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Encontrara mas informacion sobre productos,
accesorios, piezas de repuesto y servicios en internet:

www.gaggenau.com y también en la tienda online:
www.gaggenau-eshop.com

A Indicaciones de seguridad importantes

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

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

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

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

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

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

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

Mantener los nifos menores de 8 anos
alejados del aparato y del cable de conexién.

Colocar siempre los accesorios
correctamente en el compartimento de
coccion. Véase la descripcion de los
accesorios en las instrucciones de uso.

iPeligro de incendio!
Los objetos inflamables que pueda haber
en el compartimento de coccion se
pueden incendiar. No introducir objetos
inflamables en el compartimento de
coccion. No abrir la puerta en caso de que
salga humo del aparato. Desconectary
desenchufar el aparato de lared o
desconectar el fusible de la caja de
fusibles.

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

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

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

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



Durante el funcionamiento puede salir
vapor caliente. No tocar las aberturas de
ventilacion. No dejar que los ninos se
acerquen.

jPeligro de quemaduras!

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

Al extraer el recipiente de coccién puede
derramarse liquido caliente. Extraer el
recipiente de coccidn caliente con
cuidado unicamente con una manopla.

jPeligro de descarga eléctrica!

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

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

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

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

Si no se utiliza una termosonda adecuada,
el aislamiento puede sufrir danos. Utilizar
unicamente una termosonda disenada
para este aparato.

Causas de danos

jAtencion!

No coloque nada directamente sobre el suelo del
horno. No lo forre con papel de aluminio. La
acumulacion de calor podria dafar el aparato.

El fondo de la camara de coccion debera quedar
siempre libre. Coloque la vajilla siempre en un
recipiente perforado o sobre una parrilla.

El papel de aluminio en el compartimento de
coccién no puede entrar en contacto con el
cristal de la puerta. Puede ocasionar
decoloraciones permanentes en el cristal de la
puerta.

Con agua potable dura, recomendamos el sus de
un sistema de descalcificacion. Para obtener
informacion sobre el agua del grifo de su zona,
consulte a la empresa abastecedora.

Los recipientes deben ser resistentes al calory al
vapor. Los moldes de silicona no son apropiados
para el funcionamiento combinado de aire
caliente y vapor.

Utilice solo accesorios originales en la cavidad
interior. El material susceptible de oxidarse

(p. ej. bandejas de servir, cubiertos) puede
provocar corrosion en la cavidad interior.

Utilice exclusivamente piezas pequefas
originales (p. ej. tuercas moleteadas). Si se
pierden las piezas pequefas, solicitelas a través
de nuestro servicio de repuestos.

Al cocer al vapor en una bandeja con agujeros,
colocar siempre la bandeja de aluminio o la
bandeja sin agujeros debajo. De este modo se
recoge el liquido que se desprende.

No conservar alimentos hiumedos durante un
periodo prolongado en el compartimento de
coccioén cerrado. Pueden provocar corrosion en
el compartimento de coccion.

La sal, las salsas fuertes (p. ej. kétchup, mostaza)
o las comidas saladas (p. ej. carne curada con
sal) contienen cloruro y 4cidos que corroen la
superficie del acero inoxidable. Retire siempre de
inmediato los restos.

El jugo de la fruta puede dejar manchas en el
compartimento de coccion. Limpie de inmediato
el jugo de la fruta con un pafio himedo y seco.

La cavidad interior de su aparato es de acero
inoxidable de alta calidad. El cuidado incorrecto
puede provocar corrosion en la cavidad interior.
Observe las indicaciones de cuidado y limpieza
incluidas en el manual de uso. Limpie la cavidad
interior después de cada uso inmediatamente
después de que se haya enfriado el aparato.
Después de la limpieza, seque la cavidad interior
con el programa de secado.

No retire la junta de la puerta. Si se dafna la junta
de la puerta, la puerta del aparato dejara de
cerrar bien. Se podrian danar los frontales de los
armarios adyacentes. Encargue la sustitucion de
la junta de la puerta.



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

Proteccion del medio ambiente

Extraiga el producto del embalaje y elimine el
embalaje respetando el medio ambiente.

Evacuacion ecoldgica

Este aparato se ha construido conforme a la
directiva europea 2012/19/CE acerca de
mmmm  aparato eléctricos y electronicos usados
(WEEE - waste electrical and electronic
equipment). La Directiva marca el ambito para
una retirada y aprovechamiento de los
aparatos usados validos en toda la UE.

Consejos para ahorrar energia

Procure abrir la puerta del aparato lo menos
posible durante la coccion.

Para hornear, utilice moldes oscuros, lacados en
negro o esmaltados. Absorben muy bien el calor.

Si va a hornear varios pasteles, es mejor que lo
haga sucesivamente. El horno combinado de
vapor estara todavia caliente. Esto reduce el
tiempo de horneado del segundo pastel. También
puede introducir dos moldes cuadrados uno al
lado del otro.

Si el tiempo de coccion es largo, puede apagar el
horno combinado de vapor 10 minutos antes de
que finalice dicho tiempo y aprovechar el calor
residual para terminar la coccion.

Para la coccidn al vapor puede utilizar
simultaneamente varios niveles. Al cocinar platos
que requieran tiempos de coccion diferentes,
introduzca primero el plato que necesite mas
tiempo.



Familiarizarse con el aparato

Aqui conocera a su nuevo aparato. En este capitulo se
explica el panel de mando y sus elementos
individuales. Asimismo, se proporciona informacion
sobre el compartimento de coccién y los accesorios.

Horno combinado de vapor

—

Ranuras de ventilacion

Superficie de grill de vitroceramica

Casquillo para la termosonda

Junta de la puerta

Filtro de desaglie

Filtro antigrasa

N|o|o] A~ OIN

Asa empotrada




Pantalla y elementos de mando 1 Panel de mando Estas zonas son sensibles al con-

. . . . tacto. Pulsar un simbolo para
Estas instrucciones son validas para diferentes seleccionar la funcion correspon-

versiones de aparatos. Segun el tipo de aparato diente.

pueden existir diferencias en los detalles.

2 Pantalla La pantalla muestra, p. €j., los
El manejo es idéntico en todas las versiones de ajustes actuales y las posibilida-
aparatos. des de seleccion.

Selector giratorio Con el selector giratorio puede
usted seleccionar la temperatura
y otros ajustes.

Elemento de operacion en el lado superior de los
aparatos

1 2 1 4  Selector de Seleccionar el tipo de calenta-
funciones miento, la limpieza o los ajustes
basicos con el selector de funcio-

Simbolos

Simbolo Funcién

U
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
{

Iniciar

Stop

Pausa/fin

Cancelar

Borrar

Confirmar/guardar ajustes

Flecha de seleccion

4 3 Abrir la puerta del aparato

.. . . Solicitar informacion adicional
Elemento de operacion en el lado inferior de los

=] ~|mv|<|o|x|=|u|~

aparatos Calentamiento con display de estado
4 3 Abrir recetas personalizadas
o Grabar menu
\_ Modificar ajustes
A Indicar el nombre

Borrar letras

Proteccion para nifos

Abrir el ment Temporizador

Abrir el temporizador de larga duracion

Modo Demo

DNRIICICl®)

Termosonda

Nebulizacion

S, Iniciar condensacion de vapor
S, Detener la condensacion del vapor




Colores y representacion

Colores

Los diferentes colores sirven para guiar al usuario en
cada una de las situaciones de ajuste.

Naranja Primeros ajustes
Funciones principales

Azul Ajustes basicos
Limpieza

Blanco Valores ajustables

Representacién

Segun la situacion, cambia la representacion de los
simbolos, valores o toda la pantalla.

Zoom El ajuste que se esta modificando en ese

momento aparece aumentado.

Un periodo de tiempo que esta transcu-
rriendo se presenta aumentado cuando
falta poco para que termine (p. €j. con el
reloj temporizador los ultimos 60 s).

Indicacion de la Al pasar un tiempo breve, se reduce la

pantalla redu- indicacion de la pantalla y solo se mues-

cida tra lo mas importante. Esta funcion esta
preconfigurada y se puede modificar en
los ajustes basicos.

Apertura automatica de la puerta

Pulsando el simbolo salta el resorte de la puerta
del aparato y esta se puede terminar de abrir
completamente con el agarre.

Con la proteccion para nifios activada o en caso de
corte en el suministro eléctrico, la apertura
automatica de la puerta no funciona. Es posible abrir
manualmente la puerta con el agarre lateral.

Informacion adicional iy i®

Tocando el simbolo i puede acceder a informacion
adicional.

Las solicitudes de accion e informaciones
importantes se sefialan con el simbolo i® En
ocasiones se muestra también automaticamente
informacion sobre la seguridad y el estado de
funcionamiento. Estos avisos desaparecen
automaticamente tras unos segundos o debe
confirmarse su lectura con V

Antes de empezar, por ejemplo, se podra consultar
informacion sobre el modo de calentamiento
seleccionado. De esa forma, se puede comprobar si el
ajuste actual es el apropiado para el plato.

Durante el funcionamiento, por ejemplo, se podra
consultar informacion sobre el tiempo que ha
transcurrido y el que queda por trascurrir y/o sobre la
temperatura del compartimento de coccion.

Nota: En el funcionamiento continuo tras el
calentamiento es normal que se produzcan pequefas
oscilaciones de temperatura.

Ventilador de refrigeracion

Su aparato tiene un ventilador de refrigeracién. El
ventilador de refrigeracion se conecta durante el
funcionamiento. El aire caliente sale, en funcién de la
version del aparato, por encima o por debajo de la
puerta.

Después de extraer el alimento, mantenga la puerta
cerrada hasta que se haya enfriado. No se debe dejar
la puerta del aparato a medio abrir, los muebles
adyacentes de la cocina podrian sufrir dafios. El
ventilador de refrigeracion sigue funcionando todavia
un tiempo y luego se desconecta automaticamente.

jAtencion! No tape las ranuras de ventilacion. De
hacerlo, se sobrecalentaria el aparato



Posiciones del selector de funciones

s O =8¢
14 42
RS
13/ \ 3
12 T/ I 4
117 \/ 5
10 X6
9 g 7
Posicion Funcion/tipo de calenta- Temperatura Aplicacién
miento
0] Posicion cero
:8: Luz
2 & 30-230 °C Cocer al vapor a 70 °C-100 °C: para ver-
Aire caliente + 100 % hume-  Temperatura recomendada 100 °C dura, pescado y guarniciones.
dad Los alimentos estan totalmente envueltos
en vapor
Funcionamiento combinado a 120 °C-230
°C: para masa de hojaldre, panes y paneci-
llos.
Combinacion de aire caliente y vapor.
3 & 30-230 °C Funcionamiento combinado: para masa de
Aire caliente + 80 % humedad Temperatura recomendada 170 °C hojaldre, carne y aves.
Combinacion de aire caliente y vapor.
4 & 30-230 °C Funcionamiento combinado: para pany
Aire caliente + 60 % humedad Temperatura recomendada 170 °C "ePosteria con levadura.
Combinacion de aire caliente y vapor.
5 & 30-230 °C Cocer en su propia humedad: para repos-
Aire caliente + 30 % humedad Temperatura recomendada 170 °C tera
Con este ajuste no se produce vapor: la
rejilla de ventilacion permanece cerrada.
De esta forma, la humedad que desprende
el alimento permanece en el interior del
horno y evita que este se seque.
6 % 30-230 °C Aire caliente: para pasteles, pastas, galle-
Aire caliente + 0 % humedad* Temperatura recomendada 170 °C tasy gratinados.
La turbina situada en la placa posterior
reparte el calor de manera uniforme en el
interior del horno
7 Ky 30-230 °C Para brochetas de verdura y brochetas de
Grill de superficie + circula- ~ Temperatura recomendada 230 °C gambas.
cion aire
8 - 30-230 °C Para verduras asadas al grill, para gratinar
Grill de superficie Temperatura recomendada 230 °C Ejp- ej., pasteles con merengue) y para tosta-
as.
9 e 30-230 °C Asar al grill con humedad: para gratinados.
Grill de superficie nivel 1 + Temperatura recomendada 170 °C
humedad
10 e 30-230 °C Asar al grill con humedad: para verduras
Grill de superficie nivel 2+  Temperatura recomendada 170 °C rellenas.
humedad La potencia del grill es mayor.

*Tipo de calentamiento con el que se determina la clase de eficiencia energética segun EN50304.



Posicion Funcién/tipo de calenta- Temperatura Aplicacion
miento
11 & 30-50 °C Levar: para masa de levadura y masa
Fermentar Temperatura recomendada 38 °C ~ Mmadre.
La masa fermenta con mayor rapidez que a
temperatura ambiente. Se combinan aire
caliente y vapor para que la superficie de la
masa no se reseque.
El ajuste de temperatura 6ptimo para la
levadura es de 38 °C.
12 ”g 40-60 °C Para verduras, carne, pescado y fruta.
Descongelar Temperatura recomendada 45 °C  El calor se reparte de manera uniforme por
los alimentos gracias al efecto de la hume-
dad. Los alimentos no se resecan ni se
deforman.
13 & 60-180 °C Para alimentos cocidos y productos de
Regenerar Temperatura recomendada 120 °C Panaderia.
Los alimentos cocidos vuelven a calentarse
de manera optima. Los alimentos no se
resecan gracias al efecto del vapor.
Regenerar platos cocinados a 120 °C, pro-
ductos de panaderia a 180 °C.
14 o8 3090 °C Coccion a baja temperatura para carne.
Coccién a baja temperatura Temperatura recomendada 70 °C  Coccion optima a fuego lento para conse-
guir un resultado particularmente tierno.
S 22 Ajustes basicos En los ajustes basicos se pueden persona-

lizar los ajustes del aparato.

,«( Asistente de limpieza

El asistente de limpieza desprende la
suciedad del interior del horno con vapor.

pg Programa de secado

El programa de secado seca el interior del
horno tras la coccion al vapor o la limpieza.

«= Programa de descalcifica-

ciéon

El programa de descalcificacion des-
prende la cal del interior del horno.

Cambio del filtro de agua

Cambio del filtro de agua en equipo de
descalcificacion instalado.

= Borrar el aviso de descal-

cificacion

Eliminar el aviso de la pantalla tras la des-
calcificacion.

*Tipo de calentamiento con el que se determina la clase de eficiencia energética segun EN50304.
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Accesorio

Utilice unicamente los accesorios suministrados o
adquiridos en el Servicio de atencion al cliente. Se
adecuan especificamente al aparato. Preste atencion
a introducir los accesorios en la cavidad interior
siempre en la posiciéon correcta.

Su aparato esta equipado con los siguientes
accesorios:

Parrilla
para recipientes, moldes de
bizcocho o gratinado y para
asados

Recipiente de acero
inoxidable, no perforado,
GN 23, 40 mm de
profundidad

para cocinar arroz,
legumbres y cereales, para
hornear tartas y para
recoger el liquido que gotea
al cocer al vapor

Recipiente de acero
inoxidable, perforado,
GN 23, 40 mm de
profundidad

para cocer verdura o
pescado al vapor, para
deshidratar bayas y para
descongelar

Termosonda
para la coccion al punto de
carne, pescado, aves y pan

Filtro antigrasa

protege el ventilador que hay
en la pared lateral de la
cavidad interior de la
suciedad (p. ej.
salpicaduras)

Manguera de entrada de
agua, 3 m

Manguera de desagiie, 3 m

Accesorios especiales

En su comerciante especializado, puede adquirir el
accesorio indicado a continuacion:

BA 476 310

BA 478 310

GF 111 100

GF 121 110

GN 114 130

GN 114 230

GN 124 130

GN 124 230

GN 340 230

GN 410 130
GN 410 230
GR 220 046

GZ 010 011

Asa, acero inoxidable para
BS 470/471/474/475

Asa, acero inoxidable para
BS 484/485

Filtro de descalcificacion y
neutralizador (cabezal de filtro con
cartucho de filtro para la primera
instalacion)

Cartucho de repuesto para el filtro de
descalcificacion y neutralizador

Elemento para cocinar de acero
inoxidable GN 1/3, sin perforar, 40 mm
de profundidad, 1,5 |

Elemento para cocinar de acero
inoxidable GN 2/3, sin perforar, 40 mm
de profundidad, 3 |

Elemento para cocinar de acero
inoxidable GN 1/83, perforado, 40 mm
de profundidad, 1,5 |

Elemento para cocinar de acero
inoxidable GN 2/3, perforado, 40 mm
de profundidad, 3 |

Asador de aluminio fundido GN 2/83,
altura 165 mm, antiadherente

Tapa de acero inoxidable GN 1/3
Tapa de acero inoxidable GN 2/3
Parrilla, cromada, con patas

Prolongacion de la manguera de toma
de agua y desaglie, 2 m

Utilice el accesorio tal como se ha prescrito. El
fabricante no se hace responsable por un uso

incorrecto.
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Antes del primer uso

Aqui encontrara informacion sobre lo que debe hacer
antes de preparar alimentos por primera vez con este
aparato. Lea primero el capitulo /ndicaciones
importantes de seguridad.

Tras un corte en el suministro eléctrico, en la pantalla
se muestra el menu "Primeros ajustes". Entonces, se
puede programar el nuevo aparato:

Idioma

Formato de la hora

Hora

Formato de la fecha

Fecha

Formato de la temperatura

Dureza del agua
El aparato debe estar completamente montado y
conectado.
Notas

- El ment "Primeros ajustes" solo se muestra la

primera vez que se enciende el aparato tras
conectarlo a la toma de corriente o si el aparato
ha estado sin corriente varios dias.
Tras conectarlo a la toma de corriente aparece a
continuacion durante aprox. 30 segundos el logo
GAGGENAU, después aparece automaticamente
el mend "Primeros ajustes”.

- Los ajustes se pueden cambiar en cualquier
momento (véase el capitulo Ajustes bdsicos).

Ajustar el idioma

En el display aparece el idioma predeterminado.

1 Seleccionar el idioma de la pantalla deseado con
el mando giratorio.

2 Confirmar con V

Deutsch

Sprache

Nota: Al cambiar el idioma se reiniciara el sistema;
este proceso dura algunos segundos.
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Ajustar el formato de la hora

En el display se muestran los dos formatos posibles:
24 h y AM/PM. El formato configurado de fabrica
es 24 h.

1 Seleccionar el formato deseado con el mando
giratorio.

2  Confirmar con V.

24 n

Formato de la hora V

Programar la hora

En el display se muestra la hora.

1 Ajustar la hora deseada con el mando giratorio.
2 Confirmar con V

Ajustar el formato de la fecha

En el display aparecen los tres posibles formatos
D.M.Y, D/M/Y y Y/M/D. El formato configurado de
fabrica es D.M.Y.

1 Seleccionar el formato deseado con el mando
giratorio.

2 Confirmar con V

D.M.Y

D/M/Y

Formato de la fecha V



Programar la fecha

El display muestra la fecha preconfigurada. La
configuracion del dia ya esta activa.

1 Programar el dia deseado con el mando giratorio.

2 Cambiar a la configuracion del mes con el
simbolo )

3 Programar el mes deseado con el mando
giratorio.

4 Cambiar a la configuracion del afio con el
simbolo .

Seleccionar el afio con el mando giratorio.

Confirmar con V.

01.01.2013

Fecha

Programar el formato de la
temperatura

En el display se muestran los dos formatos posibles
°Cy °F. El formato configurado de fabrica es °C.

1 Seleccionar el formato deseado con el mando
giratorio.

2 Confirmar con V

o

Formato de la temperatura

Ajustar el filtro de agua

En la pantalla aparece "filtro de agua". Aparece como
preseleccionado "disponible".

En caso de que la dureza del agua sobrepase los
7°dH o bien la dureza de carbonato los 5°dH,
recomendamos el uso del sistema de descalcificacién
GF 111 100.

1 Seleccionar con el selector giratorio "disponible"
(con filtro de agua) o bien "no disponible" (sin
filtro de agua).

2 Confirme con V

3 Sise ha seleccionado filtro de agua "disponible™:
En la pantalla aparece "capacidad del filtro de
agua'.

4 Seleccionar con el selector giratorio la capacidad
del filtro de agua insertado (entre 100 -
9000 litros). Tenga en cuenta las indicaciones
que se adjuntan al filtro de agua.

5 Confirme con V

Disponible

Filtro de agua V

Ajustar la dureza del agua

En la pantalla aparece «dureza del agua».

1 Compruebe el agua del grifo con el test de
dureza de carbonatos suministrado: Llene el tubo
medidor con agua del grifo hasta la marca de
5 ml.

2 Afada gota a gota la solucién indicadora hasta
que se produzca un viraje de violeta a amarillo.
Importante: Cuente las gotas y después de
afadir cada gota mueva con cuidado el tubo
medidor hasta que se mezcle completamente. El
numero de gotas se corresponde con la dureza
del agua.

3 Ajuste con el selector giratorio la dureza del agua
medida.Esta preseleccionado el valor 12.

4  Confirme con V.

12

Dureza del agua V

Finalizar la primera puesta en
marcha
En la indicacion aparece "Primera puesta en marcha

finalizada. Calibrar el aparato antes de usarlo por
primera vez".
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Confirmar pulsando V.

Primera puesta en
marcha finalizada.

Calibrar el aparato antes
de usarlo por primera vez.

El aparato entra en modo en espera y aparece la
indicaciéon correspondiente. El aparato esta listo para
su uso.

Antes de la primera coccion al vapor, realice una

calibracion. El aparato ajustara el punto de ebullicion.

Calibracion

La temperatura de ebullicién del agua depende de la
presion atmosférica. Dado que la presion atmosférica
disminuye al aumentar la altura, disminuye también el
punto de ebullicion. Al calibrarse, el aparato ajusta el
punto de ebullicion a las condiciones de presion del

emplazamiento.

Es importante que el aparato funcione con vapor a

100 °C durante 20 minutos sin interrupcién. Durante

este tiempo, no abra la puerta del aparato.

Notas

- El aparato debera estar frio para la calibracion.

- Durante la calibracion, el aparato genera mas
vapor de lo normal.

1 Coloque el selector de funciones en posicion S.

2 Con el selector giratorio, seleccione «Ajustes
basicos».

Toque el simbolo V.

Con el selector giratorio, seleccione
«Calibracion».

Toque el simbolo \._.

6 Saque todos los accesorios de la cavidad interior
y toque V

7 Aparece un contador con 20:00 minutos. Inicie la
calibracion accionando .

. 20:00::

Calibracion
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Comienza el proceso de calibracion. En la pantalla se
muestra el tiempo que falta.

- 19.59:

Nota: No interrumpa la calibracion. No gire el
selector de funciones. No abra la puerta del aparato.

Al terminar la calibracién se muestra un mensaje en la
pantalla. Confirme la lectura con Vv y gire el selector
de funciones a la posicion 0.

Después de una mudanza

Repetir la calibracién para que el aparato se adapte
automaticamente a las condiciones del nuevo lugar de
instalacion.

Tras restablecer los ajustes de fabrica
Tras restablecer los ajustes de fabrica en el menu
Ajustes basicos, se debe repetir la calibracion.

Tras un corte en el suministro eléctrico

El aparato guarda los ajustes de la calibracion
también en caso de corte en el suministro eléctrico o
desconexiéon de la red. No es necesario volver a
calibrarlo.

Filtro antigrasa

Coloque el filtro antigrasa suministrado en la rejilla de
aire caliente que hay en el lateral de la cavidad
interior.

Extraiga para ello la parrilla de insercion izquierda
(véase capitulo retirar las parrillas de insercion).

Deje el filtro antigrasa colocado en la cavidad interior
cada vez que use el horno. Después de cada coccion
que provoque mucha suciedad, lave el filtro antigrasa
con agua jabonosa caliente o en el lavavajillas.

Limpiar los accesorios

Antes de utilizar los accesorios por primera vez,
limpiarlos a fondo con agua caliente, un poco de
jabon y un pafio suave.



Filtro de agua

Activar el aparato

Funcionamiento con o sin filtro de
agua

Puede usar el aparato con o sin filtro de agua.

En caso de que la dureza del agua sobrepase los
7°dH o bien la dureza de carbonato los 5°dH,
recomendamos el uso del sistema de descalcificacién
GF 111 100.

Cambiar el filtro de agua

Los cartuchos de filtro se han de cambiar
periédicamente. Los cartuchos de filtro adecuados
los puede adquirir en el servicio posventa o en la
tienda Online (numero de pedido GF 121 110).

La capacidad del filtro depende de la intensidad de
uso del aparato y de la dureza del agua regional. Un
mensaje en el display le sirve como recordatorio que
ha de realizar un cambio de filtro proximamente.
Independientemente de la cantidad de agua real
filtrada, debera cambiar el cartucho de filtro a mas
tardar como minimo después de 12 meses.

1 Coloque el selector de funciones en posicion S.
Con el selector giratorio, seleccione "cambio de
filtro de agua".

Se muestra el simbolo ). Confirme con V.
Cambiar el filtro de agua. Para el cambio de filtro
tenga en cuenta las indicaciones que se adjuntan
al cartucho del filtro. Confirme con \/

4 En la pantalla aparece "Seleccionar la capacidad
del filtro de agua”. Confirme con V

5 Seleccionar con el selector giratorio la capacidad
del filtro de agua insertado (entre 100 -
9000 litros). Confirme con V.

El cambio del filtro de agua ha finalizado. Toque el
simbolo V. El aparato esta listo para funcionar.

Modo en espera

El aparato estd en modo de espera si no hay ninguna
funcién ajustada o si esta activada la proteccion para
nifios.

El brillo del panel de control se reduce en el modo de
espera.

Notas

- Hay diferentes indicaciones para el modo de
espera. La configuracion de fabrica muestra el
logotipo de GAGGENAU y la hora. Si desea
cambiar esta indicacion, consulte el capitulo
Ajustes bdsicos.

- El brillo de la pantalla depende del angulo visual
en vertical. Puede adaptar la pantalla mediante el
ajuste «brillo» de los ajustes basicos.

Activar el aparato

Para salir del modo en espera, se puede:

girar el selector de funciones;
pulsar un panel de mando;

o abrir/cerrar la puerta.

A continuacion, programar la funcién deseada.
Consultar los capitulos especificos para obtener mas
informacion sobre el modo de programar funciones.

Notas

- Cuando el "Display en espera = apagado" esta
seleccionado en los ajustes basicos, girar el
selector de funciones para salir del modo en
espera.

- Elindicador de modo en espera vuelve a aparecer
si, después de la activacion, ha transcurrido
mucho tiempo sin haberse efectuado ningtn
ajuste.

- Lailuminacion interior se apaga después de poco
tiempo cuando la puerta esta abierta.
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Manejar el aparato

Cavidad interior

La camara de coccion tiene cuatro niveles de

insercion. Estos niveles se cuentan de abajo a arriba.

Nota: Para cocer al vapor, descongelar, fermentar y
regenerar se pueden usar simultdneamente incluso
tres niveles de insercion (nivel 2, 3y 4). Solo se
puede usar un nivel para hornear; utilice el nivel 2 (o
el nivel 1 con moldes altos).

jAtencion!

- No coloque nada directamente sobre el suelo del
horno. No lo forre con papel de aluminio. La
acumulacion de calor podria dafar el aparato.

El fondo de la camara de coccion debera quedar
siempre libre. Coloque la vajilla siempre en los
recipientes perforados o sobre la parrilla.

- No deslice ningln accesorio entre las posiciones
de insercion, podria volcarse.
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Introduccion del accesorio

La parrilla y el recipiente perforado cuentan con una
funcion de retencion. La funcion de retencion evita
que el accesorio vuelque al extraerlo. El accesorio
debe estar insertado correctamente dentro del horno
para que la proteccion antivuelco funcione.Durante la
extraccion, debe levantar ligeramente el accesorio.

Al introducir la parrilla fijese en que
® el saliente de retencion (a) apunte hacia arriba

® el asa de seguridad de la parrilla esté atras y
arriba.

Al meter el recipiente perforado fijese en que la
muesca (a) apunte hacia el lado.

Conectar

1 Ajuste con el selector de funciones el modo de
calor elegido. En la pantalla se muestra el modo
de calor seleccionado y la temperatura
recomendada.

2 Sidesea modificar la temperatura:
Ajuste con el selector giratorio la temperatura
deseada.

En la pantalla aparece el simbolo de calentamiento
:. La barra muestra de forma continua el estado de
calentamiento. Al alcanzar la temperatura ajustada,
suena una sefal y desaparece el simbolo de
calentamiento :

Nota: Si se ajusta una temperatura inferiora 70 °C, la
iluminacion interior permanece apagada.

Apagado:
Gire el selector de funciones a 0.



Nebulizacion

Con la nebulizacion se suministra vapor de forma
selectiva en la camara de coccion. De esta forma
puede hornear p. ej. pan y panecillos con suficiente
humedad.

La nebulizacion funciona sé6lo con este tipos de calor:

Aire caliente + 30 % de humedad
Aire caliente + 0 % de humedad
Superficie del grill + circulacién aire

Grill de superficie amplia

Toque el simbolo ! durante el tiempo que desea
suministrar vapor, maximo 8 segundos. Para nebulizar
de nuevo espere como minimo un segundo y vuelva a
tocar el simbolo \’L

Eliminacion de la condensacion

Para eliminar la condensacion, se introduce agua fria
en el interior del horno. De esta forma, el interior del
horno se enfriay el vapor se condensa en las paredes.
Mas tarde, al abrir la puerta, se desprende una
cantidad de vapor mucho menor.

A iPeligro de quemaduras!

Después de abrir la puerta del aparato, puede gotear
agua caliente de la misma.

La eliminacion de la condensacion funciona
exclusivamente con estos tipos de calentamiento, a
una temperatura inferior a 130 °C en el interior del
horno:

Aire caliente + 100 % humedad
Aire caliente + 80 % humedad
Aire caliente + 60 % humedad
Grill de superficie nivel 1 + humedad
Grill de superficie nivel 2 + humedad
Procedimiento:
Pulsar el simbolo \(’/. . La eliminacioén de la

condensacion dura aprox. 20 segundos. Durante este
tiempo, el calentamiento permanece desconectado.

Detener la eliminacion de la condensacion antes
de tiempo:
Abrir la puerta o pulsar el simbolo

Nota: La eliminacion de la condensacion estara
disponible brevemente incluso después de haber
apagado el aparato.

Después de cada uso

1 Elimine la suciedad de la cavidad interior
inmediatamente después de que se haya enfriado
el aparato. Mas tarde sera mucho mas dificil
eliminar los restos quemados.

2 Limpiar la camara de coccion enfriada y secarla
bien con un pano blando.

3 Seque el mueble o las asas si se ha condensado
agua en ellos.

4 Seque la cavidad interior con el programa de
secado (vea el capitulo Programa de secado) o
deje abierta la puerta del aparato hasta que se
haya secado completamente el interior.

Desconexion de seguridad

El aparato dispone de una desconexion de seguridad
para la proteccion del usuario.Cualquier modo de
calentamiento se interrumpira después de 12 horas
de inactividad. En la pantalla se muestra el mensaje.

Excepcion:
La programacion con el temporizador de larga
duracion.

Colocar el selector de funciones en la posicién 0,
entonces ya podra volver a usarse el aparato con
normalidad.
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Funciones del reloj temporizador

En el menu del temporizador se ajusta:

& Reloj avisador

@ Crondmetro

) Tiempo de coccidén (no en modo hibernacion)

Q@ Fin del tiempo de coccion (no en modo
hibernacion)

Abrir el menu Temporizador

Puede abrir el menu del temporizador desde cualquier
modo de funcionamiento. Unicamente desde los
ajustes basicos, selector de funciones en S, no esta
disponible el menu del temporizador.

Toque el simbolo @

Aparece el menu del temporizador.

Reloj avisador

El reloj avisador es independiente de los demas
ajustes del aparato. Puede introducir como maximo
90 minutos.

Programar el reloj avisador

1 Abrir el ment Temporizador.
Se muestra la funcion "Avisador" 2

2 Programar el tiempo deseado con el mando
giratorio.

> X

C 20.00::

X Reloj avisador

3 Iniciar con D.
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El menu Temporizador se cierra y transcurre el
tiempo. En la pantalla se muestran el simbolo & y el
transcurso del tiempo.

g 1959m

Una vez transcurrido el tiempo suena una sefal.
Dejara de sonar cuando se pulse el simbolo V.

Salir del ment Temporizador en cualquier momento
pulsando el simbolo X . De esta forma, se perderan
los ajustes.

Detener el avisador:

Abrir el menu Temporizador. Seleccionar la funcion
"Avisador" & con ) y pulsar el simbolo Il. Para volver
a poner en funcionamiento el avisador, pulsar el
simbolo ».

Desconectar el avisador antes de tiempo:
Abrir el menu Temporizador. Seleccionar la funcion
"Avisador" & con D> y pulsar el simbolo C.

Cronometro

El cronémetro es independiente de los demas ajustes
del aparato.

El crondmetro cuenta de 0 segundos a 90 minutos.
Dispone de una funcién de pausa, que permite parar
la cuenta entremedias.

Iniciar el cronémetro

1 Abrir el menu Temporizador.

2 Con ) seleccionar la funcion "Cronémetro" @

> : 0

00.00z

Cronometro

3 Iniciar con b.



El ment Temporizador se cierra y transcurre el 3 Ajuste con el selector giratorio el tiempo de
tiempo. En el display se muestra el simbolo @y el coccion elegido.
transcurso del tiempo.

> W aod

c 201:30:,

) ¢ Tiempo de coccion

» 00.03z

4 Inicie con P

El aparato arranca. Se cierra el menu del
temporizador. En la pantalla aparecen la temperatura,
el modo de funcionamiento, el tiempo de coccion

1 Abrir el menu Temporizador. restante y el fin del tiempo de coccién.

Detener el crondmetro y ponerlo de nuevo en
marcha

2 Con ) seleccionar la funcion "Crondémetro" @

3 Pulsar el simbolo Il. ® G @

01:29 13:00 11:31
> = o
= W & 100«

C 89.02:

X Cronometro

Cuando falte un minuto para terminar el tiempo de
coccidén, se muestra ampliada la cuenta del tiempo de
El recuento de tiempo se detiene. El simbolo coccion en la pantalla.

vuelve a cambiar al inicio P.

4 Iniciar con P. @ . m

El transcurso de tiempo continta. Cuando hayan G\
transcurrido 90 minutos, pulsar el display y sonara
una sefal. Dejara de sonar cuando se pulse el
simbolo V. El simbolo ® del display se apaga. El
procedimiento ha finalizado.

I 00.59 1% s

u {% 1 °c
Desconectar el cronémetro: 1 100% OO
Abrir el menu Temporizador. Con D seleccionar la

funcion "Cronémetro” & y pulsar el simbolo C.

Transcurrido el tiempo de coccion, el aparato se
apaga. El simbolo ) parpadea y suena una sefal.
Deja de sonar si toca el simbolo V/, abre la puerta del

Tlempo de coccion aparato o pone el selector de funciones en 0.

Si ajusta un tiempo de coccion para su plato, el Cambiar el tiempo de coccién:
aparato se desconecta automaticamente pasado

i . Abra el menu del temporizador. Con ), seleccione la
dicho tiempo.

funcion «tiempo de coccion» .. Cambie el tiempo de

Puede ajustar un tiempo de coccion de 1 minuto a coccién con el selector giratorio. Inicie con P

28:59 horas. Borrar el tiempo de coccion:

Ajustar tiempo de coccion Abra el menu del temporizador. Con ), seleccione la
funcion «tiempo de coccién» G Con C, borre el
tiempo de coccion. Vuelva al funcionamiento normal
accionando X.

Ha ajustado el modo de calor y la temperatura, y ha
metido el plato en la cavidad interior.

1 Toque el simbolo @
Cancelar todo el proceso:

2 Con ), seleccione la funcion «tiempo de . L
Coloque el selector de funciones en posicién 0.

coccion» G
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Nota: Puede usted modificar el modo de calory la
temperatura también mientras transcurre el tiempo de
coccion.

Fin del tiempo de coccidn

Puede aplazar el fin del tiempo de coccion a mas
tarde.

Por ejemplo: Son las 14:00 horas. El plato requiere
40 minutos de cocciodn. Tiene que estar listo a las
15:30 horas.

Introduzca el tiempo de coccion y aplace el fin del
tiempo de coccion hasta las 15:30 horas. El sistema
electrénico calcula la hora de inicio. El aparato
comienza automaticamente a las 14:50 horas y se
desconecta a las 156:30.

Preste atencion de no dejar demasiado tiempo los
alimentos facilmente perecederos dentro del horno.
Aplazar el fin del tiempo de coccion

Ha ajustado el modo de calor, la temperatura y el
tiempo de coccion.

1 Toque el simbolo Q.

2 Con ), seleccione la funcién «fin del tiempo de
coccion» Q.

> 200

C .214:00:.

X Fin del tiempo de coccion

3 Ajuste con el selector giratorio el fin del tiempo
de coccion que desee.

4 Inicie con P

® Ad O

02.15 16:45 11:30

e & 100

El aparato pasa a la posicion de espera. En la pantalla
aparecen el modo de funcionamiento, la temperatura,
el tiempo de coccidn y el fin del tiempo de coccidn. El
aparato comienza en el momento calculado y se apaga
automaticamente una vez transcurrido el tiempo de
coccion.
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Nota: Si parpadea el simbolo(®: No ha ajustado
ningun tiempo de coccion. Ajuste siempre primero un
tiempo de coccion.

Transcurrido el tiempo de coccion, el aparato se
apaga. El simbolo Qo parpadea y suena una sefal.
Deja de sonar si toca el simbolo \/, abre la puerta del
aparato o pone el selector de funciones en 0.

Cambiar el fin del tiempo de coccion:

Abra el menu del temporizador. Con ), seleccione la
funcién «fin del tiempo de coccién» Q. Ajuste con el
selector giratorio el fin del tiempo de coccion que
desee. Inicie con P

Cancelar todo el proceso:
Coloque el selector de funciones en posicién 0.



Cronometro larga duracion

Con esta funcién el aparato mantiene una temperatura
entre 50 y 230°C con el tipo de calentamiento de
"aire caliente".

Esta funcién le permite mantener calientes los
alimentos hasta 74 horas sin necesidad de conectar y
desconectar.

Preste atencion de no dejar demasiado tiempo los
alimentos facilmente perecederos dentro del horno.

Nota: Debe ajustar el temporizador de larga duracion
en los ajustes basicos a «disponible» (vea el capitulo
Ajustes bdsicos).

Ajustar el cronémetro larga duracién

1 Coloque el selector de funciones en la posicion
:O:

o

2 Toque el simbolo .
En la pantalla aparece el valor propuesto de 24 h
a 85 °C. Inicie con P
-0 bien-
Modificar el tiempo de coccion, fin del tiempo de
coccion, fecha de desconexion y temperatura.

@Q@@ N

04.00 15:30 22.03.13

85°

X Temporizador larga duracion| P

3 Modifique el tiempo de coccion N
Toque el simbolo O. Ajuste con el selector
giratorio el tiempo de cocciodn elegido.

4  Modifique el fin del tiempo de coccion OF
Toque el simbolo >. Ajuste con el selector
giratorio el fin del tiempo de coccion.

5 Modifique la fecha de desconexién @:
Toque el simbolo >. Ajuste con el selector
giratorio la fecha de desconexion elegida.
Confirme con V.

6 Modificar la temperatura:
Ajuste con el selector giratorio la temperatura
deseada.

7 Inicie con »

El aparato arranca. En la pantalla aparecen Q) y
temperatura.

El alumbrado del horno y de la pantalla estan
apagados. El panel de control esta bloqueado, al
tocarlo no suena ninguno tono de tecla.

Transcurrido el tiempo el aparato no sigue
calentando. La pantalla esta vacia. Gire el selector de
funcion a 0.

Apagado:
Para cancelar el proceso, gire el selector de funcién a
0.
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Recetas personalizadas

Se pueden guardar hasta 50 recetas personalizadas.
Se puede grabar una receta. y guardarla con un
nombre para poder recurrir a ella de forma rapiday
comoda cuando se necesite.

Grabar una receta

Tiene usted la opcion de ajustar y grabar hasta
5 fases consecutivas.

1 Coloque el selector de funciones en el modo de
calor deseado.
Se muestra el simbolo W

Toque el simbolo w.

Seleccione un espacio de memoria con el
selector giratorio.

4 Toque el simbolo r%°.
10 EI
e 00.01:z

[e]
# 100"
N

5 Ajuste con el selector giratorio la temperatura
deseada.

Se guarda el tiempo de coccion.

Guardar mas fases:

Coloque el selector de funciones en el modo de
calor deseado. Ajuste con el selector giratorio la
temperatura deseada. Comienza una nueva fase.

8 Si el plato ha alcanzado el grado de coccion
deseado, toque el simbolo m para finalizar la
receta.

9 En «ABCs», introduzca un nombre (vea el capitulo
Introducir nombre).

Notas

- Se comienza a grabar una fase solo cuando el
aparato ha alcanzado la temperatura ajustada.

— Cada fase debe durar como minimo 1 minuto.

-  Durante el primer minuto de una fase puede usted
modificar el modo de calor o la temperatura.

Introducir la temperatura del niucleo para una fase:
Inserte la termosonda en el casquillo de la cavidad
interior. Ajuste el modo de calor y la temperatura.
Toque el simbolo /% Con el selector giratorio,
ajuste la temperatura del nucleo deseada y confirme
con
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Programar receta

Es posible programar y grabar hasta 5 fases de la
preparacion.

1  Situar el mando de funciones en el tipo de
calentamiento deseado. Programar la temperatura
deseada con el mando giratorio.

Aparece el simbolo W

Pulsar el simbolo W

Seleccionar una posicion de memoria libre con el
mando giratorio.

Pulsar el simbolo \_.

Indicar el nombre en "ABC" (véase el capitulo
Indicar nombre).

6 Seleccionar la primera fase con el simbolo )
Se muestran el tipo de calentamiento y la
temperatura programados al inicio. El tipo de
calentamiento y la temperatura pueden
modificarse con el mando giratorio.

> a1 2345

« 100° 2

7 Seleccionar el ajuste del tiempo con el simbolo

8 Programar el tiempo de coccién deseado con el
mando giratorio.

9 Seleccionar la siguiente fase con el simbolo )
-o-
La preparacién ha terminado, finalizar entrada.
10 Guardar con V.
-o-
Cancelar con Xy salir del menu.

Ajustar la temperatura interior para una fase:
Seleccionar la siguiente fase con el simbolo >.
Ajustar el tipo de calentamiento y la temperatura.
Pulsar el simbolo 2. Ajustar la temperatura interior
deseada con el mando giratorio y confirmar con .

Nota: No es posible ajustar el tiempo de coccidén para
aquellas fases con temperatura interior programada.



Indicar nombre

1

En «ABC», introduzca el nombre de la receta.

1
Selector gira- Seleccionar letras
torio Cada palabra nueva comienza por mayus-
cula.
AR Pulsacion breve: cursor a la derecha
Pulsacion larga: cambio a caracteres espe-
ciales 4
Pulsacion doble: insertar un salto de linea
24 Pulsacion breve: cursor a la derecha
Pulsacion larga: cambio a caracteres norma-
les
Pulsacion doble: insertar un salto de linea 6
G Borrar letras
2 Guarde con V

-0 bien-
Con X, cancele y abandone el menu.

Nota: Para introducir el nombre se dispone de 1
caracteres latinos, determinados caracteres
especiales y cifras.

Comenzar receta

Coloque el selector de funciones en el modo de 4
calor que desee.
Se muestra el simbolo W

Toque el simbolo W.Con el selector giratorio,
seleccione la receta deseada.

Inicie con P

Comienza el proceso. Se puede ver como
transcurre el periodo fijado.

Los ajustes de las fases aparecen en la barra

indicadora.

1 2 3 4

10.00 20.00 12.00 10.00

u 51.59m

100"

&

100%

Notas

El tiempo comienza a transcurrir una vez el
aparato alcanza la temperatura programada.

La temperatura puede modificarse con el mando
giratorio mientras se prepara la receta. Esto no
modifica la receta guardada.

Modificar la receta

Existe la posibilidad de modificar los ajustes de una
receta grabada o programada.

Colocar el selector de funciones en el tipo de
calentamiento deseado.
Aparece el simbolo w.

Pulsar el simbolo W

Seleccionar la receta deseada con el mando
giratorio.

Pulsar el simbolo \._.

Seleccionar la fase deseada con el simbolo )
Se muestran el tipo de calentamiento, la
temperatura y el tiempo de coccidén programados.
Los ajustes pueden modificarse con el mando
giratorio o el selector de funciones.

Guardar con V.
- o -
Cancelar con Xy salir del menu.

Eliminar receta

Coloque el selector de funciones en el modo de
calor que desee.
Se muestra el simbolo W

Toque el simbolo W

Con el selector giratorio, seleccione la receta
deseada.

Borrar con C la receta.
Confirme con V
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Termosonda

La termosonda permite una cocciéon exacta al punto
deseado. Mide la temperatura del interior del
alimento. La desconexién automatica al alcanzar la
temperatura del nicleo deseada garantiza que todos
los alimentos se cocinen siempre en su punto.

Utilice unicamente la termosonda. Puede adquirirlo
como repuesto en el Servicio de atencion al cliente o
en la tienda en linea.

La termosonda se dafia a temperaturas superiores a
250 °C. Por ello, utilicela solo en su aparato a una
temperatura maxima ajustada de 230 °C.

Después del uso, saque siempre la termosonda de la
cavidad interior. No debe guardarla nunca dentro del
horno.

Después de cada uso, limpie la termosonda con un
pafo humedo. {No limpiar con lavavajillas!
A iPeligro de descarga eléctrical!

Si no se utiliza una termosonda adecuada, el
aislamiento puede sufrir dafos. Utilizar Gnicamente
una termosonda disefiada para este aparato.

A iPeligro de quemaduras!

La cavidad interior y la termosonda se calientan
mucho. Para insertar y retirar la termosonda, use unas
manoplas.

Insertar la termosonda en el
alimento

Inserte la termosonda en el alimento antes de meterlo
al horno.

Meta la punta metalica en el punto mas grueso del
alimento. Procure que el extremo de la punta quede
mas o menos en el centro. No debe quedar clavado en
la grasa ni debe tocar vajilla ni huesos.

Si va a hornear varias piezas a la vez, inserte la
termosonda en el centro de la pieza mas gruesa.

Dentro de lo posible, inserte completamente la
termosonda.

24

Con las aves, fijese en que la punta de la termosonda
no coincida con la cavidad del centro, sino en la
carne, entre el vientre y el muslo.

Ajuste de la temperatura del nucleo

1 Meta al horno el alimento con la termosonda
insertada. Inserte la termosonda en el casquillo
de la cavidad interior. Cierre la puerta del
aparato.

Procure que la termosonda no se enganche.

2 Coloque el selector de funciones en el modo de
calor deseado.

3  Ajuste con el selector giratorio la temperatura de
la cavidad interior.

4 Toque el simbolo /% Con el selector giratorio,
ajuste la temperatura del ntcleo deseada para el
alimento y confirme con /7.

La temperatura del nucleo ajustada debe ser mas
elevada que la temperatura del nucleo actual.

11:30
& 170

15°
30%

5 El aparato calienta con el modo de calor ajustado.
En la pantalla se muestra la temperatura del
nucleo actual y debajo la ajustada.

Puede cambiar en cualquier momento la
temperatura del nucleo ajustada.

Una vez que el alimento alcanza la temperatura del
nucleo ajustada, suena una sefal. La coccién termina
automaticamente. Confirme la lectura con MV y gire el
selector de funciones a la posicion 0.



Notas

- La zona de medicion es de 15 °C a 99 °C. Fuera
de dicha zona de medicién, la temperatura
interior se mostrara con "--°C".

- Sise deja el alimento algun tiempo en el interior
del horno tras finalizar el modo de coccion, la
temperatura interior aumenta un poco debido al
calor residual existente en el interior.

- Sise programa al mismo tiempo una
programacion con la termosonda y el reloj
temporizador del tiempo de coccion, la
programacion que primero alcanza el valor
indicado es la que hace que el aparato se
apague.

Modificar la temperatura interior programada:
Pulsar el simbolo /1 Modificar con el mando
giratorio la temperatura programada para el alimento y
confirmar con /7-

Borrar la temperatura interior programada:

Pulsar el simbolo /. Borrar la temperatura interior
con C El aparato continua calentando en el modo de
coccion normal.

Valores orientativos para la
temperatura del nucleo

Utilice inicamente alimentos frescos, no congelados.
Los datos incluidos en la tabla son meramente
orientativos. Dependeran de la calidad y naturaleza
del alimento.

Por motivos de higiene, el pescado y otros alimentos
criticos deben tener como minimo una temperatura
del nucleo de 62 - 65 °C después de su coccion.

Alimento Valor orientativo para la

temperatura del nucleo

Vacuno

Rosbif, filete, entrecot

muy poco hecho 45-47 °C
poco hecho 50-52 °C
término medio 58-60 °C
muy hecho 70-75°C
Asado de vacuno 80-85°C
Cerdo

Asado de cerdo 72-80 °C
Lomo de cerdo

término medio 65-70 °C
muy hecho 75 °C
Asado de carne picada 85 °C
Filete de cerdo 65-70 °C

Alimento Valor orientativo para la
temperatura del nucleo

Ternera

Asado de ternera, muy hecho 75-80 °C

Pecho de ternera, relleno 75-80 °C

Lomo de ternera

término medio 58-60 °C

muy hecho 65-70 °C

Filete de ternera

poco hecho 50-52 °C

término medio 58-60 °C

muy hecho 70-75°C

Caza

Lomo de corzo 60-70 °C

Pierna de corzo 70-75°C

Filetes de lomo de ciervo 65-70 °C

Lomo de liebre, de conejo 65-70 °C

Aves

Pollo 85 °C

Gallina de Guinea 75-80 °C

Ganso, pavo, pato 80-85°C

Pechuga de pato

término medio 55-60 °C

muy hecho 70-80 °C

Filete de avestruz 60-65 °C

Cordero

Pierna de cordero

término medio 60-65 °C

muy hecho 70-80 °C

Lomo de cordero

término medio 55-60 °C

muy hecho 65-75°C

Carnero

Pierna de carnero

término medio 70-75°C

muy hecho 80-85°C

Lomo de carnero

término medio 70-75°C

muy hecho 80 °C

Pescado

Filete 62-65°C

Entero 65 °C
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Alimento

Valor orientativo para la
temperatura del nucleo

Terrina 62-65°C
Otros

Pan 90 °C
Paté 72-75°C
Terrina 60-70 °C
Fuagras 45 °C
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Seguro para ninos

El aparato incorpora un seguro para nifios, para evitar
que estos lo usen accidentalmente.

Notas

- El seguro para ninos debe programarse como
"disponible" en los ajustes basicos (véase el
capitulo Ajustes bdsicos).

- Sise produce una interrupcion de corriente con
el seguro para nifios activado, es posible que al
recuperar la corriente el seguro para nifios esté
desactivado.

Activar el seguro para ninos

Condicion:
El selector de funciones esta fijado en 0.

Mantener pulsado el simbolo & por lo menos durante
6 segundos.

11:30 m

GAGGENAU &

Se ha activado la proteccion para ninos. Se muestra el
display en espera. Se muestra el simbolo @enla
parte superior de la pantalla.

Desactivar la proteccion para ninos

Condicién:
El selector de funciones esta fijado en 0.

Mantener pulsado el simbolo ﬁ por lo menos durante
6 segundos.

&

GAGGENAU |
11:30

Se ha desactivado la proteccion para nifios. Ahora
puede programarse el aparato de la forma habitual.



Ajustes basicos

En los ajustes basicos puede usted adaptar de forma 5

individual su aparato.

N =

basicos».

Toque el simbolo V

Seleccione con el selector giratorio el ajuste

basico que desee.

Coloque el selector de funciones en posicion S. 7

Con el selector giratorio, seleccione «Ajustes

Toque el simbolo \_.

Ajuste el ajuste basico con el selector giratorio.

Guarde con W o cancele con X y salga del
ajuste basico actual.

8 Gire el selector de funciones ala posicion 0 para
salir del menu de ajustes basicos.

Las modificaciones se guardan.

Ajuste basico

Ajustes posibles

Explicacion

v Brillo

Niveles 1, 2, 3,4,5*, 6,7, 8

Ajustar brillo de pantalla

Display en espera

Encendido* / Apagado

-Hora

- Hora + logo GAGGENAU*

- Fecha

- Fecha + logo GAGGENAU
-Hora + fecha

- Hora + fecha + logo GAGGENAU

Imagen que se muestra en el display en
espera.

Apagado: ningun display. Con este ajuste
se reduce el consumo cuando el aparato
esta en el Modo en espera.

Encendido: Varios displays programables,
pulsar "Encendido" con v y seleccionar el
display deseado con el mando giratorio.

Se muestra la seleccion.

Indicacion de la
pantalla

Reducida* / Estandar

En el ajuste Reducida se mostrara en la pan-
talla al poco tiempo lo mas importante.

Color del panel tactil

Gris* / blanco

Seleccionar el color de los simbolos en el
panel tactil

Tono del panel tactil

Tono 1* / Tono 2 / Apagado

Seleccionar el tono de aviso pulsando el
panel tactil

Volumen del tono del
panel tactil

Niveles 1, 2, 3, 4,5*, 6,7, 8

Ajustar el volumen del tono del panel tactil

i{ Senal de
precalentamiento

Encendido*/apagado

La senal acustica suena cuando se alcanza
la temperatura deseada para el precalenta-
miento.

'® Volumen de senal

Niveles 1, 2, 3,4,5%, 6,7, 8

Ajustar el volumen del tono de la sefal

Filtro de agua

Disponible* / No disponible

Disponible: manejo del aparato con filtro de
agua.

No disponible: manejo del aparato sin filtro
de agua.

Capacidad del filtro
de agua

100 - 9000 litros

Ajustar la capacidad del filtro de agua

Bl Dureza del agua

I
oo

118

Comprobar el agua del grifo con el test de
dureza de carbonatos suministrado. Ajustar
la dureza del agua medida.

Calibracion

¢,
>
—

Calibrar aparato

Ajustar punto de ebullicién
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Formato de la hora

AM/PM / 24 h*

Indicacion de la hora en formato de 24 o0 12
horas.

Hora

ofo

Hora actual

Programar la hora

Cambio de la hora

!
BON

©
%4

Manual* / automatico

Cambio automatico del horario de verano /
invierno. En modo automatico: ajuste de
mes, dia, semana de cuando tiene que cam-
biar la hora. Programable tanto para horario
de invierno como de verano.

Formato de fecha

-

r A
E
—
L

D.M.Y*
D/M/Y
Y/M/D

Ajustar el formato de la fecha

Fecha

Fecha actual

Programar la fecha. Alternar entre afo/
mes/dia con el simbolo )

Formato de la
temperatura

OC*/ OF

Programar la unidad de temperatura

Idioma

af- e

Aleman* / francés / italiano / espanol /
portugués / holandés / danés / sueco /
noruego / finlandés / griego / turco /
ruso / polaco / checo / esloveno / eslo-
vaco / arabe / hebreo / japonés /
coreano / tailandés / chino / inglés EE.
UU. / inglés

Seleccionar el idioma del indicador de texto

Nota: Al cambiar el idioma se reiniciara el
sistema; este proceso dura algunos segun-
dos.

A continuacion, se cierra el menu Ajustes
basicos.

Ajustes de fabrica

Restablecer el aparato a los ajustes de
fabrica

La pregunta: "éBorrar todos los ajustes indi-
viduales y restablecer el aparato a los ajus-

tes de fabrica?" debe confirmarse con V o)
cancelarse con X.

Nota: Al restablecer los ajustes de fabrica
se borraran también las recetas individuales.

Tras restablecer los ajustes de fabrica se
accede al menu "Primeros ajustes".

Modo Demo

i B

Encendido / Apagado*

Solo con finalidad de presentacion. En el
Modo demo, el aparato no calienta pero
todas las demas funciones estan disponi-
bles.

El ajuste "Apagado" debe estar activado
para el funcionamiento normal. Solo es
posible realizar el ajuste en los 3
primeros minutos tras la conexion del apa-
rato.

Cronometro de
larga duracion

No disponible* / Disponible

Disponible: puede ajustarse el temporiza-
dor de larga duracion; véase el capitulo
Temporizador de larga duracion.

Seguro para puerta

Apagado* / Encendido

El seguro para puerta impide la apertura
involuntaria de la misma. Con el ajuste
"Encendido" debe tocar el simbolo ﬂ
durante varios segundos hasta que se abra
la puerta.

d dE

Proteccion para nifios  No disponible* / Disponible

Disponible: la proteccion para nifios se
puede activar (véase el capitulo Proteccion
para nifos).

* Ajuste de fabrica




Limpieza y mantenimiento

Area

Producto de limpieza

El aparato mantendra durante mucho tiempo su
aspecto reluciente siempre y cuando se lleven a cabo
la limpieza y los cuidados pertinentes. A continuacion
se describen los cuidados y la limpieza 6ptimos para
el aparato.

A iPeligro de quemaduras!

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

A iPeligro de descarga eléctrica!

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

A iPeligro de lesiones!

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

Producto de limpieza

Para no danar las diferentes superficies con
productos de limpieza inadecuados, siga las
indicaciones de la tabla.

No utilice

productos de limpieza corrosivos ni abrasivos.

rasquetas para limpiar el cristal de la puerta del
aparato.

rasquetas para limpiar la junta de la puerta.

estropajos ni esponjas abrasivos.

Lave las bayetas de esponja bien antes de utilizarlas
por primera vez.

Aluminio

Limpie con un limpiacristales suave.
Pase sobre las superficies un pafo lim-
piacristales o de microfibra que no
suelte pelusa, en horizontal y sin ejer-
cer presion.

Cavidad interior
de acero inoxida-
ble o esmalte

Agua caliente con un poco de jabon:
Limpie con un pafo de cocinay seque
con otro pafio suave.

No use spray limpiahornos ni otros
limpiadores corrosivos o abrasivos.
Tampoco son adecuados los estropa-
jos, las esponjas asperas ni la lana de
metal, ya que rayan la superficie.

Para la limpieza periodica, utilice un
producto de limpieza para la cavidad
interior segun las indicaciones del
fabricante (numero de pedido 667027
en el Servicio de atencion al cliente o
en la tienda en linea).

jAtencion! Los restos de productos de
limpieza provocan manchas al calen-
tarse. Limpie a fondo los restos de pro-
ductos limpieza con agua limpia antes
de que se seque la cavidad interior.

Después de la limpieza, seque siem-

pre la cavidad interior (vea el capitulo
Programa de secado).

Cavidad interior
de acero inoxida-
ble o esmalte muy
sucia

Gel limpiahornos (numero de pedido
463582 en el Servicio de atencion al
cliente o en la tienda en linea).

Tenga en cuenta:
No debe tocar las juntas de la
puerta, la lampara y la bandeja del
evaporador.
Déjelo actuar como maximo
12 horas.
No se debe aplicar sobre superfi-
cies calientes.
Enjuague bien con agua para elimi-
narlo.
Siga las indicaciones del fabri-
cante.

Area Producto de limpieza

Puertas de vidrio  Limpiacristales: use un pafio de cocina

para la limpieza. No use rasquetas.

Pantalla Limpie con un pafio de microfibra o un
trapo ligeramente humedecido. No

lavar.

Acero inoxidable  Agua caliente con un poco de jabén:
Limpie con un pafo de cocinay seque
con otro pafio suave. Elimine inmedia-
tamente las manchas de cal, grasa,
fécula o albumina. Debajo de este tipo
de manchas puede formarse corro-
sion. Puede adquirir productos espe-
ciales para limpiar acero inoxidable en
el Servicio de atencién al cliente o en
establecimientos especializados.

Superficie de grill
de vitroceramica
(s6lo en la version
con cavidad inte-
rior de acero inoxi-
dable)

Limpie la superficie de cristal de vitro-
ceramica en la camara de coccioén
periédicamente con limpiador de vitro-
ceramica (numero de pedido 311298
en el Servicio de atencion al cliente o
en la tienda en linea). Los restos
impregnados puede eliminarlos con
una rasqueta para cristal. Preste aten-
cion de no arafiar la camara de coc-
cion.

Cristal protector
de la lampara del
horno

Agua caliente con un poco de jabén:
Limpie con un pafo de cocina.

Filtro antigrasa

Lavavajillas

Junta de la puerta

iNo se debe reti-
rar!

Agua caliente con un poco de jabén:
Limpie con un pafio de cocina, sin fro-
tar. No use rasquetas para la limpieza.

Termosonda

Limpie con un pafio himedo. No use el
lavavajillas.
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Area Producto de limpieza

Recipiente, parrilla Lavavajillas o agua caliente con un
poco de jabon. Deje ablandar los res-
tos quemados y limpielos con un cepi-
llo.

Rejillas inserta- Lavavajillas o agua caliente con un
bles poco de jabdn, vea el capitulo Sacar
las rejillas insertables

Pafo de microfibra

El pafno de microfibra con estructura alveolar esta
especialmente indicado para la limpieza de
superficies delicadas como vidrio, vitroceramica,
acero inoxidable o aluminio (n.2 de pedido 460770,
disponible en el Servicio de atencion al cliente o en la
tienda en linea). Retira de una pasada la suciedad
acuosa y grasa.

Asistente de limpieza

El asistente de limpieza desprende la suciedad
persistente del interior del horno y facilita la limpieza.

El asistente de limpieza consta de tres pasos: una
limpieza y dos aclarados.

Iniciar el asistente de limpieza

1 Colocar el selector de funciones en la posicién S.

2 Aparece el simbolo «. Confirmar pulsando V.

3 Retirar los accesorios y el filtro antigrasa del
interior del horno. Retirar la parrilla del interior
del horno (véase capitulo Retirar la parrilla).
Limpiar el interior del horno con un limpiador.

4 Cerrar la puerta del aparato. Confirmar pulsando

V.

5 Aparece el tiempo de limpieza de 30 minutos.
Iniciar con P. El transcurso del tiempo de limpieza
se muestra en la pantalla. La [ampara del interior
del horno permanece apagada.

2|6

« 30.00z:

Proceso de limpieza

6 Transcurridos 30 minutos suena una senal.
Aparece un mensaje en la pantalla.

7 Limpiar el interior del horno. Retirar los restos de
limpiador. Confirmar pulsando V.

8 Aparece el proceso de aclarado. Iniciar con P. El
aparato ejecuta un ciclo de aclarado. El

30

transcurso del tiempo de aclarado se muestra en
la pantalla.

416

«»04.00z:

Proces de lavado

Transcurridos 4 minutos suena una sefal. Confirmar
pulsando V. Secar el interior del horno con un pafio
suave y finalizar por completo el secado con el
programa de secado.

Notas

- El asistente de limpieza debe ejecutarse siempre
por completo y no puede interrumpirse.

- Antes de la coccion, retirar cualquier resto de
limpiador del interior del horno.

- Si el asistente de limpieza se interrumpe debido a
un corte en el suministro eléctrico, se debera
reiniciar el asistente de limpieza antes del
siguiente uso para retirar los posibles restos de
limpiador que hayan quedado en el aparato.

Programa de secado

Con el programa de secado puede usted secar la
cavidad interior después de la limpieza o la coccion al
vapor.

El programa de secado dura 20 minutos.

Iniciar el programa de secado

1 Saque los accesorios de la cavidad interior.
Limpie la cavidad interior. Elimine completamente
los restos de productos de limpieza. Cierre la
puerta del aparato.

2 Coloque el selector de funciones en posicion S.
Con el selector giratorio, seleccione el programa
de secado.

Se muestra el simbolo «%. Confirme con V.

Aparece el tiempo de secado de 20 minutos.
Inicie con PEn la pantalla se ve como transcurre
el tiempo de secado. La lampara de la cavidad
interior permanece apagada.

112

«»20.00z

X Programa de secado




5 Pasados 20 minutos suena una sefal. Aparece un
aviso en pantalla. Confirme con V.

Ha finalizado el programa de secado. Deje enfriar el
aparato. Luego, saque brillo a la cavidad interior y el
vidrio de la puerta con un pafo suave.

Funcion de descalcificacion

Una descalcificaciéon periédica mantiene la cAmara de
coccion en buen estado. Sobretodo en la zona detras
de la chapa lateral se debera descalcificar
periodicamente. Segun el tipo de agua y el grado de
uso del aparato, se debera realizar la descalcificacion
con mayor frecuencia, sobretodo en los aparatos con
cavidad esmaltada.

Preste atencion durante el desmontaje de la chapa
lateral de no arafiar la camara de coccion. Preste
atencion que no caigan piezas pequenas en el filtro
de desaglie. Consejo: coloque un pafo de cocina en
el fondo de la camara de coccion.

Descalcificador

Para limpiar la cal, utilice exclusivamente el
descalcificador recomendado por el Servicio de
atencion al cliente (nUmero de pedido 667025 en el
Servicio de atencion al cliente o en la tienda en linea).
Otros productos descalcificadores podrian provocarle
dafios al aparato.

jAtencion!

- Danos superficiales: Si el descalcificador entra
en contacto con la junta de la puerta, el frontal u
otras superficies delicadas, eliminelo
inmediatamente con agua.

- Danos superficiales: No utilizar productos de
limpieza ni objetos abrasivos o agresivos en la
descalcificacion.

Notas

- Con el uso del filtro de descalcificaciéon y
neutralizador (accesorio especial GF 111 100):
Limpie y descalcifique la camara de coccion con
cada cambio del cartucho de filtro. Si no es
necesario realizar una descalcificacion, se
aconseja una limpieza y cuidado con productos
de conservacion de la camara de coccion.

- Como aditivo 6ptimo para el descalcificador y
para el cuidado especial del acero inoxidable y
ligado de los restos de cal disuelta, es apto el
conjunto de productos de conservacion de la
camara de coccion de Gaggenau (numero de
pedido 667027 en el servicio de atencion al
cliente o en la tienda en linea). Contiene un
producto conservante, una esponja especial libre
de ralladuras y un pafo sin pelusas.

Iniciar la funciéon de descalcificacion

1 Coloque el selector de funciones en posicion S.
Con el selector giratorio, seleccione la funcién de
descalcificacion.

2 Se muestra el simbolo “\(3. Confirme con V
Seguir las instrucciones de la pantalla.

3 Pararetirar las chapas laterales, retirar la parrilla
de insercion izquierda (véase capitulo retirar las
parrillas de insercion). Retirar hacia arriba el filtro
antigrasa. Soltar el perno delantero, utilizar al
respecto una llave de vaso (SW 13). Retirar la
chapa lateral. Confirme con V.

4 Impregnar la chapa lateral por separado en el
fregadero con disolvente de la cal. Dejar actuar
unos minutos y lavar a fondo con suficiente agua.

jAtencion! jLos disolventes de la cal no debe
entrar en contacto con materiales sensibles a los
acidos (p. ej. encimera de marmol)!

5 Impregnar con disolvente de cal las zonas
calcificadas en la camara de coccién y que actue
durante 1 - 3 minutos. Confirme con V.

6 Repetir en caso necesario el proceso de
descalcificacion.

7 Lavar a fondo el disolvente de cal. En especial se
ha de limpiar a fondo la puerta de junta con un
pafo himedo limpio. Para el lavado utilice una
botella de pulverizacion de agua y una esponja
limpia blanda o un pano.

jAtencion! |No dejar que se impregne nunca el
disolvente de cal puro o restos dentro de la
camara de coccion! jproduce la formacién de
manchas!

8 Volver ainsertar la chapa lateral. Volver a colocar
el filtro antigrasa y la parrilla de insercién.

9 Aparece el proceso de aclarado. Inicie con P El
aparato procede a aclarar. En la pantalla se ve
como transcurre el tiempo de aclarado.

3|7

«»03.001z

Proceso de lavado

10 Pasados 3 minutos suena una sefal. Confirme
con V.

El programa de descalcificacion ha finalizado. A
continuacion, elimine la indicacion de
descalcificacion de la pantalla. Confirme con V.

Limpiar la junta de la puerta con un pafio humedo y
limpio. Seque la cavidad interior con un pafio suave y
termine de secar completamente con el programa de
secado.
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Sacar las rejillas insertables

Las rejillas insertables se pueden extraer para la
limpieza.
Extraer las rejillas insertables

1 Ponga un trapo de cocina en la cavidad interior
para proteger el acero inoxidable de los arafiazos.

Afloje las tuercas moleteadas (fig. A).

Aparte un poco las rejillas insertables del tornillo
hacia un lado y saquelas hacia adelante (fig. B).

¢Anomalias - como reaccionar?

Muchas veces usted mismo podra eliminar las fallas
que se presenten. Antes de llamar el servicio al
cliente, tenga en cuenta las siguientes indicaciones.

Puede lavar las rejillas insertables en el lavavajillas.

Colocar las rejillas insertables

1 Coloque las rejillas insertables en la posicion
correcta: con el tope hacia abajo.

2 Deslice las rejillas insertables en el perno de
atras y luego métalas adelante.

3 Apriete las tuercas moleteadas.

Nota: En caso de perderse una tuerca moleteada,
puede solicitar un repuesto a nuestro Servicio de
atencion al cliente. El uso de tuercas moleteadas de
otra procedencia podria provocar corrosién en la
cavidad interior.

A iPeligro de descarga eléctrica!l

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.Las
reparaciones solo pueden ser efectuadas por
personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido.Si el aparato esta defectuoso,
extraer el enchufe o desconectar el fusible en la caja
de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Anomalia Posible causa

Soluciéon

El aparato no funciona, ninguna indica-

El enchufe no esta conectado

Conecte el aparato a la red eléctrica

cion en pantalla -
P Fallo de corriente

Compruebe si hay otros aparatos en la
cocina que funcionen

Fusible defectuoso

En la caja de fusibles, compruebe si el
fusible del aparato esta en orden

Manejo incorrecto

Desconecte el fusible correspondiente
al aparato en la caja de fusibles y vuelva
a conectarlo pasados 60 segundos

No se puede poner en funcionamiento

el aparato mente cerrada

La puerta del aparato no esta completa- Cierre la puerta del aparato

El aparato no funciona, la pantalla no
reacciona. En la pantalla se muestra &

Proteccidn para nifios activada

Desactivar la proteccion para nifios
(véase el capitulo Proteccion para nifios)

El aparato se apaga por si solo.

operacion.

Desconexion de seguridad: Han trans-
currido mas de 12 horas desde la ultima

Confirme la lectura del aviso con \/,
apague el aparato y vuelva a ajustarlo

El aparato no calienta, en la pantalla
aparece

El aparato esta en Modo demo

Desactivar en los ajustes basicos el
Modo demo

No se puede poner en funcionamiento
el aparato, en la pantalla aparece

No llega agua al aparato

Compruebe la conexion a toma de agua
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No se ve vapor
invisible

El vapor de agua a mas de 100 °C es

Esto es normal

El cuerpo calefactor de la parrilla solo
irradia en los bordes y no en el centro
borde

Para una distribucion térmica optima, la Esto es normal
superficie del grill sélo calienta en el

No aparece el simbolo de s@,a "Evacua-
cion de vapor"

Solo se puede realizar una evacuacion
de vapor si la temperatura de la cavidad

Esto es normal

interior es inferior a 130°C

Sale mucho vapor por la parte superior
de la puerta

El aparato esta calibrando el punto de
ebullicion, se esta calentando o se ha

Esto es normal

cambiado el modo de funcionamiento

No se ha producido el ajuste del punto

de ebulliciéon

Realizar una compensacién del punto
de ebullicion

Sale mucho vapor por el lateral de la
puerta

La junta de la puerta esta sucia o floja

Limpie la junta de la puerta y coléquela
en la ranura

Sonido de zumbido al conectar

Arranca la bomba de desaglie

Ruido de funcionamiento normal

El aparato hace algunos dias que no ha Modo normal: lavado automatico

sido utilizado

durante la puesta en servicio

Durante la coccion se oye un «plop»

Dilatacién debida a una diferencia

Esto es normal

grande de temperatura

El aparato ya no produce vapor correcta- El aparato tiene incrustaciones de cal

mente

Iniciar el programa de descalcificacion

Mensaje de error "Exxx"

En caso de que aparezca un mensaje de
error, colocar el selector de funciones a
0; si el display se apaga, se trataba de
un problema puntual. Si el error se
repite o persiste en el display, contactar
con el Servicio Técnico y proporcionar
el cédigo del error.

Corte en el suministro eléctrico

El aparato puede soportar un corte en el suministro
eléctrico de pocos segundos. El programa continuta.

Si el corte en el suministro eléctrico es mas largo y el
aparato estaba en funcionamiento, aparece en la

pantalla un mensaje. El funcionamiento se interrumpe.

Colocar el selector de funciones en la posicion 0,
entonces ya podra volver a usarse el aparato con
normalidad.

Modo Demo

Si se muestra el simbolo 2X en la pantalla, significa
que el Modo demo esta activado. El aparato no
calienta.

Desconectar el aparato brevemente de la red
(mediante el fusible general o el interruptor de
proteccién de la caja de fusibles). A continuacion,
desactivar en los ajustes basicos el Modo demo en el
plazo de 3 minutos (véase el capitulo Ajustes bdsicos).

Cambiar la lampara del horno

Por motivos técnicos, la cubierta de la lampara no es
extraible. Solo el Servicio de atencion al cliente de
Gaggenau puede cambiar la lampara.

jAtencion! No retire la cubierta de la lampara. Se
dafaria la junta.

Si se dafia la cubierta de la lampara del horno, hay
que cambiarla. Puede adquirir cubiertas en el
Servicio de atencion al cliente. Indique los nimeros E
y FD de su aparato.
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Servicio de atenciéon al cliente

Si su aparato necesita una reparacion, nuestro
servicio de atencion al cliente estara encantado de
ayudarle. Siempre encontramos la solucion adecuada,
incluso para evitar visitas innecesarias de los
técnicos.

Cuando llame por teléfono, indique la referencia del
producto (N2 E) y el numero de fabricacién (N2 FD)
para que podamos ofrecerle un servicio cualificado.
La placa de caracteristicas con los nUmeros los
encontrara al abrir la puerta del aparato, en la parte
anterior del aparato.

Para evitar tener que buscar los datos de su aparato
cuando los precise, es aconsejable anotarlos aqui
conjuntamente con el numero de teléfono del Servicio
de atencion al cliente.

Ne E. Ne FD.

Servicio de atencion al clien-
te

Tenga en cuenta que la visita del técnico del servicio
de atencidn al cliente no es gratuito en caso de que el
mal funcionamiento sea debido a un manejo
incorrecto del aparato.

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

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso
de averias

E 902 30 30 44

Confie en la competencia del fabricante. De esa forma
se asegura de que la reparacién se lleva a cabo por
personal técnico debidamente instruido, equipado
con las piezas originales y de repuesto necesarias
para su aparato.
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Tablas y consejos

Notas -

Los tiempos de coccion indicados Unicamente

son de referencia. El tiempo de coccion real -
depende de la calidad y la temperatura de la

materia prima, asi como del peso y el grosor del
producto que se va a cocinar.

Precaliente siempre el aparato. Asi obtendra los
mejores resultados.

Los tiempos de coccion indicados se refieren a
un aparato precalentado. Si no precalienta el
aparato, se prolongan aprox. 5 minutos.

Los datos se refieren a cantidades promedio para
cuatro personas. Si desea preparar mas cantidad,
debera calcular un tiempo de coccion mayor.

Utilice los recipientes de coccion indicados. Al
utilizar un recipiente diferente, los tiempos de
coccion pueden prolongarse o acortarse. -

Comience con la indicacion de tiempo mas breve
si no tiene experiencia con un plato. De ser
necesario, puede dejar que continue haciéndose. -

Procure abrir la puerta de la cavidad interior del
aparato precalentado solo por poco tiempo y -
llene rapido el horno.

Verduras

La verdura se cuece mejor al vapor que en agua
hirviendo: se conserva mejor el sabor, el colory la
consistencia. No se pierden practicamente
componentes y vitaminas solubles en agua. Como
el horno combinado de vapor funciona sin presion
y a solo 100 °C, la elaboracién es también mas
delicada con los alimentos que, por ejemplo, en
una olla a presion.

Todos los datos se refieren a 1 kg de verdura
limpia.

Si solo utiliza un recipiente, coloquelo en el
segundo nivel contando desde abajo.

Para cocer al vapor, descongelar, fermentar y
regenerar se pueden usar simultaneamente
incluso tres niveles de insercion (nivel de
insercion 2, 3y 4 contando desde abajo). No se
mezclan los sabores de los diferentes platos. Por
lo tanto, se puede preparar al mismo tiempo el
pescado, la verdura y el postre. No obstante, los
tiempos de coccién indicados pueden
prolongarse al cocinar una cantidad mayor de
alimentos.

Solo se puede usar un nivel para hornear; utilice
el segundo nivel contando desde abajo.

El alimento no debe tocar la cavidad interior, el
filtro antigrasa ni la chapa trasera.

La puerta del horno combinado de vapor debe
cerrar bien. Por ello, mantenga siempre limpias
las superficies de contacto.

No llene demasiado las parrillas y recipientes.
Esto garantiza la circulacion perfecta del vapor.

Deje el filtro antigrasa colocado en el aparato en
cada uso.

Para cocer verdura al vapor, utilice el elemento
para cocinar perforado e insértelo en el segundo
nivel contando desde abajo. Meta por debajo el
elemento para cocinar no perforado. El caldo de
verdura que se recoge se puede utilizar como
base para una salsa o un consomé de verdura.

Se escalda durante un maximo de cuatro minutos
en el aparato precalentado. Si no va a servir
inmediatamente la verdura o la fruta, pasela por
agua helada para evitar que se continue
recociendo con el calor residual.

Alimento Recipiente Tempera- Hume- Tiempo Observaciones
turaen °C  daden % de coc-
cién
en min
Alcachofas grandes perforado 100 100 25-35
Alcachofas pequenas perforado 100 100 15-20
Coliflor entera perforado 100 100 20-25
Coliflor, separada en cogo- perforado 100 100 10-20
llos pequefos
Judias, verdes perforado 100 100 20-25
Brécol, en cogollos peque- perforado 100 100 10-15
nos
Hinojo, en rodajas perforado 100 100 10-15
Terrina de verdura perforado/ 100 100 40-50 en molde de terrina
parrilla
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Alimento Recipiente Tempera- Hume- Tiempo Observaciones
turaen °C daden % de coc-
cién
en min
Zanahorias, en rodajas perforado 100 100 10-15
Patatas, peladas y partidas perforado 100 100 20-35
en cuartos
Colinabo, en rodajas perforado 100 100 15-25
Puerro, en rodajas perforado 100 100 5-10
Pimientos rellenos no perforado 180 - 200 80/100 15-20 Si el relleno es de carne, se debe sofreir
previamente.
Patatas con piel perforado 100 100 25-30
(aprox. 50 g c/u)
Patatas con piel perforado 100 100 40-45
(aprox. 100 g c/u)
Col de Bruselas perforado 100 100 15-20
Esparragos, trigueros perforado 100 100 10-15
Esparragos, blancos perforado 100 100 18-25
Espinaca perforado 100 100 4
Pelar tomates perforado 100 100 3-4 Hacer cortes a los tomates y, después
de cocerlos al vapor, pasarlos por agua
helada.
Guisante mollar perforado 100 100 5-10
Pescado
La coccién al vapor no seca el pescado y Al usar el recipiente perforado: puede engrasar el
conserva bien el sabor y la textura. recipiente si el pescado se adhiere mucho.
El pescado (por motivos de higiene) debe tener Introduzca el elemento para cocinar no perforado
como minimo una temperatura del ntcleo de 62 - en el primer nivel contando desde abajo para asi
65 °C después de su coccion.Este es ademas su evitar que se ensucie mucho la cavidad interior
punto ideal de coccidn. con el jugo de pescado, de intenso olor.
Anada sal al pescado solo después de la coccion. Filetes con piel: coloque el pescado con la piel
Asi se conserva el aroma natural y el pescado arriba; de esta manera se conservara mejor la
pierde menos agua. estructura y el aromo.
Alimento Recipiente Tempera- Hume- Tiempo Observaciones
turaen °C daden % de coc-
cién
en min
Dorada, entera (700 g) no perforado 90-100 100 20-25
Albondigas de pescado (20- no perforado 90 - 100 100 5-10 forrar el recipiente no perforado con
40 g c/u) papel de pergamino
Bogavante cocido, pelado, perforado 70-80 100 10-12
regenerar
Carpa, sin escamar, entera  no perforado 90 - 100 100 40-50 en decoccién
(1,5kg)
Filete de salmon (300 g c/u) perforado 90 - 100 100 12-15
Salmoén, entero (2,5 kg) perforado 100 100 70-80
Meijillones (1,5 kg) perforado 100 100 8-12 Los mejillones estan cocidos en cuanto
se abren las conchas.
Abadejo, entero (800 g) perforado 90- 100 100 20-25

36



Alimento Recipiente Tempera- Hume- Tiempo Observaciones
turaen °C daden % de coc-
cién
en min
Filete de rape (300 g c/u) molde de 180 - 200 100 10-12 en caldo concentrado
vidrio /
parrilla
Lubina, entera (400 g c/u)  perforado 90 - 100 100 15-20

Pescado: coccion al vapor a baja temperatura

Al cocerlo al vapor entre 70 y 90 °C, el pescado

no se pasa demasiado ni se desmorona tanto.
Esto es una ventaja especialmente con los

pescados delicados.

Los datos correspondientes a los diferentes tipos

de pescado se refieren a filetes.

Introduzca el elemento para cocinar no perforado
en el primer nivel contando desde abajo para asi
evitar que se ensucie mucho la cavidad interior
con el jugo de pescado, de intenso olor.

Sirva en platos precalentados.

Alimentos Recipiente Tempera- Hume- Tiempo Observaciones
de coccion turaen °C dad en % de coc-
cion en
min.
Ostras (10 unidades) sin agujeros  80-90 100 2-5 en su jugo
Ciclido (tilapia) con agujeros  80-90 100 10-12
(150 g/pieza)
Dorada (200 g/pieza) con agujeros  80-90 100 12-15
Filete de pescado con agujeros 8090 100 12-15
(200-300 g/pieza)
Pastel de pescado Parrilla 70-80 100 50-90 en terrina
Trucha entera (250 g/pieza) con agujeros 80-90 100 12-15
Rodaballo (300 g/pieza) con agujeros  80-90 100 12-15
Vieiras (6 unidades) sin agujeros  80-90 100 4-8
Bacalao (250 g/pieza) con agujeros  80-90 100 10-12
Pargo rojo (200 g/pieza) con agujeros  80-90 100 12-15
Rano (120 g/pieza) con agujeros  80-90 100 10-12
Rape (200 g/pieza) con agujeros  80-90 100 10-15
Rollitos de lenguado, con agujeros  80-90 100 12-15
rellenos (150 g/pieza)
Rodaballo (300 g/pieza) con agujeros  80-90 100 12-15
Lubina (150 g/pieza) con agujeros  80-90 100 10-12
Lucioperca (250 g/pieza) con agujeros  80-90 100 12-15
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Carne: coccién a temperaturas altas

La combinacion de vapor y aire caliente es el
proceso mas adecuado para cocinar muchos
tipos de carnes. En este modo de
funcionamiento, la cavidad interior esta cerrada
herméticamente y la humedad evita el efecto
resecante del aire caliente convencional. La
regulacion variable de la humedad permite
obtener la atmosfera perfecta para cada alimento.

Los tiempos de coccidn indicados Unicamente
son de referencia y varian mucho en funcion de la
temperatura inicial del alimento y de la duracion
del dorado previo. Para mantener mejor el
control, use la termosonda. Encontrara mas
informacién y las temperaturas meta mas
adecuadas en el capitulo Termosonda.

Saque la carne del frigorifico 1 hora antes de la
preparacion.

Al usar el elemento para cocinar perforado o la
parrilla, meta por debajo un recipiente no
perforado. Eche un poco de agua en el elemento
para cocinar no perforado para evitar que se
queme. Ademas, puede echar verdura, vino,
condimentos y hierbas aromaticas para obtener
una sabrosa base de salsa.

Si desea que la carne quede poco hecha o al
término medio: Cuando falten 5 °C para alcanzar
la temperatura del nucleo deseada, abra la puerta
y espere hasta alcanzar la temperatura
pretendida. Esto evita que la carne se pase
demasiado y permite que repose lo necesario.

Reposo: Después de la cocciodn, deje reposar la
carne 10-15 min mas envuelta en papel de
aluminio. Esto permite que la carne se «relaje».
Se reduce la circulacién del jugo y no se pierde
tanto al cortar la carne.

Alimento Recipiente Tempera- Tipode Tempo Observacoes
de cozedura turaem °C aqueci- de coze-
mento dura em
min.
Frutos silvestres (300 g) com furos 45-50 x 3-4
Assado (1 kg) com furos 45-50 x 45 - 60*
Filete de peixe (150 g cada) com furos 45 -50 * 5-10*
Legumes (400 g) com furos 45-50 * 5-7
Gulache (600 g) com furos 45-50 * 30 - 45*
Frango (1 kg) com furos 45-50 x 45 - 60*
Perna de frango com furos 45 -50 x 30-35*

(400 g cada)

*Esta refeigao requer um tempo de compensacéo: desligue o aparelho depois de decorrido o tempo de descongelamento e
deixe as refeigdes durante mais 10 - 15 minutos no aparelho, com a porta fechada, para que possam descongelar com-
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Carne/aves: coccion a baja temperatura

La carne muy dorada previamente en la sartén
madura con un periodo largo a baja temperatura.
De este modo la carne se mantiene

El sabor caracteristico de la caza y la carne de
caballo resulta mas pronunciado con la coccion a
baja temperatura que con una elaboracion

uniformemente tierna y muy jugosa, excepto una tradicional.
costra muy delgada. No es necesario darle la

vuelta ni rociarla.

Utilice el modo de funcionamiento «coccién a
baja temperatura" . Asi, la humedad que emana
del alimento permanece dentro del horno, lo que
evita que se seque.

Los tiempos de coccidn indicados Unicamente
son de referencia y varian mucho en funcion de la
temperatura inicial del alimento y de la duracion
del dorado previo. Para mantener mejor el
control, use la termosonda. Encontrara mas
informacién y las temperaturas meta mas
adecuadas en el capitulo Termosonda.

Tenga en cuenta que no se pueden alcanzar
temperaturas del nGcleo superiores a la
temperatura de la cavidad interior. Por regla
general: la temperatura ajustada para la cavidad
interior debe ser 10-15 °C mas elevada que la
Saque la carne del frigorifico 1 hora antes de la temperatura del nucleo deseada.

eparacion. . . . .,
preparact Hacia el final del tiempo de coccion puede

reducir la temperatura a 60 °C. Esto permite
prolongar el tiempo de coccion (p. ej. si los
invitados llegan tarde). Si desea detener el
proceso de coccidn, la temperatura de la cavidad
interior no debe ser superior que la temperatura
del nicleo deseada. Con esto, las piezas grandes
pueden permanecer 1-1,5 horas en el horno y las
pequefas, 30-45 minutos.

Por motivos higiénicos, antes de la coccién fria la
carne brevemente por todos lados en la sartén a
fuego fuerte. Esto crea una costra que evita la
salida del jugo de la carne y produce el
caracteristico aroma a asado.

Condimentar con precaucion: debido a que la
coccion lenta de la carne concentra todos los

aromas.
Sirva en platos precalentados.
Alimento Recipiente Tempera- Modo de Tiempo Observaciones
turaen °C  calor de coc-
cién
en min
Pechuga de pato, término no perforado 70-80 o8 40-60
medio (350 g c/u)
Entrecot, término medio no perforado 70-80 . 40-70
(350 g c/u)
Pierna de cordero, sin no perforado 70-80 {’. 180 - 240
hueso, atada, término medio
(1,5kg)
Rosbif, término medio no perforado 70-80 . 150-210
(1-1,5kg)
Medallones de cerdo, muy  no perforado 80 o8 50-70
hechos (70 g c/u)
Filete de vacuno, término no perforado 70-80 o8 30-60

medio (200 g c/u)
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Aves

La humedad del modo combinado evita que se
sequen los alimentos, lo que es especialmente
importante con las aves. Al mismo tiempo, la
superficie queda dorada y crujiente debido a la
alta temperatura. El vapor caliente tiene el doble
de capacidad de transferencia de calor que el
aire caliente convencional y llega a todas las
partes del alimento. Por eso, los pollos quedan
uniformemente dorados y crujientes, mientras que
la carne de la pechuga permanece tiernay
jugosa.

Los tiempos de coccion indicados Unicamente
son de referencia y varian mucho en funcion de la
temperatura inicial del alimento. Para mantener
mejor el control, use la termosonda. No debe
insertarla en el centro (cavidad vacia), sino entre
el vientre y el muslo. Encontrara mas informacion
y las temperaturas meta mas adecuadas en el
capitulo Termosonda.

Si condimenta las aves con especias y con poco o
ningun aceite, la piel queda mas crujiente.

Alimento Recipiente Tempera- Hume- Tiempo Observaciones
turaen °C daden % de coc-
ciéon
en min
Pato, entero (3 kg) no perforado 1) 150-160 60 80-90 Comience la coccion con la pechuga
2) 220 0 20-30 ha}cia abajq. Cuando haya.t'ranscurrido la
mitad del tiempo de coccion, dele la
vuelta al pato. Asi no se seca tanto la
delicada carne de la pechuga.
Pechuga de pato, dorada, no perforado 160 - 180 0 8-15
término medio, (350 g c/u)
Pollo, entero (1,5 kg) Parrilla 1)170-180 60 30-45
2) 185 0 15-20
Pechuga de pollo rellena al perforado 100 100 10-15
vapor (200 g c/u)
Filete de pechuga de pavo al perforado 100 100 12-15
vapor (300 g c/u)
Polluelo, codorniz, pichon  perforado 100 100 25-30
(300 g c/u)
Polluelo, codorniz, pichon perforado 180 - 200 60/ 80 12-16

(300 g c/u)

Asar al grill

Con la ayuda de las diferentes funciones de grill,
puede dorar las comidas con mayor o menor
intensidad segun lo desee.

Utilice para todos los modos operativos con grill,
exclusivamente los niveles de insercion de 1
hasta 3 (desde abajo).

Utilice los diferentes niveles de insercion para el
tostado elegido. En el primer nivel de abajo
obtiene un dorado ligero, en el nivel tres un
dorado mas intenso.

Si los resultado de tueste fuesen demasiado
claros, puede aplicar el modo operativo parrilla
en el segundo nivel.

No precaliente en el modo operativo parrilla 'y
parrilla con aire caliente durante mas de 5
minutos ya que transcurridos cinco minutos ya
actua la parrilla.

No utilice la termosonda en los modos operativos
de parrilla, parrilla con aire caliente y parrilla con
humedad.

Alimento Recipiente = Tempera- Modo de calor Tiempo de Nivel de inser-
turaen °C coccion cion
en min
Gratinado de patatas no perforado 180 Girill nivel 1 con 35-40 1/2/3
humedad
Suflé de verdura no perforado 180 Girill nivel 1 con 35-40 1/2/3
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Alimento Recipiente = Tempera- Modo de calor Tiempo de Nivel de inser-
turaen °C coccioén cién
en min
Calabacines con horneado superior, no perforado 180 Girill nivel 2 con 17-283 2
rellenos, troceados longitudinal- humedad
mente
Verdura frita no perforado 230 Grill de superficie 15 3
(p-ej. calabacines, berenjenas) amplia
Brochetas de vegetales Parrilla + sin 230 Grill de amplia super- 12-14 3
perforar ficie / Grill + circula- cada lado
cion aire
Tostada con ingredientes Parilla + sin 200 Grill de superficie 12-14 2/3
perforar amplia
Tostada Parrilla 230 Girill + circulacién 2-3 2/3
aire / Grill de amplia
superficie
Cuarto trasero de pollo (350 g c/u) Parilla+sin 180 - 200 Girill nivel 2 con 35-40 2/3
perforar humedad
Gratinado de tarta con merengue molde des- 230 Grill de superficie 5-6 2
montable amplia
Brochetas de gambas Parilla + sin 230 Superficie del grill + 3-5 3
perforar circulacion aire
Trucha (entera) Parilla + sin 230 Grill de superficie 10-12 3
perforar amplia cada lado
Guarniciones
Observe también las indicaciones del embalaje.
Alimento Recipiente Tempera- Hume- Tiempo Observaciones
turaen °C daden % de coc-
cion
en min
Arroz Basmati no perforado 100 100 20-25
(250 g + 500 ml de agua)
Cuscus (250 g + 260 ml de no perforado 100 100 5-10
agua)
Patatas gratinadas no perforado 180 -200 0/30 35-50
(1,5 kg de patatas)
Albondigas (90 g c/u) perforado / 95-100 100 20-25
sin perforar
Arroz de grano largo no perforado 100 100 25-30
(250 g + 500 ml de agua)
Arroz integral no perforado 100 100 30-40
(250 g + 375 ml de agua)
Lentejas (250 g + 500 ml de no perforado 100 100 25-35
agua)
Masas, frescas, refrigeradas perforado 100 100 5-7
Masas rellenas, frescas, perforado 100 100 7-10
refrigeradas
Judias blancas, ablandadas no perforado 100 100 55-65

(250 g + 1 I de agua)
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Postres

Alimento Recipiente Tempera- Hume- Tiempo Observaciones

turaen °C daden % de coc-
cién
en min

Crema catalana (130 g c/u) perforado 90-95 100 35-40 en moldes individuales de suflé, tapar
con lamina transparente resistente al
calor

Dampfnudel/Germknédel no perforado 100 100 20-30 Deje fermentar las bolas 30 min antes de

(bolas de masa saladas/dul- cocerlas al vapor (vea el capitulo Fermen-

ces, 100 g c/u) tar).

Flan (130 g c/u) perforado 90-95 100 25-30 en moldes individuales de suflé, tapar
con lamina transparente resistente al
calor

Compota no perforado 100 100 5-15 p.ej. manzana, pera, ruibarbo
Anada azucar, azucar de vainilla, canela
o zumo de limon al gusto.

Arroz con leche (250 gde  no perforado 100 100 35-45 Anadir fruta, azicar o canela al gusto.

arroz y 625 ml de leche)

Gratinado dulce no perforado 180 -200 0/60 20-40 p. €j. sémola, requesdén o arroz con
leche cocinado previamente

Otros

Alimento Recipiente Tempera- Hume- Tiempo Observaciones

turaen °C daden % de coc-
cién
en min

Desinfectar parrilla 100 100 20-25

(p. €. biberones, botes de

mermelada)

Secar/deshidratar fruta o perforado 80-100 0 180-300 p. ej. tomate, setas, calabacin, manzana,

verdura pera, etc. en rodajas finas

Huevos, tamano M perforado 100 100 8-15

(5 unidades)

Tropezones de huevo molde de 90 80-100 25-30 tapar con lamina transparente resistente

(500 g) vidrio, parrilla al calor

Albondiguillas de sémola no perforado 90-95 100 8-10

Lasafna no perforado 170-190 0/60 35-60

Suflé moldes indivi- 180 - 200 60 12-20

duales de
suflé, parrilla
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Pasteleria

Con el horno combinado de vapor podra hornear
siempre con la humedad perfecta:

- % | Aire caliente + 0 % de humedad:

al preparar tarta de frutas y quiche puede
escapar la humedad excesiva. Este modo de
funcionamiento corresponde al aire caliente
de los hornos convencionales.

- & | Aire caliente + 30 % de humedad:
los bizcochos no se resecan. La humedad
propia del alimento no puede salir de la

cavidad interior.

- & 5 | Aire caliente + 60-100 % de humedad:
el hojaldre y las pastas de masa con levadura
quedan esponjosos por dentro pero crujientes

y brillantes por fuera.

En el horno combinado de vapor solo se puede
hornear en un nivel. Meta el elemento para

cocinar no perforado en el segundo nivel
contando desde abajo. Si utiliza un molde alto,
poéngalo sobre la parrilla e introduzcala en el
primer nivel contando desde abajo.

También para hornear, deje el filtro antigrasa
dentro del aparato.

Durante la nebulizacion - posibilidad en
funcionamiento con aire caliente (0 % de
humedad) y un nivel de humedad del 30% -
tocando el simbolo v se le suministra al
alimento humedad de forma brusca. Esta funcién
es utilizada entre otras durante la coccidén de pan
durante el principio del proceso de horneado,
procurando obtener mayor volumen y una crosta
mas crujiente.

Alimento Recipiente Tempera- Hume- Tiempo Observaciones
turaen °C  daden % de coc-
cién
en min
Pastel de manzana, tapado  molde des- 165-175 0 70-80
montable
20 cm, parrilla
Bagels no perforado 190-210 80-100 20-25
Baguette, prehorneada Parrilla 190 - 200 0-80 10-15
Base de bizcocho, alta molde des- 160-170 0 30-35
(6 huevos) montable
Brazo de gitano (2 huevos) no perforado 190-210 0-30 8-11
Pastas de hojaldre no perforado 190-210 80-100 12-20
Panecillos (50 - 100 g c/u)  no perforado 180 - 200 80-100 15-25 También puede hornear muy bien los
panecillos: precalentar a 220°C con 30
% de humedad. Después de introducir el
producto a hornear en el aparato, nebuli-
zar dos veces y transcurridos a0 % y
reducir a 190°C.
Panecillos, prehorneados Parrilla 150-170 0] 8-15 nebulizar al principio
Pan (1-1,5 kg) no perforado 1)210-230 30 15-20 nebulizar al principio 2 - 3 veces
2) 165 0 35-50
Tarta de masa de bizcocho no perforado 160-175 0 25-40
Bizcocho de Saboya Molde para 160-175 30-60 35-45 masa con levadura de 1 kg de harina
bizcocho de
saboya, parri-
lla
Tarta con levadura no perforado 160 - 170 0-60 30-45 En las tartas con levadura, use 0 % de
humedad si el relleno es humedo
(p. ej. pastel de ciruela o de cebolla) y
60 % si es seco (p. €j. streusel
Trenza de levadura (500 g no perforado 160-170 60 - 80 25-35
de harina)
Magdalenas bandeja para 170- 180 0-30 20-30
magdalenas,
parrilla
Almendrados no perforado 150 - 160 0 15-20
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Alimento Recipiente Tempera- Hume- Tiempo Observaciones
turaen °C daden % de coc-
cion
en min
Galletas no perforado 150-175 0 10-20
Quiche, tarta molde de qui- 190-210 45-60
che, parrilla
Bizcocho cuadrado/ 160-175 0-30 50- 60
desmontable,
parrilla
Pastelillos no perforado 150- 160 35-45
Galletas de mantequilla no perforado 150- 160 0 25-30
Tarta molde para 190- 210 0-30 30-45
tartas, parrilla
Bufuelos, éclairs no perforado 180-190 0-30 40-45

Regenerar (calentar)

En el horno combinado de vapor se puede crear
la atmésfera perfecta para calentar comidas
preparadas sin que se sequen. Con ello, se
conservan el sabor y la calidad: los alimentos
saben como si estuviesen recién hechos.

Utilice para ello el modo de funcionamiento

«regenerar» &

Los datos se refieren a raciones para una
persona. También se pueden calentar cantidades
mas grandes en el elemento para cocinar no
perforado. En este caso, se prolongan los
tiempos indicados.

Alimento Recipiente Tempera- Tiempo Observaciones
turaen °C  de coc-
cién
en min
Baguette, panecillos (congelado) parrilla 140 8-12
Baguette, panecillos (de la vis- parrilla 180 4-8
pera)
Verduras plato, parrilla 90 - 100 7-10
Guarniciones de fécula plato, parrilla 120 7-10 p. e]. pasta, patatas, arroz; no son adecua-
dos los platos fritos, como patatas fritas o
croquetas
Platos combinados plato, parrilla 120 8-15
Pizza gruesa parrilla 180 8-10
Pizza fina parrilla 180 4-6
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Fermentar (dejar salir)

El horno combinado de vapor proporciona una
atmoésfera ideal para dejar fermentar la masa y
masas base o porciones de masa sin que se
sequen.

Utilice para ello el modo de funcionamiento
-_—
«fermentar» \J.

No es necesario tapar el bol con un pafo
hiumedo. La fermentacién demora la mitad que
por el método tradicional.

El tiempo de fermentacion indicado unicamente
es unareferencia. Deje reposar la masa hasta que
se haya duplicado su volumen.

Alimento Recipiente Tempera- Tiempo Observaciones
turaen °C  de coc-
ciéon
en min
Masa base bol/parrilla 38 25-45 p. ej. masa con levadura, fermento de pani-

ficacion, masa madre

Descongelar

En el horno combinado de vapor puede
descongelar alimentos congelados de forma
suave y a la vez mas rapida que a temperatura
ambiente.

Utilice para ello el modo de funcionamiento
*
«descongelar» .

Los tiempos de descongelacion indicados
Unicamente son de referencia. El tiempo de
descongelaciéon depende del tamafo, peso y
forma del producto congelado: Congele los
alimentos en forma plana e individual. Esto

reduce el tiempo necesario para descongelarlos.

Antes de descongelar el alimento, saquelo del
embalaje.

Descongele solo la cantidad que necesite en
cada momento.

Recuerde: En ciertas circunstancias, los
productos descongelados no se conservan tan

bien como los frescos y se estropean mas rapido.

Continue inmediatamente la preparacion del
alimento descongelado y deje que se pase bien.

Cuando haya pasado la mitad del tiempo de
descongelacion, si se trata de carne o pescado,
dele la vuelta y si se trata de bayas o trozos de
carne, separelos. El pescado no es necesario que
se descongele completamente, basta con que la
superficie se ablande lo suficiente para absorber
los condimentos.

A

Al descongelar alimentos de origen animal, es
imprescindible retirar el liquido que suelten. Nunca
deben entrar en contacto con otros alimentos.
Podrian transmitirse gérmenes.

Deslice el elemento para cocinar no perforado por
debajo del alimento. Deseche el liquido recogido en
él de lo que sueltan la carne o las aves. A
continuacion, lave el fregadero y deje correr bastante
agua. Lave el elemento para cocinar en agua caliente
con un poco de jabon o en el lavavajillas.

Después de la descongelacién, deje funcionar el
horno combinado de vapor durante 15 minutos con
aire caliente a 180 °C.

iRiesgo para la salud!

Alimento Recipiente Tempera- Modo de Tiempo Observaciones
turaen °C  calor de coc-
cion
en min
Bayas (300 g) perforado 45-50 * 3-4
Asado (1000 g) perforado 45-50 x 45 - 60*
Filete de pescado perforado 45-50 x 5-10*
(150 g ¢/u)
Verdura (400 g) perforado 45-50 x 5.7
Gulasch (600 g) perforado 45-50 x 30 - 45*
Pollo (1.000 g) perforado 45-50 x 45 - 60*
Cuarto trasero de pollo perforado 45-50 * 30-35*

(400 g c/u)

* Para este plato debe afadir ademas un tiempo extra: apague el aparato una vez transcurrido el tiempo de descongelacion
y deje el alimento 10 a 15 minutos mas dentro del aparato cerrado para que se descongele bien hasta el centro.
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Espesar

En el horno combinado de vapor, puede usted
confitar fruta y verdura sin esfuerzo.

Confite los alimentos tan pronto como sea
posible después de la compra o la cosecha. El
almacenamiento prolongado reduce el contenido
vitaminico y provoca putrefaccion.

Utilice unicamente fruta y verdura en buen
estado.

El horno combinado de vapor no es adecuado
para confitar carne.

Revise y limpie cuidadosamente los frascos,
arandelas, cierres y resortes.

Antes de preparar la confitura, desinfecte los
frascos enjuagados en el horno combinado de
vapor a 100 °C y 100 % de humedad durante 20-
25 minutos.

Coloque los frascos de conserva en el recipiente
perforado. No se deben tocar entre si.

Cuando haya transcurrido el tiempo de coccion,
abra la puerta de la cavidad interior. Espere a que
se hayan enfriado completamente los frascos
antes de extraerlos de la cavidad interior.

Alimento Recipiente Tempera- Hume- Tiempo Observaciones
turaen °C daden % de coc-
cion
en min
Fruta, verdura (en frascos de perforado 100 100 35-40
conserva cerrados de 0,75 |)
Judias, guisantes perforado 100 100 120

(en frascos de conserva
cerrados de 0,75 1)

Exprimir (bayas comestibles)

En el horno combinado de vapor, puede usted
deshidratar bayas de forma facil y limpia.

Coloque las bayas en el elemento para cocinar
perforado e introduzcalo en el tercer nivel
contando desde abajo. Meta el elemento para

cocinar no perforado un nivel mas abajo para que
recoja el liquido.

Deje las bayas en el aparato hasta que deje de
salir zumo.

A continuacion, las bayas se pueden estrujar con
un pafno de cocina para extraer los ultimos jugos.

Alimento Recipiente Tempera- Hume- Tiempo Observaciones
turaen °C dad en % de coc-
cién
en min
Bayas perforado + sin 100 100 60-120

perforar

Preparacion de yogur
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En el horno combinado de vapor se puede
preparar yogur.

Caliente leche pasteurizada a 90 °C en la placa
de coccidn para evitar la destruccion de los
cultivos del yogur. La leche UHT no se debe
calentar. (Nota: Si prepara el yogur con leche fria,
la maduracion requiere mas tiempo).

jImportante! Deje enfriar la leche al bafio maria a
40 °C para no destruir los cultivos del yogur.

Mezcle yogur natural de cultivo seleccionado con
la leche (1-2 cucharaditas de yogur por
cada 100 ml).

Observe las instrucciones del paquete de
fermento de yogur.

Vierta el yogur en vasos enjuagados.

Puede desinfectar los vasos enjuagados en su
horno combinado de vapor a 100 °C y 100 % de
humedad durante 20-25 min antes de llenarlos de
yogur. Recuerde dejar enfriar los vasos y la
cavidad interior antes de verter el yogur y meter
los vasos al aparato.

Una vez elaborado, coloque el yogur en el
frigorifico.

Para obtener yogur cuajado, ahada leche
desnatada en polvo a la leche antes de calentarla
(1-2 cucharadas por litro).



Alimento Recipiente Tempera- Hume- Tiempo Observaciones
turaen °C daden % de coc-
cion
en min

Base de yogur no perforado 45 100 240 - 360
(en vasos cerrados)

Preparaciéon de alimentos voluminosos

Para preparar alimentos voluminosos, puede
retirar las rejillas insertables laterales.

Afloje las tuercas moleteadas que hay en la parte
delantera de las rejillas insertables y extraiga las
rejillas hacia adelante (vea el capitulo Sacar /as
rejillas insertables).

Ponga la parrilla directamente sobre el suelo de
la cavidad interior y coloque el alimento o el
asador encima de la parrilla. No coloque el
alimento ni el asador directamente sobre el suelo
del horno.

Presencia de acrilamida en
alimentos

¢Qué alimentos estan afectados?

La acrilamida se produce especialmente cuando se
sobrecalientan productos de cereales o de patata
preparados como, p. ej., patatas chips, patatas fritas,
tostadas, panecillos, pan y productos de panaderia
(galletas, pan de especias, galletas especiadas).

Consejos para reducir la formacion de
acrilamida al cocinar alimentos

General Mantener el tiempo de coccion lo mas
reducido posible. Hornear los alimentos
hasta dorarlos, sin que queden dema-
siado oscuros. Los alimentos de gran
tamafio y grosor contienen una cantidad
de acrilamida mas reducida.

Hornear Con aire caliente a max. 180 °C.

Pastas y galletas El huevo o la yema de huevo reducen la
formacion de acrilamida. Untar una capa
sobre la bandeja de forma uniforme.

Patatas fritas al Hornear un minimo de 400 g por ban-
horno deja para evitar que las patatas se
sequen.




Gaggenau Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

D-81739 Miinchen
www.gaggenau.com

GAGGENAU

9000913131 es (930702)



	BS 470/471 BS 474/475 BS 484/485
	ÍndiceInstrucciones de uso
	Indicaciones de seguridad importantes 3
	Protección del medio ambiente 5
	Familiarizarse con el aparato 6
	Antes del primer uso 12
	Filtro de agua 15
	Activar el aparato 15
	Manejar el aparato 16
	Funciones del reloj temporizador 18
	Cronómetro larga duración 21
	Recetas personalizadas 22
	Termosonda 24
	Seguro para niños 26
	Ajustes básicos 27
	Limpieza y mantenimiento 29
	¿Anomalías - como reaccionar? 32
	Servicio de atención al cliente 34
	Tablas y consejos 35
	m Indicaciones de seguridad importantes
	Leer con atención las siguientes instrucciones. Solo así se puede manejar el aparato de forma correcta y segura. Conservar las instrucciones de uso y montaje para utilizarlas más adelante o para posibles futuros compradores.
	Este aparato ha sido diseñado exclusivamente para su montaje empotrado. Prestar atención a las instrucciones de montaje especiales.
	Comprobar el aparato al sacarlo de su embalaje. El aparato no debe conectarse en caso de haber sufrido daños durante el transporte.
	Los aparatos sin enchufe deben ser conectados exclusivamente por técnicos especialistas autorizados. Los daños provocados por una conexión incorrecta no están cubiertos por la garantía.
	Este aparato ha sido diseñado para uso doméstico. Utilizar el aparato exclusivamente para preparar alimentos y bebidas.Vigilarlo mientras está funcionando y emplearlo exclusivamente en espacios cerrados.
	Este aparato puede ser utilizado por niños a partir de 8 años y por personas con limitaciones físicas, sensoriales o psíquicas, o que carezcan de experiencia y conocimientos, siempre y cuando sea bajo la supervisión de una persona responsable de...
	No dejar que los niños jueguen con el aparato. La limpieza y el mantenimiento rutinario no deben encomendarse a los niños a menos que sean mayores de 8 años y lo hagan bajo supervisión.
	Mantener los niños menores de 8 años alejados del aparato y del cable de conexión.
	Colocar siempre los accesorios correctamente en el compartimento de cocción. Véase la descripción de los accesorios en las instrucciones de uso.
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	▯ Los objetos inflamables que pueda haber en el compartimento de cocción se pueden incendiar. No introducir objetos inflamables en el compartimento de cocción. No abrir la puerta en caso de que salga humo del aparato. Desconectar y desenchufar el...
	▯ Cuando se abre la puerta del aparato se producirá una corriente de aire. El papel para hornear puede entrar en contacto con los elementos calefactores e incendiarse. Fijar bien el papel de hornear a los accesorios al precalentar el aparato. Colo...

	¡Peligro de quemaduras!
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	▯ Si no se utiliza una termosonda adecuada, el aislamiento puede sufrir daños. Utilizar únicamente una termosonda diseñada para este aparato.

	Causas de daños
	¡Atención!


	Protección del medio ambiente
	Evacuación ecológica
	Consejos para ahorrar energía
	Familiarizarse con el aparato
	Horno combinado de vapor
	Pantalla y elementos de mando
	Símbolos
	Colores y representación
	Apertura automática de la puerta
	Información adicional ( y )
	Nota

	Ventilador de refrigeración
	¡Atención!


	Posiciones del selector de funciones
	Accesorio
	Accesorios especiales



	Antes del primer uso
	Notas
	Ajustar el idioma
	1 Seleccionar el idioma de la pantalla deseado con el mando giratorio.
	2 Confirmar con ™.
	Nota

	Ajustar el formato de la hora
	1 Seleccionar el formato deseado con el mando giratorio.
	2 Confirmar con ™.

	Programar la hora
	1 Ajustar la hora deseada con el mando giratorio.
	2 Confirmar con ™.

	Ajustar el formato de la fecha
	1 Seleccionar el formato deseado con el mando giratorio.
	2 Confirmar con ™.

	Programar la fecha
	1 Programar el día deseado con el mando giratorio.
	2 Cambiar a la configuración del mes con el símbolo C.
	3 Programar el mes deseado con el mando giratorio.
	4 Cambiar a la configuración del año con el símbolo C.
	5 Seleccionar el año con el mando giratorio.
	6 Confirmar con ™.

	Programar el formato de la temperatura
	1 Seleccionar el formato deseado con el mando giratorio.
	2 Confirmar con ™.

	Ajustar el filtro de agua
	1 Seleccionar con el selector giratorio "disponible" (con filtro de agua) o bien "no disponible" (sin filtro de agua).
	2 Confirme con ™.
	3 Si se ha seleccionado filtro de agua "disponible": En la pantalla aparece "capacidad del filtro de agua".
	4 Seleccionar con el selector giratorio la capacidad del filtro de agua insertado (entre 100 - 9000 litros). Tenga en cuenta las indicaciones que se adjuntan al filtro de agua.
	5 Confirme con ™.

	Ajustar la dureza del agua
	1 Compruebe el agua del grifo con el test de dureza de carbonatos suministrado: Llene el tubo medidor con agua del grifo hasta la marca de 5 ml.
	2 Añada gota a gota la solución indicadora hasta que se produzca un viraje de violeta a amarillo.
	3 Ajuste con el selector giratorio la dureza del agua medida.Está preseleccionado el valor 12.
	4 Confirme con ™.

	Finalizar la primera puesta en marcha
	Calibración

	Notas
	1 Coloque el selector de funciones en posición S.
	2 Con el selector giratorio, seleccione «Ajustes básicos».
	3 Toque el símbolo ™.
	4 Con el selector giratorio, seleccione «Calibración».
	5 Toque el símbolo %.
	6 Saque todos los accesorios de la cavidad interior y toque ™.
	7 Aparece un contador con 20:00 minutos. Inicie la calibración accionando I.
	Nota
	Filtro antigrasa
	Limpiar los accesorios


	Filtro de agua
	Funcionamiento con o sin filtro de agua
	Cambiar el filtro de agua
	1 Coloque el selector de funciones en posición S. Con el selector giratorio, seleccione "cambio de filtro de agua".
	2 Se muestra el símbolo œ. Confirme con ™.
	3 Cambiar el filtro de agua. Para el cambio de filtro tenga en cuenta las indicaciones que se adjuntan al cartucho del filtro. Confirme con ™.
	4 En la pantalla aparece "Seleccionar la capacidad del filtro de agua”. Confirme con ™.
	5 Seleccionar con el selector giratorio la capacidad del filtro de agua insertado (entre 100 - 9000 litros). Confirme con ™.


	Activar el aparato
	Modo en espera
	Notas
	Activar el aparato

	Notas

	Manejar el aparato
	Cavidad interior
	Nota
	¡Atención!

	Introducción del accesorio
	Conectar
	1 Ajuste con el selector de funciones el modo de calor elegido. En la pantalla se muestra el modo de calor seleccionado y la temperatura recomendada.
	2 Si desea modificar la temperatura: Ajuste con el selector giratorio la temperatura deseada.
	Nota

	Nebulización
	Eliminación de la condensación
	m ¡Peligro de quemaduras!
	Nota


	Después de cada uso
	1 Elimine la suciedad de la cavidad interior inmediatamente después de que se haya enfriado el aparato. Más tarde será mucho más difícil eliminar los restos quemados.
	2 Limpiar la cámara de cocción enfriada y secarla bien con un paño blando.
	3 Seque el mueble o las asas si se ha condensado agua en ellos.
	4 Seque la cavidad interior con el programa de secado (vea el capítulo Programa de secado) o deje abierta la puerta del aparato hasta que se haya secado completamente el interior.

	Desconexión de seguridad

	Funciones del reloj temporizador
	Abrir el menú Temporizador
	Reloj avisador
	Programar el reloj avisador
	1 Abrir el menú Temporizador.
	2 Programar el tiempo deseado con el mando giratorio.
	3 Iniciar con I.


	Cronómetro
	Iniciar el cronómetro
	1 Abrir el menú Temporizador.
	2 Con C seleccionar la función "Cronómetro" p.
	3 Iniciar con I.

	Detener el cronómetro y ponerlo de nuevo en marcha
	1 Abrir el menú Temporizador.
	2 Con C seleccionar la función "Cronómetro" p.
	3 Pulsar el símbolo H.
	4 Iniciar con I.


	Tiempo de cocción
	Ajustar tiempo de cocción
	1 Toque el símbolo M.
	2 Con C, seleccione la función «tiempo de cocción» 6.
	3 Ajuste con el selector giratorio el tiempo de cocción elegido.
	4 Inicie con I
	Nota


	Fin del tiempo de cocción
	Aplazar el fin del tiempo de cocción
	1 Toque el símbolo M.
	2 Con C, seleccione la función «fin del tiempo de cocción» 5.
	3 Ajuste con el selector giratorio el fin del tiempo de cocción que desee.
	4 Inicie con I
	Nota



	Cronómetro larga duración
	Nota
	Ajustar el cronómetro larga duración
	1 Coloque el selector de funciones en la posición ž.
	2 Toque el símbolo /.
	3 Modifique el tiempo de cocción 6: Toque el símbolo $. Ajuste con el selector giratorio el tiempo de cocción elegido.
	4 Modifique el fin del tiempo de cocción 5: Toque el símbolo C. Ajuste con el selector giratorio el fin del tiempo de cocción.
	5 Modifique la fecha de desconexión q: Toque el símbolo C. Ajuste con el selector giratorio la fecha de desconexión elegida. Confirme con ™.
	6 Modificar la temperatura: Ajuste con el selector giratorio la temperatura deseada.
	7 Inicie con I


	Recetas personalizadas
	Grabar una receta
	1 Coloque el selector de funciones en el modo de calor deseado.
	2 Toque el símbolo i.
	3 Seleccione un espacio de memoria con el selector giratorio.
	4 Toque el símbolo g.
	5 Ajuste con el selector giratorio la temperatura deseada.
	6 Se guarda el tiempo de cocción.
	7 Guardar más fases:
	8 Si el plato ha alcanzado el grado de cocción deseado, toque el símbolo & para finalizar la receta.
	9 En «ABC», introduzca un nombre (vea el capítulo Introducir nombre).

	Notas
	Programar receta
	1 Situar el mando de funciones en el tipo de calentamiento deseado. Programar la temperatura deseada con el mando giratorio.
	2 Pulsar el símbolo i.
	3 Seleccionar una posición de memoria libre con el mando giratorio.
	4 Pulsar el símbolo %.
	5 Indicar el nombre en "ABC" (véase el capítulo Indicar nombre).
	6 Seleccionar la primera fase con el símbolo C.
	7 Seleccionar el ajuste del tiempo con el símbolo C.
	8 Programar el tiempo de cocción deseado con el mando giratorio.
	9 Seleccionar la siguiente fase con el símbolo C.
	10 Guardar con ™.
	Nota

	Indicar nombre
	1 En «ABC», introduzca el nombre de la receta.
	2 Guarde con ™.
	Nota

	Comenzar receta
	1 Coloque el selector de funciones en el modo de calor que desee.
	2 Toque el símbolo i.Con el selector giratorio, seleccione la receta deseada.
	3 Inicie con I


	Notas
	Modificar la receta
	1 Colocar el selector de funciones en el tipo de calentamiento deseado.
	2 Pulsar el símbolo i.
	3 Seleccionar la receta deseada con el mando giratorio.
	4 Pulsar el símbolo %.
	5 Seleccionar la fase deseada con el símbolo C.
	6 Guardar con ™.

	Eliminar receta
	1 Coloque el selector de funciones en el modo de calor que desee.
	2 Toque el símbolo i.
	3 Con el selector giratorio, seleccione la receta deseada.
	4 Borrar con Ž la receta.
	5 Confirme con ™.



	Termosonda
	m ¡Peligro de descarga eléctrica!
	m ¡Peligro de quemaduras!
	Insertar la termosonda en el alimento
	Ajuste de la temperatura del núcleo
	1 Meta al horno el alimento con la termosonda insertada. Inserte la termosonda en el casquillo de la cavidad interior. Cierre la puerta del aparato. Procure que la termosonda no se enganche.
	2 Coloque el selector de funciones en el modo de calor deseado.
	3 Ajuste con el selector giratorio la temperatura de la cavidad interior.
	4 Toque el símbolo +. Con el selector giratorio, ajuste la temperatura del núcleo deseada para el alimento y confirme con +.
	5 El aparato calienta con el modo de calor ajustado.

	Notas
	Valores orientativos para la temperatura del núcleo


	Seguro para niños
	Notas
	Activar el seguro para niños
	Desactivar la protección para niños
	Ajustes básicos
	1 Coloque el selector de funciones en posición S.
	2 Con el selector giratorio, seleccione «Ajustes básicos».
	3 Toque el símbolo ™.
	4 Seleccione con el selector giratorio el ajuste básico que desee.
	5 Toque el símbolo %.
	6 Ajuste el ajuste básico con el selector giratorio.
	7 Guarde con ™ o cancele con ' y salga del ajuste básico actual.
	8 Gire el selector de funciones a la posición 0 para salir del menú de ajustes básicos.
	Nota
	Nota
	--------



	Limpieza y mantenimiento
	m ¡Peligro de quemaduras!
	m ¡Peligro de descarga eléctrica!
	m ¡Peligro de lesiones!
	Producto de limpieza
	¡Atención!
	Tenga en cuenta:

	Asistente de limpieza
	Iniciar el asistente de limpieza
	1 Colocar el selector de funciones en la posición S.
	2 Aparece el símbolo ¢. Confirmar pulsando ™.
	3 Retirar los accesorios y el filtro antigrasa del interior del horno. Retirar la parrilla del interior del horno (véase capítulo Retirar la parrilla). Limpiar el interior del horno con un limpiador.
	4 Cerrar la puerta del aparato. Confirmar pulsando ™.
	5 Aparece el tiempo de limpieza de 30 minutos. Iniciar con I. El transcurso del tiempo de limpieza se muestra en la pantalla. La lámpara del interior del horno permanece apagada.
	6 Transcurridos 30 minutos suena una señal. Aparece un mensaje en la pantalla.
	7 Limpiar el interior del horno. Retirar los restos de limpiador. Confirmar pulsando ™ .
	8 Aparece el proceso de aclarado. Iniciar con I. El aparato ejecuta un ciclo de aclarado. El transcurso del tiempo de aclarado se muestra en la pantalla.


	Notas
	Programa de secado
	Iniciar el programa de secado
	1 Saque los accesorios de la cavidad interior. Limpie la cavidad interior. Elimine completamente los restos de productos de limpieza. Cierre la puerta del aparato.
	2 Coloque el selector de funciones en posición S. Con el selector giratorio, seleccione el programa de secado.
	3 Se muestra el símbolo j. Confirme con ™.
	4 Aparece el tiempo de secado de 20 minutos. Inicie con IEn la pantalla se ve cómo transcurre el tiempo de secado. La lámpara de la cavidad interior permanece apagada.
	5 Pasados 20 minutos suena una señal. Aparece un aviso en pantalla. Confirme con ™.


	Función de descalcificación
	¡Atención!
	– Daños superficiales
	– Daños superficiales



	Notas
	Iniciar la función de descalcificación
	1 Coloque el selector de funciones en posición S. Con el selector giratorio, seleccione la función de descalcificación.
	2 Se muestra el símbolo ‘. Confirme con ™. Seguir las instrucciones de la pantalla.
	3 Para retirar las chapas laterales, retirar la parrilla de inserción izquierda (véase capítulo retirar las parrillas de inserción). Retirar hacia arriba el filtro antigrasa. Soltar el perno delantero, utilizar al respecto una llave de vaso (SW 1...
	4 Impregnar la chapa lateral por separado en el fregadero con disolvente de la cal. Dejar actuar unos minutos y lavar a fondo con suficiente agua.
	¡Atención!

	5 Impregnar con disolvente de cal las zonas calcificadas en la cámara de cocción y que actúe durante 1 - 3 minutos. Confirme con ™.
	6 Repetir en caso necesario el proceso de descalcificación.
	7 Lavar a fondo el disolvente de cal. En especial se ha de limpiar a fondo la puerta de junta con un paño húmedo limpio. Para el lavado utilice una botella de pulverización de agua y una esponja limpia blanda o un paño.
	¡Atención!

	8 Volver a insertar la chapa lateral. Volver a colocar el filtro antigrasa y la parrilla de inserción.
	9 Aparece el proceso de aclarado. Inicie con I El aparato procede a aclarar. En la pantalla se ve cómo transcurre el tiempo de aclarado.
	10 Pasados 3 minutos suena una señal. Confirme con ™.

	Sacar las rejillas insertables
	Extraer las rejillas insertables
	1 Ponga un trapo de cocina en la cavidad interior para proteger el acero inoxidable de los arañazos.
	2 Afloje las tuercas moleteadas (fig. A).
	3 Aparte un poco las rejillas insertables del tornillo hacia un lado y sáquelas hacia adelante (fig. B).

	Colocar las rejillas insertables
	1 Coloque las rejillas insertables en la posición correcta: con el tope hacia abajo.
	2 Deslice las rejillas insertables en el perno de atrás y luego métalas adelante.
	3 Apriete las tuercas moleteadas.
	Nota


	¿Anomalías - como reaccionar?
	m ¡Peligro de descarga eléctrica!
	--------
	Corte en el suministro eléctrico
	Modo Demo
	Cambiar la lámpara del horno
	¡Atención!





	Servicio de atención al cliente
	Solicitud de reparación y asesoramiento en caso de averías
	Tablas y consejos
	Notas
	Verduras
	Pescado
	Pescado: cocción al vapor a baja temperatura
	Carne: cocción a temperaturas altas
	Carne/aves: cocción a baja temperatura
	Aves
	Asar al grill
	Guarniciones
	Postres
	Otros
	Pastelería
	Regenerar (calentar)
	Fermentar (dejar salir)
	Descongelar
	m ¡Riesgo para la salud!


	Espesar
	Exprimir (bayas comestibles)
	Preparación de yogur
	Preparación de alimentos voluminosos
	Presencia de acrilamida en alimentos
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