instalacion
pertenece a las clases:

Clase 1 Libre instalacion

Clase 2 - subclase 1 Empotrado

El aparato se puede instalar junto a paredes
que sean mds altas que la encimera de frabaio,
dejando una distancia minima de X mm del
costado del aparato. Los armarios de pared
colocados arriba de la encimera de frabajo del
aparato deben estar a una distancia minima de
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AUX SR R UR-3c
1,0 1,8 2,9 3,5
77 100 134 145
(F1) Y] (F3) (F3)
400 500 800 1600

AUX SR R UR-3c
1,0 1,8 2,9 3,5
04 120 165 200
v) [Y) (F3) (H3)
400 500 800 1600

AUX SR R UR-3c¢
1,0 1,75 2,9 3,5
50 65 85 Q6
400 500 800 1600
73 127 211 254
71 125 207 250

AUX SR R UR-3c
1,0 1,8 2,9 3,5
50 65 81 91
450 550 800 1600
73 131 211 254
71 129 207 250

AUX SR R UR-3c
1,0 1,8 2,8 3,5
145 185 260 315
/8 /2 /3 /13
400 500 800 1400

Y mm.

1 3
T Xmm | S
3

X 300 mm

Y 750 mm

En el caso de que se instale una
campana sobre el aparato, remitase al
manual de instrucciones de la campana
para respetar la distancia correcta.

IN
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Medidas del aparato

@ Posicion de la conexion eléctrica

Montaje del respaldo (solo en algunos
modelos)

J L+ |
o (@]
H |“

4 C,) A b Cl,
L y L
— A —

D
v
A Q00 mm
600 mm
c! min. 300 mm
D 881 + 936 mm
g2 105 = 160 mm
H 750 mm
| 400 mm
13 900 mm

" Distancia minima desde las paredes laterales
o desde ofros materiales inflamables.

2 Amplitud de las patas.
3 Anchura minima del armario (=A)

Tamaiio del aparato

El respaldo debe estar siempre correctamente

colocado y fijado en el aparato.

1. Desenrosque las dos tuercas (B) de la parte
frasera de la encimera.

2. Ponga el respaldo sobre la encimera
haciendo coincidir los pernos (C) con los
orificios (D).

3. Con un desforillador fije el respaldo en la
encimera enroscando los tornillos (A).

/ El respaldo que se suministra es parte
£ | integrante del producfo y es necesario

N 900

A4

fijarlo al aparato antes de instalarlo.

Fijacién a la pared

E

{®

A 4

42

A

CONCN D
N

CONCDNCDNCD DY
NN O N

C

C

CONCN DY
— N — iy a—

I

L

| 1J

A

@ Posicién de la conexion del gas

Q1477B579/A

Los simbolos indicados mas arriba hacen
referencia al peligro que representa la
ausencia de dispositivos de estabilizaciény a la
importancia de su correcta instalacion.

4

Con el fin de evitar el vuelco del
aparato, deben instalarse los
dispositivos de estabilizacion.
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1. Atornille la placa de fijacién a la pared en 6. Considere la distancia de 50 mm desde el
la parte trasera del aparato. lado del aparato hasta los agujeros de la
abrazadera.

2. Regule la altura de las 4 patas.
3. Ensamble el soporte de fijacién.

/. Desplace el soporte en la pared y marque
la posicién de los agujeros que va a hacer
en la pared.

4. Alinee la base del gancho del soporte de
fijacion con la base del corte de la placa
de fijaciéon a la pared.

8. Después de haber hecho los agujeros en la
pared, utilice tacos con tornillos para fijar la
abrazadera a la pared.

9. Empuje la cocina hacia la pared y, al
mismo tiempo, infroduzca la abrazadera en
la placa fijada en la parte trasera del
aparato.

5. Alinee la base de la abrazadera de fijacién T
hasta el suelo y apriete los tornillos para fijar
las medidas. T ]

Conexién eléctrica

Vea Advertencias generales de
seguridad.

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

La placa de identificacién, con los datos
técnicos, el nimero de serie y la marca, estd
aplicada visiblemente en el aparato.

No quite nunca esta placa.

Redlice la conexion a tierra con un cable por lo
menos 20 mm mas largo que los demas.

El aparato puede funcionar en los siguientes
modos:

220-240V 1IN~ 12 @
3x1,5mm?2

cable tripolar Ll N =

/ Los valores indicados mds arriba se
£ refieren a la seccién del conductor
interno.

/ Los cables de alimentacién estdn

£ | dimensionados teniendo en cuenta el
— factor de simultaneidad (en
con{ormidod con la norma EN 60335-
2-6).

Conexién fija

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

Para los mercados de Australia y Nueva
Zelanda:

La desconexién incorporada en la conexién fija

debe cumplir con la normativa AS/NZS 3000.

Conexién con enchufe y toma de corriente
Compruebe que el enchufe macho y la toma de
corriente sean del mismo fipo.

Evite el uso de reducciones, adaptadores o
derivadores, ya que podrian causar
calentamientos o quemaduras.

Para el instalador

¢ En caso de conexidon con enchufe, este
siempre fendrd que quedar accesible
después de la instalacion.

¢ No doble ni afrape el cable de
alimentacién.

* Hay que instalar el aparato siguiendo los
esquemas de instalacion.

* No trate de desenroscar o forzar el codo

Q1477B579/A

roscado del manguito. Podria dafar esta
parte del aparato, que puede invalidar la
garantia del fabricante.

En todas las conexiones, utilice agua 'y
jabén para comprobar que no haya
pérdidas de gas. NO use llamas libres para
defectar pérdidas.

Encienda todos los quemadores uno por
uno y al mismo tiempo para garantizar el
funcionamiento correcto de la llave de paso
del gas, del quemador y del encendido.
Gire los mandos de los quemadores hasta
la posicion de llama minima y observe la
estabilidad de la llama de cada quemador,
uno por uno y todos juntos.

Si el aparato no funciona correctamente 8
después de haber realizado todos los
controles, contacte con el Servicio de
Asistencia Autorizado de su zona.

Una vez que el aparato estd instalado
correctamente le rogamos que instruya al
usuario sobre el método correcto de
funcionamiento.
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