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2 Buscando Informacion

INSCRIPCION DEL PRODUCTO

Marca

Fecha de compra

Modelo Numero

Numero de serie

UBICACION DEL NUMERO DE MODELO Y DE SERIE

NOTA

La placa con el nimero de serie esta
ubicada en la guarnicidn interior lateral del
horno y se puede ver cuando se abre la
puerta.

PREGUNTA?

Numero gratuito para servicio en EUA y Canada:
1-877-4ELECTROLUX (1-877-435-3287)

Para soporte en linea e informacion del producto consulte el sitio:
www.electroluxicon.com

©2008 Electrolux Home Products, Inc.
Oficina postal 212378, Augusta, Georgia 30917, USA
Derechos Reservados. Imprimado en los EEUU
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4 Seguridad

INSTRUCCIONES IMPORTANTES SOBRE LA SEGURIDA

Antes de utilizar favor de leer las instrucciones de su horno de pared Electrolux.

/A ADVERTENCIA

Para disminuir los riesgos de incendio, choque eléctrico o heridas al utilizar su horno de pared, siga
las precauciones siguientes como:

* Quite todas las cintas y todo el embalaje antes de usar el horno de pared.
Después de haberlo desempacado destruya todo cartén de embalaje y las bolsas
plasticas. Nunca permita que los nifios jueguen con el material de embalaje. No quite la
etiqueta del cableado ni ninguna otra literatura pegada en la parte posterior del horno de
pared. No quite la placa que indica el modelo y el numero de serie.

* Instalaciéon correcta: Asegurese que un técnico calificado instale y ponga a tierra su
aparato correctamente y de acuerdo con la ultima ediciéon del Cédigo Nacional de
Electricidad ANSI/NFPA No. 70 (U.S.A.) o CSA C22.1, PART 1 (Canada), asi como de
acuerdo con los requisitos de los cédigos locales. Instale sélo de acuerdo a las
instrucciones impartidas en la literatura adjunta correspondiente a este horno de pared.

Pidale asuproveedorquele recomiende untécnico calificado, asi como un servicio de reparacion
autorizado. Paralos casos de emergencia, aprenda a desconectar el suministro eléctricode su
horno de pared, ya seasirviéndose del interruptor de circuito o de la caja de fusibles.

Los controladores eléctricos pueden ser afectados por las bajas
temperaturas. Cuando utilice su electrodoméstico porla primera vez, asegurese que éste halla
estado expuesto a una temperatura por encima de 0°C/32°F por al menos 3 horas antes de
conectarlo al suministro eléctrico.

» Servicio por parte del usuario—No repare ni reemplace ninguna parte del aparato
amenos que los manuales asi lo recomienden. Solamente un técnico calificado puede
ocuparse de todos los demas servicios. Esto puede reducir el riesgo de lesiones corporales
y de dafios al el horno de pared.

* Nunca modifique ni altere la construcciéon de un horno de pared quitandole los
paneles, tapas o cubiertas de los alambres, ni cualquier otra parte del producto.

* Desmonte la puerta del horno de cualquier horno de pared si se va a almacenar o
descartar.

4\ ADVERTENCIA [2NSY apoyarse o sentarse sobre la puerta de este horno puede
provocar lesiones de consideracion y también puede dafarse el horno de pared. No

permita que los nifios se trepen sobre el horno de pared o jueguen a su alrededor.

+ Almacenamiento dentro o sobre del Aparato—No deben almacenarse materiales
inflamables en un horno. Esto incluye articulos de papel, plastico y de tela, tales como
libros de cocina, utensilios de plastico y toallas, asi como liquidos inflamables. No almacene
explosivos, tales como latas de aerosol, cerca o encima del horno de pared.

AADVERTENCM No use el horno para almacenamiento de objetos.




Seguridad

P ELIEIXISTN No almacene articulos de interés para los nifios dentro de los
armarios situados porencimadel horno de pared. Los nifios que se subieran sobre elhorno
de pared para alcanzar objetos podrian resultar gravemente lesionados.

P YYSASTN para reducir el riesgo de vuelco del electrodoméstico, este
debera ser asegurado instalando adecuadamente el soporte antivuelco. Para

verificar si el soporte ha sido correctamente instalado abra la puerta de horno y
verifique quel el soporte este atorado.

* No deje a los nifos solos. Nunca hay que dejar a los nifios solos o desatendidos en
el sitio en el que se esta usando un aparato. Nunca les permita sentarse o pararse en
ninguna parte de un aparato.

* NOTOQUELASPARTESINTERIORES DEL HORNO NILAS SUPERFICIESINTERIORES
HASTA QUE SE HAYAN ENFRIADO. Las resistencias de calentar pueden estar calientes
aunque no estén fulgurantes. Las areas cercanas a las resistencias pueden calentarse lo
suficiente como para causar quemaduras. Durante y después de su uso, notoque, ni permita
que ninguntipo de pafio o telainflamable toquen estas areas hasta que hayan tenido el tiempo
necesario de enfriarse. Entre ellas se cuentan las aberturas de los respiraderos, las
superficies que se encuentran cerca de estos respiraderos y la puerta y ventana del horno.

* Péngase ropa adecuada—Nunca lleve puesta ropa suelta o prendas que cuelguen
mientras esté usando el aparato electrodoméstico. No deje que su ropa ni otras telas
inflamables entren en contacto con superficies calientes.

V' YOMTATNEIN Nunca use su aparato electrodoméstico para mantener un cuarto
caliente ni para calentarlo.

* No vierta agua ni harina sobre fuego provocado por la grasa—baje las llamas con la
tapa de una olla, o con bicarbonato de sodio, un producto quimico seco o un
extinguidor a base de espuma.

+ Cuando caliente manteca o grasa, obsérvela de cerca. La manteca o la grasa pueden
incendiarse si se calientan demasiado.

+ Use solamente manoplas o agarraderas secas—cuando se las pone sobre superficies
calientes, las manoplas, o las agarraderas humedas o mojadas, pueden causar
quemaduras resultantes del vapor. No deje que dichos protectores toquen los quemadores
calientes. Al asir utensilios calientes, no use toallas ni articulos de tela gruesos en lugar de
unamanoplaounaagarradera.

* No caliente envases de comida sin antes abrirlos—La presion resultante podria causar
el estallido del envase y provocar lesiones.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA USAR SU HORNO

* Tengacuidado cuando abra la puerta—Manténgase a unlado del horno de pared cuando
abrala puerta de unhorno caliente. Deje que el aire caliente o el vapor escapen antes de retirar
comida del horno o al volver a meterla.

* Mantengalos conductos de aire sin obstruccién. Elhorno de pared esta provisto de conductos
de aire en el tablero de control asi como en su parte central, de acuerdo al modelo. El tocar
aestas areas cuando el horno esta en funcionamiento podria ocasionar graves quemaduras.
Nodeje articulos de plastico o que se encienden facilmente cerca de la ventilacién del horno.
Podrian fundirse o encenderse.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES SOBRE LA SEGURIDAD

» Colocacion de las parrillas del horno. Coloque siempre las parrillas del horno en el sitio
deseado, cuando éste esté frio. Sihay que mover las parrillas cuando el horno esta caliente,
hagalo con extrema precaucion. Use ma noplas o agarraderas, y coja la parrilla con ambas
manos para colocarladonde desee. No deje que las agarraderas hagan contacto con el horno
caliente o el interior de éste. Saque todos los utensilios de la parrilla antes de retirarla.

* No use el asador sin su complemento. El asador y su charola ranurada permiten que
escurra la grasa, y la mantienen alejada del intenso calor del asador.

* No cubrala charolaranurada del asador con hojas de aluminio. La mantecay la grasa
puedenencenderse.

* Notoque labombilla de luz con un paino humedo cuando esté caliente. Hacerlo podria
causar el estallido de la bombilla. Antes de quitar o reemplazar la bombilla, desconecte el
horno o apaguelo para que no le llegue corriente.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA LA LIMPIEZA
DE SU HORNO

» Retire regularmente la grasa que se acumule en su electrodoméstico para evitar cualquier
incidente. Las cubiertas del ventilador asi como los filtros para grasa deben mantenerse
siempre limpios. No permita que la grasa se acumule. Los depésitos de grasa en el ventilador
podrian causar un incendio. Consulte las instrucciones del fabricante para su limpieza.

HORNO CON AUTO-LIMPIEZA
 Limpie en el ciclo de auto-limpieza solo las partes listatdas en el “Manual del usuario”. Antes
de utilizar el ciclo de auto-limpieza remueva el sarten asador, parrillas de horno o cualquier otro
utensilio colocado dentro del horno. De igual manera, los rieles laterales de las parrillas de
horno deben ser removidos previamente a la operaciéon de la funcién de auto-limpieza.

* Nolimpie lasempaquetaduras del horno-Las empaquetaduras delhorno sonimportantes para
un buen sellado. Tenga cuidado de no frotar, dafar o desplazar las empaquetaduras.

* Noutilice limpiadores de horno- Ningun limpiador de horno comercial o de capa protectorade
ninguna clase debe ser utilizada en el horno.

AATENCION La salud de algunos pajaros esta muy sensitiva a los humos que proveen
del ciclo de auto- limpieza de cualquier cocina. Desplace los pajaros en otra habitacidn bien
ventilada.

ADVERTENCIA DE SEGURIDAD IMPORTANTE

El California Safe Drinking Water y Toxic Enforcement Act requiere al Gobierno de California de
publicar una lista de sustancias conocidas por el estado como causa de cancer, defectos de
nacimiento u otros dafos reproductivos, y requiere que se avisen los usuarios sobre la exposicion
eventual a sustancias.

NOTA

Guarde estas instrucciones.




Caracteristicas del horno

CARACTERISTICAS DEL HORNO DE PARED

Ventilador a conveccion
Conducto de aire del horno

Tablero de control

Cerrojo de la puerta del horno

Elemento de asar

Carriles para parrillas de horno

Parrillas estandar de horno
Parrillas deslizable del horno
Luces interiores dobles del horno
Suporte para parrillas de horno
Parrillas profunda del horno

Puerta de vidrio del horno

Manija de puerta
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SOPORTES DE LA PARRILLA DEL HORNO Y

CON

DUCTOS DE AIRE

Ubicacion del
conducto de aire del

horno.

Cuando el horno esta
encendido, aire tibio se
escapa através del conducto.
La aeracion es necesaria
para una circulacion de aire
adecuada 'y buenos
resultados de coccion.

__Conductode aire
del horno

Aire tibio

Conductode aire
del horno

Instalacion de los Soportes

de la Parrilla del Horno

INSTALE SIEMPRE EL SOPORTE DE
LAPARRILLADEL HORNOANTESDE
ENCENDERELHORNO (CUANDOEL
HORNO ESTA FRIO).

Parainstalar los soportes de las parrillas
del horno, insertar los soportes
empujandolos hacia abajo y hacia dentro
de las dos escuadras que se encuentran a
los lados del interior del horno, como se
muestra debajo.

Para quitar los soportes de las parrillas
del horno para realizar un ciclo de auto
limpieza, empujar hacia arriba los soportes
para zafarlos de las escuadras. Si los
soportes de las parrillas no son removidos,
el ciclo de auto limpieza no podra comenzar.

Para quitar y colocar las parrillas

del horno siEMPRE COLOQUE LAS

PARRILLAS CUANDO EL HORNO ESTE
FRIO (ANTES DE UTILIZAR EL
HORNO). Siempre utilice guantes al
momento de usar el horno.

Para retirar una parrilla del horno, tire la
parrilla hacia al frente. Levante la parrilla del
carril del horno. Para colocar una parrilla
del horno, coloque la parrilla sobre el carril
asegurandose que las espigas del carril
encajen en los orificios que se encuentran
en ambas extremidades de la parrilla.

Coloque sobre
los carriles

Para retirar de
los carriles

Para colocar
los carriles

Tire la parrilla hacia al frente y
levante la parrilla del carril del
horno.

Instalacion de parrillas estandar s/iEMPRE COLOQUE LAS PARRILLAS CUANDO EL HORNO ESTE FRIO
(ANTES DE UTILIZAR EL HORNO). Siempre utilice guantes al momento de usar el horno.

Par su instalacion, tome la parrilla estandar del horno con la agarradera de frente a usted y los retenedores viendo
hacia abajo. Alinear el borde de la parrilla sobre el nivel que desee, después empuje la parrilla hasta que se detenga.

s\
yAVe)

Estos retenedores previenen que la parrilla
interfiera con la cubierta del ventilador de

conveccion.

Arriba
AN

> A

L/

Este retenedor de seguridad es para evitar que la parrilla se
salga de posicidn cundo se jala, también evita que la

parrilla caiga al suelo cuando se jala demasiado
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PARRILLAS DEL HORNO

Posiciones de
las Parrillas

Disposicion de las parrillas del horno
SIEMPRE COLOQUE LAS PARRILLAS CUANDO EL HORNO
ESTE FRIO (ANTES DE UTILIZAR EL HORNO).

POSICIONES RECOMENDADAS DE LAS PARRILLAS PARA
ASAR A LA PARRILLA, HORNEAR Y ASAR

Alimento Posicion de la parrilla
Asar a la parrilla carnes, pollo o pescado 6, 7 o 8 (parrillaprofunda)
Galletas, pasteles, tartas y panquecitos
Para hornear en: 1 parrilla 304
2 parrillas 3 & 8 (parrilla profunda)
3 parrillas 2,4&8
Tartas congeladas, pastel ezponjoso, levadura,
pan, caserolas, trozos de carne pequefios o pollo 203
Pavo, asado o jamon 1 (parrilla profunda)

Nota: Siempre tenga precaucion al retirar los alimentos.




10 Descripcion de las Funciones

FUNCIONES DE LAS TECLAS DE CONTROL - MODELO A

@ O O 6,

HORNEAR— Se usa para seleccionar el modo de horneado normal.
ASARA LA PARRILLA— Se usa para seleccionar la caracteristica variable de asar a la parrilla.

HORNEADO POR CONVECCION— Se usa para seleccionar la caracteristica de
horneado por conveccion.

ROSTIZADO A CONVECCION— Para elegir el modo de rostizado a conveccion.

ASAR A LA PARIILLA POR CONVECCION— Para elegir el modo de asado a la
parrilla por conveccion.

MANTENER CALIENTE— Se usa para elegir el modo de mantener caliente.
HORNO DE ARRIBA— Se usa para seleccionar el horno de arriba.
COCCION LENTA— Se usa para elegir el modo de coccién lenta.

1
2
3
4
5
6
7
8
9

ETAPAS MULTIPLES— Se usa para programar hasta tres modos subsecuentes.
10 DESCONGELAR— Seusa para elegir lafuncion de descongelar.

11 DESHIDRATAR— Se usa para elegir la funcion de deshidratar.

12 APRUEBA DE PANES— Se usa para elegir la funcion de aprueba de panes.

13 LIMPIEZA— Se usa para seleccionar el modo de auto limpieza.

14 HORNO DE ABAJO— Se usa para seleccionar el horno de abajo.

15 LUZ DEL HORNO— Se usa para encender y apagar la luz del horno.

16 BOTON DE CIERRE— Para anulartoda funcion del horno.

17 LIGERO— Se usa para definir un ciclo de auto limpieza ligero.

18 MEDIO— Se usa para definir un ciclo de auto limpieza medio.

19 PESADO— Se usa para definir un ciclo de auto limpieza pesado.

20 PREFERENCIAS DEL USUARIO— Seusa paramostrar el menu de preferencias del usuario.
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FUNCIONES DE LAS TECLAS DE CONTROL - MODELO A

@ conv. rapid cook COOK
n convert preheat duration OPTIONS

—

O ° ® ®

timer
on-off 9 favorite favorlte

© O + 0

CANCEL START

@@@ is

1 CONTADOR DE TIEMPO— Se usa para programar o cancelar el contador de tiempo.
El contador de tiempo no comienza ni detiene la coccion.

TECLAS NUMERICAS DEL 0 AL 9— Se usan para seleccionar la temperaturay las
horas.

CONVERTIR A CONVECCION— Se usa para convertir una temperatura estandara
una de conveccion.

PRECALENTADO RAPIDO— Se usa para precalentar el horno aunatemperatura
deseada.

SONDA PARA CARNE— Se usa para activar el modo de sonda para carne.

TIEMPO DE COCCION DEL HORNO— Se usa para programar la duracién del tiempo
dehorneado.

HORA DE CONCLUIR— Se usa para seleccionar la hora a la cual la coccién debe de
concluir.

OPCIONES DE COCCION— Se usa para iluminar las opciones de coccion.

MIFAVORITO 1— Se usa para usar una receta favorita previamente guardada.

© ©o ~ o O £ w N

10 MIFAVORITO 2— Se usa para usar una receta favorita previamente guardada.
11 MIFAVORITO 3—Seusa para usar una receta favorita previamente guardada.

12 TERMINAR/ANULAR— Utilizado paraanular cualquier programacion a excepcion
de la hora y del cronémetro.

13 START— Se usa para poner en marcha todas las funciones del horno (no se usa con
Oven Light (Luz del Horno).

14 - menos— se usa para disminuir la temperatura y el tiempo.

15 + mas— se usa para aumentar la temperatura y el tiempo.
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FUNCIONES DE LAS TECLAS DE CONTROL - MODELO B

cuisson décongeler  déshydrater nettoyer

lente

® O
Q B

slow cook defrost dehydrate @
pain

HORNEAR— Se usa para seleccionar el modo de horneado normal.
ASARA LA PARRILLA— Se usa para seleccionar la caracteristica variable de asar ala parrilla.

HORNEADO POR CONVECCION— Se usa para seleccionar la caracteristica de
horneado por conveccion.

ROSTIZADO A CONVECCION— Para elegir el modo de rostizado a conveccion.

ASAR A LA PARIILLA POR CONVECCION— Para elegir el modo de asado a la
parrilla por conveccion.

MANTENER CALIENTE—Se usa para elegir el modo de mantener caliente.
HORNO DE ARRIBA— Se usa para seleccionar el horno de arriba.
COCCION LENTA— Se usa para elegir el modo de coccién lenta.

©oo~NoO abL ON =

ETAPAS MULTIPLES— Se usa para programar hasta tres modos subsecuentes.
10 DESCONGELAR— Se usa paraelegirlafuncion de descongelar.

11 DESHIDRATAR— Se usa para elegir la funcién de deshidratar.

12 APRUEBADE PANES— Se usa para elegir la funcion de aprueba de panes.

13 LIMPIEZA— Se usa para seleccionar el modo de auto limpieza.

14 HORNO DE ABAJO—Se usa para seleccionar el horno de abajo.

15 LUZDEL HORNO— Se usa para encender y apagar la luz del horno.

16 BOTON DE CIERRE— Paraanulartoda funcién del horno.

17 LIGERO— Se usa para definir un ciclo de auto limpieza ligero.

18 MEDIO— Se usa para definir un ciclo de auto limpieza medio.

19 PESADO— Se usa para definir un ciclo de auto limpieza pesado.

20 PREFERENCIASDEL USUARIO— Se usaparamostrarel mentde preferencias del usuario.
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FUNCIONES DE LAS TECLAS DE CONTROL - MODELO B
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CONTADOR DE TIEMPO— Se usa para programar o cancelar el contador de tiempo.
El contador de tiempo no comienza ni detiene la coccién.

TECLAS NUMERICAS DEL 0 AL 9— Se usan para seleccionar la temperaturay las
horas.

CONVERTIR A CONVECCION— Se usa para convertir una temperatura estandara
unade conveccion.

PRECALENTADO RAPIDO— Se usa para precalentar el horno a una temperatura
deseada.

SONDA PARA CARNE— Se usa para activar el modo de sonda para carne.

TIEMPO DE COCCION DEL HORNO— Se usa para programar la duracién del tiempo
de horneado.

-_—

HORA DE CONCLUIR— Se usa para seleccionar la hora a la cual la coccion debe de
concluir.

OPCIONES DE COCCION— Se usa para iluminar las opciones de coccion.
MI FAVORITO 1— Se usa para usar una receta favorita previamente guardada.

© oo N o O AW DN

10 MIFAVORITO 2— Se usa para usar una receta favorita previamente guardada.
11 MIFAVORITO 3— Se usa para usar una receta favorita previamente guardada.

12 TERMINAR/ANULAR— Utilizado paraanular cualquier programacién a excepcion
de la hora y del cronémetro.

13 START— Se usa para poner en marcha todas las funciones del horno (no se usa con
Oven Light (Luz del Horno).

14 - menos— se usa para disminuir la temperatura y el tiempo.
15 + mas— se usa para aumentar la temperatura y el tiempo.
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RELOJ

Cuando el horno es conectado por primera vez o cuando la corriente eléctrica es interrumpida,
el controlmostrara“12:00” parpadeando. Elreloj no puede ser modificado cuando el horno esta
encendido.

Ajuste del reloj (ejemplo para la 1:30):

1. Presionar las teclas @@@ para ajustar la hora a 1:30. Las teclas :. o] |;> también

pueden ser presionadas para aumentar o disminuir la hora mostrada.

2. Presionar START <D para aceptar los cambios y regresar a la vista del menu de
preferencias delusuario.

PANEL DE CONTROL

Modo Dormido:

El panel de control permanecera dormido cuando no este en uso. El reloj sera lo unico visible
dentrode este modo. Se necesita despertar al panel de control paraempezar cualquier funcion.

Modo Despierto:

Para despertar al panel de control se necesitatocar el panel de control. Después de 2 minutos
sin actividad el control volvera al modo dormido.

Para empezar cualquier funcién de coccion se necesita seleccionar si se desea el horno de
arriba o el de abajo. Las preferencias del usuario seran disponibles durante este modo al igual
que los contadores de cuenta regresiva, la luz del horno y el boton de cierre.

INDICADOR DE LA TEMPERATURA

Suhorno esta equipado conindicadores de temperaturaindividuales para cada horno. Cuando
un modo de coccion es activado, la temperatura actual sera mostrada e incrementara de
acuerdo con el precalentado del horno. Cuando el horno haya llegado a la temperaturafijada,
un sonido emitido por el horno servira como recordatorio de que es tiempo de meterlos alimentos
dentro del horno. Esta funcién estara activa durante algunos modos de coccién; Horneado,
Horneado por Conveccidny Rostizado por Conveccion. Los modos de coccién que no muestren
la temperatura del horno lo sefialaran dentro de sus descripciones.

NOTA: El nivel mas bajo de temperatura que se puede mostrar es 100°F.
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LUZ DEL HORNO

Suelectrodomésticoincluye el efecto “teatro” como una caracteristica de iluminacién en la cual

elinteriordelhorno esiluminado gradualmente. Elhorno estaequipado con 2 luces de halégeno. O
Las luces se prenderan automaticamente, a la mitad de su intensidad, cuando la puerta es
abierta. La luz puede ser prendida cuando la puerta esta cerrada utilizando la tecla de luz de ~

horno situada en el panel de control. La tecla de luz del horno prendera y apagara las luces a
maxima intensidad.

Para alternar entre Luces del horno encendidas y apagadas:
1. Presionar LUZ DEL HORNO {).

BOTON DE CIERRE

Lafuncion controlada por el botdn de cierre automaticamente inmoviliza la puerta y deshabilita

el panelde controlyla cubierta. La Funcion del Botén de Cierre solo es permitida cuando el horno )
no esta encendido (inactivo) y la cubierta estan apagados. EImensaje DOOR LOCK parpadeara TI
en la pantalla por 20 segundos o hasta que la puerta permanecera estatico y “--"apareceraen

las pantallas de la cubierta. No intentar abrir la puerta mientras el mensaje DOOR LOCK este

parpadeando.

Para alternar entre Boton de Cierre activado o desactivado:
1. Mantener presionado el BOTON DE CIERRE E por 3 segundos.

AJUSTANDO EL CONTADOR DE TIEMPO RESTANTE

Esta unidad esta equipada con 2 contadores que pueden ser utilizados como contadores extras

en la cocina y que emitiran un sonido indicando que el tiempo previamente ajustado ha

terminado. Los contadores no empiezan niterminan la coccién. La funcion del contador puede @
ser utilizada durante cualquiera de las funciones del control y funciones de coccion.

Para ajustar el contador (ejemplo para 5 minutos):
1. Presionar CONTADOR DE TIEMPO @ "00:00" aparecera en la pantalla.
2. Presionar la tecla @ para ajustar el contador a 5 minutos. Las teclas :. y |; también

pueden ser presionadas para incrementar o disminuir el tiempo mostrado.

3. Presionar nuevamente CONTADOR DE TIEMPO @ para aceptary comenzar la cuenta
regresiva.
4. Cuando el tiempo restante haya terminado, "00:00" Sera mostrado y la tecla del

CONTADORDETIEMPO @ parpadeara. El control electrénico emitira un sonido Que sera

repetido durante intervalos regulares hasta que la tecladel CONTADOR DE TIEMPO @
sea presionado.

Para cancelar el contador antes de que termine el tiempo fijado:
Presionar CONTADOR DE TIEMPO (D). La pantalla mostrara nuevamente la hora del dia.
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Modelo B

bake
cuire

HORNEAR

Este modo es mejor utilizado para recetas estandares. El elemento de hornear escondido es
utilizado para calentary mantener la temperatura. La sonda para carne puede ser utilizada en
este modo de coccidn. El horno puede ser programado para hornear a cualquier temperatura
desde 170°F a 550°F con una temperatura predeterminada de 350°F.

Tips Para Hornear:

* Siempre precalentar el horno antes de usar el modo de hornear.

* Durante el precalentado, los 3 elementos y el ventilador de conveccion son utilizados para
incrementar la temperatura rapidamente.

* Si se usa 1 parrilla, coléquela en el centro del horno.

* Si se usan dos parrillas, colocarlas en las posiciones 3 y 8 (parrilla profunda).

* Dejar 2" a 4" (5,17cm a 10,2cm) alrededor de los utensilios para buena circulacion del aire.

* Asegurar que los sartenes no se tocan entre si, ni la puerta o las paredes del horno.

Si se utilizan multiples sartenes o parrillas, acomodarlos
como se muestra.

Programacion de la temperatura de hornear a 350°F:
1. Arreglarlas parrillas interiores del horno.

Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA gije&x u HORNO DE ABAJO Gyen.
Presionar HORNEAR ().

2
3
4. Presionar START @ Lapantalla del horno muestra PRE-HEATING.
5

Acomodar la comida dentro del horno cuando el control electrénico emita un sonido y la
pantalla muestre que la temperatura deseada se ha alcanzado.

6. La Sonda para Carne, el Tiempo de Coccion, el Contador, la Hora de Concluir, y el
Precalentado Rapido pueden controlar el tiempo de coccidén. (Ver las secciones
correspondientes parainstrucciones).

7. Sacarlacomidadelhorno. Siempre utilizar guantes al sacar sartenes calientes del horno.
8. Oprimir ANULAR @ para cancelar la caracteristica de hornear en cualquier momento.

Para cambiar la temperatura de hornear a 425°F:
1. Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA ¢i;tx U HORNO DE ABAJO gVen.-

. + = .
2. Presionar las teclas hi © 10 Para seleccionar la temperatura deseado.

3. Presionar START <D

Problemas de Horneado
Referir a la tabla de Soluciones a Problemas Comunes de este manual.
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TIEMPO,DE COGCION

El Tiempode Coccidn permite que elhorno sea programado para cocinar por untiempo predeterminado

Presionar el tiempo deseado; @@

Presionar START <D El' horno comenzara a calentar.

PresionarANULAR@ para apagar laalarma sonora o para cancelar el tiempo de coccion
en cualquiermomento.

HORA DE CONCLUIR

Hora de concluir permite que el horno se apague automaticamente a una hora del dia
predeterminada. El control electronico calculara el tiempo restante por su cuenta. El tiempo
restante siempre sera mostrado en la seccion del contador en la pantalla. Elhorno se apagara
automaticamente y emitird un sonido indicando que la cuenta regresiva a terminado. Esta
funcién puede serusada con Horneado, Horneado por Conveccion, Rostizado por Conveccion,
Coccion Lenta, Mantener Caliente, Descongelar, Aprueba de Panes, Deshidratar, y con Auto
Limpieza. El horno también puede ser programado con Tiempo de Coccién y con Hora de

y apagarse automaticamente después de que este transcurra. El tiempo restante siempre sera

mostrado en la seccion del contador en la pantalla. El horno se apagara automaticamente y emitira @
un sonido cuando el conteo termine. Esta funcién puede ser usada con Horneado, Horneado por duration
Conveccion, Rostizado por Conveccion, Coccién Lenta, Mantener Caliente, Descongelar, Aprueba \__/
de Panes, y con Deshidratar. También puede ser parte de una secuencia de Etapas Mdltiples.

Para definir un tiempo de coccion (ejemplo de Horneado a 450°F por 30 minutos): Modelo B
1. Seleccionarel horno presionando HORNO DE ARRIBA ¢y U HORNO DE ABAJO gyen. P
2. Presionar HORNEADO . Los numeros de la temperatura apareceran en la pantalla. cook time
3. Presionar los digitos de la temperatura deseada; (4)(5)(0)- Semps
4. Presionar OPCIONES DE COCCION ,£22% para que aparezcan las opciones de coccion. N—
5. Presionar TIEMPO DE COCCION 4.

6.

7.

8.

Concluir para que empiece y termine automaticamente a la hora correcta. _ModeloB |
Para definir una hora de concluir (ejemplo de Horneado a 450°F Bake por 30 N
minutos que terminara a las 6:00PM). :: zlu?;rsr;i
1. Seleccionarel horno presionando HORNO DE ARRIBA gyt U HORNO DE ABAJO gyen- _
2. Presionar HORNEADO . Los numeros de latemperatura apareceran en la pantalla.

3. Presionarlos digitos de la temperatura deseada; @ @@

4. Presionar OPCIONES DE COCCION ,529% para que aparezcan las opciones de coccion.

5. Presionar TIEMPO DE COCCION 4.

6. Presionar el tiempo deseado; @@

7. PresionarHORADE CONCLUIR.

8. Presionar los digitos de la hora deseada; @@@

9. Presionar START @ El tiempo restante sera mostrado en la pantalla.

. Presionar ANULAR @ paraapagar la alarma sonorao para cancelar el tiempo de coccion
en cualquiermomento.

—_
o

Tener precaucion con las funciones de TIEMPO DE COCCION y HORA DE CONCLUIR. Utilizar
estas funciones cuando se cocinan carnes curadas o congeladas y la mayoria de frutas y vegetales. Alimentos que
se pueden echar a perder facilmente como leche, huevos, pescado, carne o pollo, deberian de serenfriados en el
refrigerador primero. Incluso cuando han sido enfriados, no deberian de estar en el horno més de 1 hora antes de
que comience la coccidn, y deberian de ser sacados justo después de que termina. El comer alimentos echados
a perder puede resultar en malestares debido a intoxicacion alimentaria.
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ASAR A LA PARRILLA

Este modo es mejor para carnes, pescado y pollo de hasta una pulgada de espesor. El tostado
es un método para coser cortes blandos de carne poniéndolos directamente bajo el calor del
elemento del horno. La alta temperatura cuece rapidamente y provee una apariencia café en el
exterior. La sonda para carne no puede ser utilizada en este modo. Las temperaturas de asarala
parrillapueden ser programadas de 300°F a 550°F con una temperatura predeterminadade 550°F.

Tips para Asar:

 Para un resultado de dorar 6ptimo, precaliente el elemento de asar durante 2 minutos.

» Espere que un lado de la comida esté grillado para hacer el otro. Voltee para cocer al otro
lado. Sazone y sirva.

» Siempre tire la parrilla hasta la posicién de “tope” antes de voltear o retirar los alimentos.

» Para mejores resultados de asado, asar con la puerta del horno ligeramente abierta.

« Siempre utilizar la bandeja para grillar y su parrilla cuando se use el horno para asar. La
bandeja de grillar y su parrilla permiten a la grasa de circular lejos del calor excesivo del
grillador.

*NO UTILICE labandeja sinla parrilla. NO cubrala parrilla de pelicula de aluminio. La grasa que
se acumula se podria encender.

Modelo B

Parrilla

Programacion del horno para asar a la parrilla a
550°F:

1. Arreglarlas parrillas interiores del horno.

2. Seleccionarelhornopresionando HORNO DE ARRIBA 3’(,’;,’:
uHORNO DE ABAJO gy

Presionar ASAR .

Presionar START <D Bandeja de grillar
Acomodar la comida dentro del horno después de 2 minutos.

Voltear la comida cuando la parte de arriba esté asada para cocinar el otro lado.

Sacar la comida del horno. Siempre utilizar guantes al sacar sartenes calientes del horno.
Oprimir ANULAR @ para cancelar la funcién de asar en cualquier momento.

S S L

Recomendaciones de la Tabla de Asar a la Parrilla

Tipo de Posicion de Ajuste de la Tiempo de Coccion
Alimento la Parrilla Temperatura 7er Lado 2do Lado Coccion
Biftec de 1" de grosor 7 550° F 6:00 4:00 Crudo

7 550° F 7:00 5:00 Semicrudo
Chuletas de Cerdo de 7 550° F 8:00 6:00 Bien Asado

3/4" de grosor

Pollo - Con Huesos 6 450° F 20:00 10:00 Bien Asado
Pollo - Deshuesado 7 450° F 8:00 6:00 Bien Asado
Pescado 7 500° F 13:00 0:00 Bien Asado
Camarones 6 550° F 5:00 0:00 Bien Asado
Hamburguesa de 1" 7 550° F 9:00 7:00 Semicrudo

de grosor 6 550° F 10:00 8:00 Bien Asado

P VY3383 [r ¥ En caso de que se produzca un incendio en el horno, cierre la puerta del horno y apaguelo. Si el
incendio continta, arroje bicarbonato de soda o use un extinguidor de incendios. NO arroje agua o harina al fuego. La
harina puede ser explosiva.
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HORNEADO POR CONVECCION

Elhorneado usando multiples parrillas puede incrementar ligeramente el tiempo de coccion para
algunos alimentos, sin embargo el resultado general es ahorro de tiempo. La mayoria de los

alimentos cocinados en un horno estandar se cocinaran mas rapido y mas uniformemente con ‘I;orl‘("'
ake

elhorneado por conveccion. Elhorneado por conveccion usa un ventilador para circular el calor
uniformemente y continuamente dentro del horno. Esta distribucién mejorada del calor permite
que la coccidn sea uniforme, rapida, y que los alimentos queden dorados. La sonda para carne
puede serusada en este modo. El horno puede ser programado para hornear por conveccion a Modelo B

cualquier temperatura de entre 170°F a 550°F con una temperatura predeterminada de 350°F.

Flujo del aire durante el
Tips para Horneado por Conveccion: horneado por
conveccion

* Si la temperatura de cocciéon en su receta ya ha sido -/-
convertida para horneado por conveccién, no es necesario =
reducir la temperatura de su horno. Si la temperatura de su ry )
receta no ha sido convertida a horneado por conveccién,
simplemente se puede reducir utilizando la funcién de
Convertir a Conveccion. Por favor ver la seccion de Convertir a
Conveccion en la siguiente pagina para mas instrucciones
sobre la conversién de temperatura.

 Utilizar recetas probadas previamente con tiempos ajustados
para horneado por conveccion cuando se utilicé este modo. El horneado por convecciéon con
una sola parilla puede reducir el tiempo de coccién hasta un 25% en ciertos alimentos,
verificar los alimentos cuando el tiempo minimo haya transcurrido. Las reducciones de
tiempo pueden variar dependiendo de la cantidad y el tipo de los alimentos a hornear.

* Cuando se usa horneado por conveccion con una sola parrilla, colocar la parrilla del horno en
la posicidn 3 0 4. Si se cocina con parrillas multiples, colocarlas en las posiciones 3y 8 0 2,
4vy8.

* Lasgalletasybizcochos deben serhorneadas en bandejas que notenganlados o cuyos lados
sean muy bajos para permitir que el aire caliente circule alrededor de ellas

* Los alimentos cocinados en bandejas con acabado oscuro se cocinaran con mayor rapidez.

Programacion del horno para asar horneo a conveccion a 350°F:

1. Arreglarlas parrillas interiores del horno.

2. Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA ey U HORNO DE ABAJO gyen.-

3. Presionar HORNEADO POR CONVECCION (&),

4. Presionar STARTD.

5. Acomodar la comida dentro del horno cuando el control electrénico emita un sonido y la
pantalla muestre que la temperatura deseada se ha alcanzado.

6. La Sonda para Carne, el Tiempo de Coccidén, el Contador, la Hora de Concluir, y el

Precalentado Rapido pueden controlar el tiempo de coccion. (Ver las secciones
correspondientes parainstrucciones).

7. Sacarlacomidadel horno. Siempre utilizar guantes al sacar sartenes calientes del horno.
8. Oprimir ANULAR @ para cancelar la funciéon de horneado por conveccion en cualquier
momento.
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conv.
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Modelo B

preheat
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Modelo B
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preheat
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CONVERTIR A CONVECCION

La tecla de Convertir a Conveccion es usada para convertir automaticamente una receta de
horneado convencional a horneado de conveccion. Cuando es usada propiamente, estafuncion
estadesignada paramostrarla temperatura actual convertida (reducida). Convertira Conveccion
puede ser utilizada UNICAMENTE con un modo de horneado de conveccion. Puede ser
utilizada con las funciones de Hora de Concluiry Tiempo de Coccidn (ver sus secciones para
instrucciones). Siel convertir a conveccioén es utilizado con las funciones de tiempo de coccion
y horade terminado, “CF” (verificar los alimentos) aparecera en la pantalla cuando el 75% del
tiempo de coccion haya transcurrido. En este momento, el control electronico emitira 3 largos
sonidos en intervalos regulares hasta que la coccion haya terminado. Cuando el tiempo de
coccion haya terminado el control emitird una sefial sonora durante intervalos regulares hasta

que latecla ANULAR @ sea presionada.
NOTA: Parausarestafuncionjunto conlaopciénde TIEEMPO DE COCCION /\ lateclade TIEMPO

—

DE COCCION 4y debe de ser presionada primeroque latecla CONVERTIR A CONVECCION .

Cambiando de una temperatura de horneado convencional a una temperatura
de horneado de conveccion:
1. Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA ¢;tx U HORNO DE ABAJO gVex.-

Presionar OPCIONES DE COCCION ,£92% . Las opciones de coccién se iluminaran.

2
3
4. Presionar CONVERTIRACONVECCION Q Latemperatura cambiara siendo 25°F mas baja.
5

Presionar START @ para comenzar el horneado de conveccion (ver la seccion de
horneado de conveccion paramas informacion).

PRECALENTADO RAPIDO

La funcion de precalentado rapido llegara a la temperatura deseada mas rapido que el
precalentado normal e indicara cuando meter la comida al horno. El precalentado no es
necesario cuando se rostizan o cocinan guisos. El horno puede ser programado para
precalentar a cualquier temperatura entre 170°F y 550°F en algunos modos de coccion;
Horneado, Horneado de Conveccioén y Rostizado de Conveccion.

IMPORTANTE: LaFuncién de precalentado rapido es efectiva UNICAMENTE para una sola
parrilla. La distribucion de calor con multiples parrillas no sera uniforme.

Para seleccionar un precalentado rapido (ejemplo do horneado a 350°F):

1. Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA &;tx U HORNO DE ABAJO gVen.-

Presionar HORNEADO (=),
Presionar OPCIONES DE COCCION .52 . Las opciones de coccién se iluminaran.

Presionar PRECALENTADO RAPIDO 22

—

Presionar START <D para comenzar el horneado con la funcién de precalentado rapido

Acomodar la comida dentro del horno cuando el control electronico emita un sonido y la
pantalla muestre que la temperatura deseada se ha alcanzado.

ook wbd
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ROSTIZADO POR CONVECCION

| | | | | | | | | | | | | | | | | | | | | |
Este modo es mejor para cocinar cortes tiernos de res, cordero, puerco, y pollo. El rostizado
por conveccion dora gentilmente el exterior y guarda los jugos. El Rostizado por conveccion
utiliza el elemento de hornear escondido, el elemento de conveccion escondido, el elemento
deasar, y el ventilador para circular el calor uniformemente y continuamente dentro del horno.
La sonda para carne puede ser utilizada en este modo. El horno puede ser programado para

Rostizar por Conveccién a cualquier temperaturade entre 170°F a 550°F con unatemperatura
predeterminadade 350°F.

Tips para Rostizado por Conveccion:

* No es necesario reducir la temperatura de conveccién o utilizar la funcién de Convertir a
Conveccion con este modo de coccion.

» Cuando se utilice el rostizado por conveccion, usar la bandeja de grillar y la parrilla, asi como
la grilla derostizar. Labandeja de grillaracumularala grasa, y la parrilla evitara los salpicones.
La grilla de rostizar sostendra la carne.

 Colocar la grilla del horno un nivel mas bajo.

» Colocarlaparrillaenlabandeja de grillar. La grilla de rostizar cabe sobre la parrillay permite
la circulacién del aire caliente por debajo de los alimentos, obteniendo asiuna

Modelo B

coccion uniforme y aumentando el grillado de la parte inferior.
» Colocar los alimentos (parte grasosa hacia arriba) sobre la grilla de rostizar.
» Siempretirarla parrilla hastala posicion de tope antes de retirarlos alimentos.
» Paraevitarque lacomidatoque el elemento de grillary para prevenir salpicones
de grasa, NO usar la grilla de rostizar cuando ase.

Programacion del horno para rostizar por conveccién a 350°F:
1. Arreglarlas parrillas interiores del horno.
2. Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA g\ U HORNO DE
ABAJO LOWER
OVEN- ]
3. Presionar ROSTIZADO POR CONVECCION ()

Presionar START <D

Grilla de
rostizar

»

de grillar

5. LaSondaparaCarne, el Tiempode Coccién, el Contador, la Horade Concluir,
y el Precalentado Rapido pueden controlar el tiempo de coccién. (Ver las secciones
correspondientes parainstrucciones).

6. Sacarlacomidadelhorno. Siempre utilizar guantes al sacar sartenes calientes del horno.

7. Oprimir ANULAR @ para cancelarla funcién de Rostizado por Conveccion en cualquier

momento.

Tabla de Rostizado por Conveccion

Carne Peso Temp. Horno Temp. Interna  Min por Ib.

Res Rostizado de costilla 4a6lb. 350° F * 25-30
Rostizado de Rib eye 4a6lb. 350° F * 25-30
Rostizado de Tenderloin 2 a 3 Ib. 400° F * 15-25

Aves Pavo, entero** 12 a 16 Ib. 325°F 180° F 8-10
Pavo, entero** 16 a 20 Ib. 325°F 180° F 10-15
Pavo, entero** 20 a 24 Ib. 325°F 180° F 12-16
Pollo 3a4lb. 350-375° F 180° F 12-16

Puerco Rostizado de jamoén 4a6lb. 325°F 160° F 30-40
Rostizado del Omoplato 4 a6 Ib. 325°F 160° F 20-30
Lomo 3a4lb. 325°F 160° F 20-25
Jamén percocido 5a7lb. 325° F 160° F 30-40

*Para carne de res: 7 145°F, medio 160°F, bien cocido 170°F
** El pavo relleno requiere de tiempo adicional de rostizado. Cubrir las patas y el pecho con papel aluminio para

prevenir que se seque la piel o que se dore de mas.
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ASAR A LA PARRILLA POR CONVECCION

Este modo reduce el tiempo necesario al asar cortes gruesos de carne, pescado, o pollo. El
asadoalaparrilla por conveccion dora gentilmente el exterior del corte sellando los jugos dentro.
Asado por Conveccion utiliza el elemento de asado y un ventilador para circular el calordel horno
uniformemente y continuamente dentro del horno. La sonda para carne no puede ser utilizada
enestemodo. Lastemperaturas de asarala parrilla pueden ser programadas de 300°F a 550°F
conunatemperatura predeterminada de 550°F.

Modelo B

Tips para Asar por Conveccion:

* Para un dorado 6ptimo, precalentar el elemento de asar durante 2 minutos.

* Esperar que un lado de la comida esté grillado para hacer el otro. Voltear para cocer al otro
lado. Sazonary servir.

* Siempre tirar la parrilla hasta la posicion de “tope” antes de voltear o retirar los alimentos.

* Siempre utilizar la bandeja para grillar y su parrilla cuando se use el horno para asar. La

bandeja de grillar y su parrilla permiten a la grasa de circular lejos del calor excesivo del
grillador.

¢ NO UTILICAR la bandeja sin la parrilla. NO cubrir la parrilla de pelicula de aluminio. La grasa
que se acumula se podria encender.

* El asado a la parrilla por conveccion es generalmente mas rapido que el asado
convencional. Verificar si el asado ha terminado
cuando transcurra el tiempo de coccién minimo

recomendado.

Parrilla

IMPORTANTE: Siempre utilizar este modo de coccion
con la puerta del horno cerrada o el ventilador no se
encendera.

Bandeja de grillar

Programacion del horno para asar a la
parrilla por conveccion a 550°F:
1. Arreglarlas parrillas interiores del horno.

UPPER LOWER

Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA sy U HORNO DE ABAJO gygn
Presionar ASAR POR CONVECCION (3%).

Presionar START <D

Acomodar la comida dentro del horno después de 2 minutos.
Voltear la comida cuando la parte de arriba esté asada para cocinar el otro lado.
Sacarlacomidadel horno. Siempre utilizar guantes al sacar sartenes calientes del horno.

® No gk w N

Oprimir ANULAR @ para cancelar la funcion de asar por conveccién en cualquier
momento.

PVl 3: 0038l Y En caso de que se produzca un incendio en el horno, cierre la puerta del horno y apaguelo.

Si el incendio continda, arroje bicarbonato de soda o use un extinguidor de incendios. NO arroje agua o harina al
fuego. La harina puede ser explosiva.
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MANTENER CALIENTE

Este modo es mejor situado para mantener alimentos horneados calientes para servirlos
después de que la coccion ha terminado. La funcion de Mantener Caliente utiliza el elemento
escondido de horneado paramantener latemperaturadentro del horno. Lafuncion de Mantener
Caliente puede ser utilizada como parte de la funcién de Etapas Multiples (leer la seccion
correspondiente parainstrucciones) si se desea que lafuncion de Mantener Caliente empiece
automaticamente cuando la coccién termine. El horno puede ser programado para Mantener
la temperatura entre 150°F y 190°F con una temperatura predeterminada de 170°F.

Tips para Mantener Caliente:

* Siempre comenzar con alimentos calientes.
* No utilizar la funcion de Mantener Caliente para calentar alimentos frios.
* Alimentos dentro de recipientes de ceramica de vidrio y dentro de vidrio aprueba de altas

temperaturas pueden requerir de una temperatura mayor que alimentos en recipientes
regulares.

* Evitar abrir la puerta del horno continuamente pues esto hara que el aire caliente escape y
que los alimentos se enfrien.

* Se puede usar papel aluminio para cubrir los alimentos y preservar mejor la humedad

Programacion del horno para mantener caliente a 170°F:
1. Arreglarlas parrillas interiores del horno

UPPER LOWER

Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA g,zy U HORNO DE ABAJO gygn
Presionar MANTENER CALIENTE (32).

2
3
4. Presionar START <D
5

Las funciones de Etapas Multiples, Tiempo de Coccién, Contador de Tiempo, y Hora de
Concluir pueden ser utilizadas para controlar el tiempo de mantener caliente (leer las
secciones correspondientes para instrucciones).

Sacarlacomidadel horno. Siempre utilizar guantes al sacar sartenes calientes del horno.

o

7. Oprimir ANULAR @ para cancelarlafuncion de mantener caliente en cualquier momento.

Modelo B

Lecarm\

réchaud

\—
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Modelo B
VR

slow cook

cuisson

COCCION LENT

Este modo puede se utilizado para cocinar alimentos lentamente a temperaturas menores 'y
provee resultados de coccion del mismo modo que un Slow Cooker o un Crock-Pot. La funcion
de Coccion Lenta es ideal para rostizar res, puerco, y pollo. Coccion Lenta en carne puede
hacer que el exterior de la carne tenga un color oscuro pero no quemado. Esto es normal. El
modo de Coccidén Lenta utiliza el elemento escondido de horneado para mantener una
temperatura baja dentro del horno. La sonda para carne no puede ser utilizada en este modo.
Hay 2 diferentes selecciones disponibles, alto (HI) o bajo (LO). El tiempo maximo de coccion
para la funcion de coccion lenta es de 12 horas a menos que el control electrénico haya sido
cambiado al modo de horneado continuo o que el modo Sabatico este activado.

Tips para Coccion Lenta:

.

.

.

Descongelarcompletamente los alimentos congelados antes de usarlafunciénde CoccionLenta.
Cuando se use una sola parrilla, posicionarla en el centro del horno.

Cuando se cocinen varios alimentos, posicionar multiples parrillas de manera que adecuen
al tamano de los utensilios de cocina.

No abrir seguido la puerta o dejarla abierta cuando se examinala comida. Siel calor del horno
se escapa frecuentemente, eltiempo de Coccion Lenta puede que tenga que ser extendido.
Cubrir los alimentos para mantenerlos himedos o utilizar una tapa suelta que ofrezca
ventilacion para que los alimentos queden crujientes o color café.

Los tiempos de coccién variaran dependiendo en el peso, la cantidad de grasa, si contiene
hueso y dependiendo en la forma de la carne.

Utilizar latemperaturarecomendada en lareceta y un termoémetro para determinar cuando
la comida esté lista.

Precalentar el horno no sera necesario cuando se usa la funcién de Coccién Lenta.
Anadir alguna crema o salsa de queso durante la ultima hora de coccién.

Programacioén del horno para coccion lenta:

1.

2
3
4,
5
6

Arreglar las parrillas interiores del horno.

Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA gty U HORNO DE ABAJO gyer.
Presionar COCCION LENTA ().

Presionar:i seleccionarlatemperaturaalta (HI)o I; paraseleccionarlatemperaturabaja (LO).

Presionar START <D

El Tiempo de Coccidn, el Contador, y la Hora de Concluir pueden controlar el tiempo de
coccion. (Ver las secciones correspondientes para instrucciones).
Sacarlacomidadel horno. Siempre utilizar guantes al sacar sartenes calientes del horno.

Oprimir ANULAR @ para cancelar la funcién de coccion lenta en cualquier momento.
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DEHIDRATAR

Este modo seca alimentos utilizando el elemento horneado y de conveccion. El calor es
circulado dentro del horno mediante el ventilador de conveccion. El deshidratar tiene como
funcién el secar y/o preservar alimentos como frutas, carnes, vegetales y hierbas. Este modo
mantiene una baja temperatura Optima mientras circula el aire caliente para absorber
lentamente lahumedad. EIhorno puede ser programado para deshidratar a cualquiertemperatura
entre 100°F y 225°F con una temperatura predeterminada de 120°F.

Tips para Dehidratar:

No precalentar el horno.

e Multiples parrillas pueden ser utilizadas simultdneamente.

* El tiempo de deshidratacion puede variar dependiendo de la humedad y el contenido de
azucar dentro de los alimentos, en el tamafio de las piezas, la cantidad a deshidratar, y la
humedad en el medio ambiente.

* Verificar la comida cuando el tiempo minimo de deshidratacion haya transcurrido.

* Tratar las frutas con antioxidantes para evitar la decoloracion.

e Consultar con un libro de preservacion de alimentos o una biblioteca para mas informacion.

Programacion del horno para dehidratar a 120°F:

Arreglar las parrillas interiores del horno.

Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA gvex U HORNO DE ABAJO gven
Presionar DEHIDRATAR 3

Presionar START <D para empezar a deshidratar.

Sacarlacomidadel horno. Siempre utilizar guantes al sacar sartenes calientes del horno.
Oprimir ANULAR @ para cancelar la funcion de dehidratar en cualquier momento.

oo s~ N

DESCONGELAR

Use lafuncion de descongelar paradescongelar atemperatura ambiente pequefias porciones
de alimentos delicados como cremas para pastel, pies congelados de crema y pie de queso.
Enelmodode descongelado, el ventilador de conveccion girara para circular aire atemperatura
ambiente alrededor de lacomidalentamente, acelerando asi el descongelado natural de comida
sin calor.

Programacion del horno para descongelar:

1. Arreglar las parrillas interiores del horno e inserte la comida dentro del horno.

2. Seleccionar el horno presionando HORNO : OVEN.

3. PresionarDESCONGELAR (<~).

4. Presionar START <D para comenzar el descongelado. El mensaje “dEF” aparecera
mientras la funcion esta activada.

5. El Tiempo de Coccion, el Contador, y la Hora de Concluir pueden controlar el tiempo de
coccion. (Ver las secciones correspondientes para instrucciones).

7. Oprimir ANULAR @ para cancelar la funcion de descongelar en cualquier momento.

Nota: Estafuncién no esta disefiada para descongelar carnes, aves, mariscos u otros alimentos
quetienen que sercocinados antes de servirse. Seguirlas recomendaciones de la USDA para
descongelaralimentos. Unicamente alimentos congelados que tienen que ser descongelados
y servidos sin cocinarse deben de ser utilizados con esta funcion.

7N\

dehydrate

\_/

Modelo B
7~ N\
dehydrate

déshydrater

—

Modelo B
7~ N\

defrost
décongeler

—
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APRUEBA DE PANES

Elmodo de Aprueba de Panes preparala masa parahornear activando lalevadura. Esta funcion
bread esideal paraelevarlalevaduradentrode lamasa. Elhorno puede ser programado en Aprueba
proof de Panes a la temperatura alta de 100°F o a una temperatura baja de 85°F, siendo 100°F la

temperatura predeterminada.

_ModeloB_ Tips para Aprueba de Panes:
* No es necesario precalentar el horno para esta funcion.
bre_ad * Mantener en la funcion de Aprueba de Panes hasta que la masa haya incrementado
pain tamafio al doble.

« Para mejores resultados, poner un sartén con 1 a 3 tazas de agua hirviendo en la
posicién de la parrilla mas baja para mantener el aire hUumedo adentro del horno.

» Permitir al menos una pulgada entre las esquinas del sartén y las paredes del horno.

« Limitar las aberturas frecuentes de la puerta para prevenir que el calor se escape y esto
pueda extender eltiempo para elevar lalevadura.

Programacioén del horno para aprueba de panes:
1. Arreglarlas parrillas interiores del horno.

2. Seleccionarel horno presionando HORNO DE ARRIBA g;ix U HORNO DE ABAJO gyen

3. Presionar APRUEBA DE PANES .

4. Presionar START <D paracomenzaraelevarlalevadura.

5. El Tiempo de Coccion, el Contador, y la Hora de Concluir pueden controlar el tiempo de
coccion. (Ver las secciones correspondientes para instrucciones).

6. Sacarla comida del horno.

7 OprimirANULAR@ para cancelarlafuncion de aprueba de panes en cualquier momento.

Para cambiar la temperatura de la funciéon de Aprueba de Panes mientras
esta activada:

1. Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA g;:x U HORNO DE ABAJO gven
2. Presionar:i o] |; para seleccionar la temperatura deseado.

3. Presionar START <D continuar la elevacion de la masa con la nueva temperatura.
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SONDA PARA CARNE

Paradiversos alimentos, especialmente guisados asados y aves, verificar latemperatura al interior
del alimento es el mejor método para asegurar que los alimentos estén cocidos adecuadamente.
Eltermometro obtiene latemperatura exacta que usted desea sin tener que adivinar. Esta funcion
puede ser utilizada con los modos de Horneado, Horneado por Conveccion, Rostizado por
ConvecciényPavo Perfecto. Elhorno puede ser programado para Sonda para Carne latemperatura
entre 130°F y 210°F con una temperatura predeterminada de 170°F. El horno esta equipado con 2
entrada parala sonda.

IMPORTANTE:

1. Utilice solamente el termémetro proveido con su electrodoméstico; cualquier otro termémetro
podra danar su electrodoméstico o el receptaculo.
2. Manipule el termémetro cuidadosamente cuando lo inserte o
remueva de los alimentos o de la conexion de la sonda 2
.

3. Noutilice pinzas parajalar el cable cuandoinserte oremuevael
termoémetro, esto podria dafiar el termdmetro.

4. Descongele por completo los alimentos antes de insertar el
termdémetro, esto evitara romper la punta del termémetro.

5. Nuncadeje oalmacene eltermémetro dentrodel horno cuandoeste
fuerade uso.

6. Paraprevenircualquierquemadura, siempre utilice guantes cuando
retire el termometro de los alimentos calientes. Figura 1

Colocacion Correcta del Termémetro:

1. Siempreinserte eltermdmetro de maneraque lapuntaquede enelcentroy enlaparte mas gruesa
delacarne. No permita que eltermdmetro toque algun hueso, grasa o elmolde donde se cocina.

2. Para Jamodn con hueso o cordero, inserte el termoémetro en el centro del musculo mas grande
oarticulacion. Paraguisados tales como pastel de carne o alguna cacerola, inserte el termémetro
en el centro de los alimentos. Cuando cocine pescado, inserte el termémetro a un costado de
la papada en la parte mas carnosa del pescado, paralelo al hueso.

3. Paraunave completa (pollo, pavo, etc.) inserte eltermdémetro en la parte mas gruesa del interior
del muslo entrando por la parte de abajo y paralela a la pierna (vea figura 1).

Ajustando el horno cuando se use el termémetro:

1. Inserte eltermédmetroenlosalimentos. (Véase lasinstrucciones mencionadas en el parrafo anterior).

2. Introduzca sus alimentos al horno.

3. Conecte el termémetro a su enchufe dentro del horno. (El enchufe esta localizado en el lado
izquierdo de la pared del horno cerca del frente del horno). Asegurese de empujar hasta el fondo
paraasegura unbuenenchufe. Cierre la puertadel hormo.

4. Unatemperatura objetivo debera de ajustarse de manera que el timbre se accione unavez que

la coccion se termine. Presione el botén OPCIONES DE COCCION 99K, Las opciones de
coccion se iluminaran. Presione el boton SONDA para marcar la temperatura. Ajystar la
temperatura deseada utilizando las teclas numéricas o simplemente presionar START para
utilizarlatemperatura predeterminadade 170°F. Lasteclas :i 0, también pueden serusadas
paraelevarodisminyjrlatemperatura. Latemperaturadeseada sera aceptada después de que
la tecla de START haya sido presionada.

5. En cualquier momento durante la coccion, el boton SONDA puede ser presionado unavez
para mostrarlatemperatura actual de la carne o dos veces paramostrarlatemperaturadeseada.
Cuando la temperatura deseada esta en la pantalla, una nueva temperatura puede ser

seleccionada. Después de 5-8 segundos, la pantallamostrarade nuevolatemperaturade horno.
11 0] VNI =H El termOmetro puede dafarse por altas temperaturas. Para proteger el

termémetro, el control del horno no le permitira comenzar un ciclo de auto-limpieza o asado
mientras que el termdmetro este conectado.

probe

Modelo B

probe
sonde
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ETAPAS MULTIPLES

Esta funcién permite al usuario realizar funciones de cocinado secuénciales simplemente
presionando un botdn. El propésito es programar hasta tres modos de coccién con tiempo de
coccioén individual en secuencia para que sean ejecutados uno detras del otro. Esta funcion
puede ser usada con la mayoria de los modos de coccion; Horneado, Asado a la Parrilla,
Horneado por Conveccién, Rostizado por Conveccion, Asado por Conveccion, Mantener
Caliente, y Aprueba de Panes. El Tempo de Coccién programado junto con sumodo de coccion
sera guardado en este modo. Un valor predeterminado aparecera dentro de la pantalla del
sistema de temperatura durante su programacion. Cualquier etapa programada utilizando
Asado ala Parrilla o Asado por Conveccion no puede durar mas de 10 minutos. Se necesitan
un Tiempo de Coccién y una temperatura valida para cada etapa programada. Al menos dos
etapas deben de ser programadas antes de que la funcion de Etapas Multiples comience a
cocinar. Durante la primera etapa de coccion el panel electronico proveera visualmente la
temperatura en la pantalla. Durante las etapas 2y 3, el panel de control electronico mostrara
solamente latemperatura programada.

Para definir una secuencia de Etapas Multiples (Horneado por Conveccion con

Cronometro, Asado a la Parrilla con Cronometro, Mantener Caliente):
1. Arreglar las parrillas interiores del horno y acomodar la comida dentro del horno.

UPPER LOWER
2.

Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA g,y U HORNO DE ABAJO gyey-
3. Presionar ETAPAS MULTIPLES ().

Etapa 1
Presionar HORNEADO POR CONVECCION . “350” apareceraenlapantalla.
Presionar los digitos de la temperatura utilizando las teclas del @ al @
Presionar START @ “00:00” aparecera en la pantalla.

Presionar los digitos del tiempo deseado utilizando las teclas del @ al @

®© N o g &

Presionar START <. El indicador de Etapas Muiltiples ahora mostrara segunda etapa.

Etapa 2
9. Presionar ASADO A LA PARRILLA . “550” aparecera en la pantalla.

10. Presionar los digitos de la temperatura utilizando las teclas del @ al @
11. Presionar START @ “00:00” aparecera enla pantalla.

12. Presionar los digitos del tiempo deseado utilizando las teclas del @ al @

13. Presionar START . El indicador de Etapas Multiples ahora mostrara tercera etapa.
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ETAPAS MULTIPLES (cONTINUACION)

Etapa 3
14. Presionar MANTENER CALIENTE . “170” aparecera enla pantalla.

15. Presionar los digitos de la temperatura utilizando las teclas del @ al @
16. Presionar START <D “00:00” aparecera en la pantalla.

17. Presionar los digitos del tiempo deseado utilizando las teclas del @ al @

18. Presionar START @ dos veces. La secuencia de cocinado empezara.

Anular

19. Alfinal de la secuencia, la pantalla mostrara “End” y el horno emitira un sonido.
20. Sacar la comida.

21. OprimirANULAR@ paracancelarlafuncién de Etapas Multiples en cualquier momento.

Para cancelar la secuencia de Etapas Multiples:

Una secuencia de multi etapas puede ser cancelada en cualquier momento en el que se
encuentre (o durante la programacién) utilizando el boton ANULAR @

Sielbotén es presionado durante la programacion el panel de control regresara a un modo de
espera.
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PREFERENCIAS DEL USUARIO

Elmenu de preferencias delusuarioincluye todas las opciones definidas por el usuario. Elmenu
contiene varias opciones del control electronico que pueden ser controladas por el usuario.
Dentro del menu se encuentralahoradel dia, Celsius o Fahrenheit, Horneado continuo o modo
de ahorro de energia de 12 horas, mostrar o no el reloj, hora del dia en formato de 12 horas o
de 24 horas, control de audio, y ajuste de latemperatura del horno. EImenu de las preferencias
delusuario es Unicamente disponible cuando el horno no esta siendo usado (nada esta siendo
cocinado).

Para ver el menu de preferencias de usuario:
1. Presionar PREFERENCIAS DEL USUARIO @ para mostrar el mend.
Presionar PREFERENCIAS DEL USUARIO @ nuevamente para cambiar las

+

Presionar hi © 10 Pararecorrer las opciones posibles.

2
3
4. Presionar START @ para aceptar los cambios.
5

Presionar ANULAR @ al terminar para regresar a la vista estandar.

Opciones dentro del menu de preferencias del usuario:

* CLO 12:00 ; ajuste de la hora del reloj. * F-C F; Ajuste de las unidades de temperatura

* CLO on ; Mostrar/esconder el reloj. en Fahrenheito Celsius.

* CLO12hr ;formatode 12024 horas parala * AUd; Control de audio
hora del dia * E S on; ¢ Ajuste del modo de ahorro

deenergiade 12 horas o de horneado continuo.
* rSt; Restaurar los ajustes de fabrica.

* UPO ; Ajuste de la temperatura del Horno.

AJUSTE DEL RELOJ - HORA DEL DIA

El reloj puede ser ajustado al formato de 12 0 24 horas (ver seccién de ajustes avanzados). El
reloj ha sido ajustado de fabrica en formato de 12 horas. Cuando el horno es conectado por
primera vez o cuando la corriente eléctrica es interrumpida, La pantalla mostrara “CLO 12:00”.
La hora del reloj debe de ser ajustada antes de que el horno pueda ser usado.

Para ajustar el reloj en este caso, saltar el paso numero 1 en el ejemplo a seguir y continuar
con el paso 2y 3.

Ajuste del reloj (ejemplo para la 1:30):
1. Presionar PREFERENCIAS DEL USUARIO @ hasta que aparezca CLO 12:00enel

menu.

. . +
2. Presionar las teclas @@@ para ajustar la hora a 1:30. Las teclas hi ©
pueden ser presionadas para aumentar o disminuir la hora mostrada.

|- también
[o]

3. Presionar START <D para aceptar los cambios y regresar a la vista del menu de
preferencias del usuario.
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PREFERENCIAS DEL USUARIO (continuacion)

AJUSTE DEL RELOJ—MOSTRAR O ESCONDER

El control electrénico del horno puede ser programado paramostraronolahoradeldia. Elhorno
ha sido ajustado de fabrica para mostrar la hora del dia.

Cambiando el reloj para ser mostrado (ON) o escondido (OFF):
1. Presionar PREFERENCIAS DEL USUARIO @ que aparezca CLO on en el mend.

2. Presionar |- 0 I: cambiar entre mostrar (ON) y esconder (OFF) el reloj.
o hi

3. Presionar START <D para aceptar los cambios y regresar a la vista del menu de
preferencias delusuario.

AJUSTE DE LA HORA DEL DiA — FORMATO DE 12 0 24 HORAS

El control electrénico del horno puede ser programado para mostrar la hora del dia en formato
de 12 0 24 horas. El horno ha sido ajustado de fabrica para mostrar la hora del dia en formato
de 12 horas.

Changing between 12 or 24 hour time of day display:

1. Presionar PREFERENCIAS DEL USUARIO @ hasta que aparezca CLO 12hrenel
mend.

2 Presionar I' o] : para cambiar entre formato de 12 0 24 horas.
o i

3. Presionar START <D para aceptar los cambios y regresar a la vista del menu de
preferencias del usuario.
4. Puede ser necesario ajustar la hora del reloj después de cambiar el formato.

AJUSTE DE LATEMPERATURADEL HORNO

Latemperatura delhorno ha sido ajustada enlafabrica. Cuando se use por primeravezelhorno
asegurarse de seguirlos tiemposy temperaturas de las recetas. Si el horno aparenta estar muy
caliente o muy frid, latemperatura del horno puede ser ajustada. Antes de ajustar, intentaruna
receta con una temperatura mas caliente o mas fria de la temperatura recomendada. Los
resultados de coccidon deben de ayudar para decidir cuanto ajuste es necesario. Cada horno
puede serajustadoindividualmente.

Ajuste de la temperatura del horno:
1. Presionar PREFERENCIAS DEL USUARIO }@ hasta que aparezca UPO en el menu.

2. Para seleccionar el horno que necesita el ajuste, presionar PREFERENCIAS DEL

USUARIO @ nuevamente para alternar entre las pantallas del horno de arriba y la del
de abajo.

3. Presionar:i o] I; pads. para seleccionar la temperatura. La temperatura solamente
puede ser ajustada a +- 35°F.

4. Presionar START <D para aceptar los cambios y regresar a la vista del menu de
preferencias del usuario.
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PREFERENCIAS DEL USUARIO (continuacion)

AJUSTEDELASUNIDADES DE TEMPERATURA—FAHRENHEITOCELSIUS

El control electrénico del horno puede ser programado para mostrar las temperaturas en grados
Fahrenheit o grados Celsius. El horno ha sido ajustado de fabrica para mostrar en Fahrenheit.

Para cambiar de Fahrenheit a Celsius o de Celsius a Fahrenheit:
1. Presionar PREFERENCIAS DEL USUARIO @ hasta que aparezca F-C F en el menu.

. + =
2. Presionar hi © 10 P2ra alternar entre °Cy °F.

3. Presionar START @ para aceptar los cambios y regresar a la vista del menu de
preferencias delusuario

CONTROL DEAUDIO:

La funcion de Control de Audio indica que el control electronico puede ser utilizado sin emitir
sonidos siasi se desea. El control electrénico puede ser programado para operacion silenciosa
y mas adelante puede ser programado para operacién audible. El volumen de las senales
sonoras también puede ser ajustado.

Para cambiar el modo de audio o el volumen:
1. Presionar PREEERENCIAS DEL USUARIO @ hasta que aparezca AUd en el menu.

. + . . .
2. Presionar hi © 10 P2ra alternar entre las opciones disponibles de volumen. AUd 5 es para

el volumen mas alto y AUd 1 es para el mas bajo. AUd OFF es para desactivar la senales
sonoras.

3. Presionar START <D para aceptar los cambios y regresar a la vista del menu de
preferencias del usuario.

AJUSTE DEL MODO DE AHORRO DE ENERGIA DE 12 HORAS O DE
HORNEADO CONTINUO

El control electrénico del horno ha sido ajustado de fabrica en el modo de ahorro de energia de
12horas, el cual apagara el horno si este es dejado encendido por mas de 11 horas y 59 minutos.
Elhorno puede ser programado para ignorar esta funcién para un horneado continuo.

Cambiando entre el modo de ahorro de energia de 12 horas y el de
horneado continuo:
1. Presionar PREFERENCIAS DEL USUARIO ﬂo hasta que aparezca E S en el menu.

2. Presionar :i 0 I; para alternar entre ahorro de energia encendido (E S) y apagado.

3. Presionar START <D para aceptar los cambios y regresar a la vista del menu de
preferencias del usuario.

RESTAURANDO LOS AJUSTES DE FABRICA

El control del horno puede ser restaurado a los ajustes originales de fabrica. Esto incluye:
Ajustando el reloj apagado/encendido a encendido, Ajustando el reloj a formato de 12 horas,
Ajustando la temperatura a Fahrenheit, Ajustando la compensacion de temperatura a cero,
Ajustando el volumen a 5, y habilitando el modo de ahorro de energia. Restaurando el control
también borra las recetas guardadas en Mis Favoritas.

Para restaurar el control del horno a sus valores originales:
1. Presionar PREF_ERENCIAS DEL USUARIO @ hasta que aparezca rSt no en el menu.
2. Presionar . 0 1o Para seleccionar YES (si).

hi
3. Presionar START <D pararestaurar los cambios y regresar al menu de preferencias de usuario.
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MI FAVORITA

Los ajustes de Mis Favoritas permiten que se salven las secuencias de cocinado usadas con
mayor frecuencia o las mas complejas. Esta funcién guardara el modo de coccion, la
temperatura definida y el tiempo de coccién (si hay uno). El horno puede salvar hasta 6
secuencias de cocinado en sumemoriainterna, tres para cadahorno, las cuales son accesibles
al presionar un botén. Estas funciones pueden ser utilizadas con todos los modos de coccion.

Para salvar una receta Favorita (ejemplo de Horneado a 450°F por 30 minutos):
- Elsalvarunfavorito solo puede serhecho para un horno que este realizando alguna operacién

de cocinado.
1. Seleccionarel horno presionando HORNO DE ARRIBA gyt U HORNO DE ABAJO gyen-

Presionar HORNEADO . Latemperatura predeterminada aparecera en la pantalla.
Presionar los digitos de la temperatura deseada; @ @@

Presionar OPCIONES DE COCCION ,99 para que aparezcan las opciones de coccion.
Presionar TIEMPO DE COCCION @ Los digitos apareceran en la pantalla.

Presionar el tiempo deseado; @@

Presionar START @

Presionar y mantener presionado por 3 segundos cualesquiera de las teclas de Ml

©® N o g k> w0 DN

FAVORITAS O Tomar en cuenta que la tecla presionada se iluminara.

Para usar una receta Favorita:
- Eluso de recetas Favoritas solo puede ser hecho para un horno que no esta realizando una

operacion de cocinado.
1. Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA ¢ty U HORNO DE ABAJO gyen.
2. Presionar cualquiera de las teclas MI FAVORITAS () que esté iluminada.
3. Presionar START <D

Para rescribir una receta Favorita:

1. Pararescribirunareceta Favorita simplemente empezar una nueva secuencia de cocinado
y salvarla en el mismo numero de Mis Favoritas (1,2, 6 3) como se muestra en el ejemplo
anterior. La nuevareceta Favoritareemplazara a la antigua.

Para borrar una receta Favorita:
1. Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA ;e&x U HORNO DE ABAJO Gyen-

2. Presionar la teclailuminada MI FAVORITAS O que se desea borrar por 3 segundos.

Q©

@
O,
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PARA CONFIGURAR LA FUNCION SABATH (PARA
USO EN SABATH Y OTROS FERIADOS JUDIOS)

+ - . .y .z P
Las teclas hi Y 1o S€ Usan para configurar la funcién Sabath. Esta funcién se puede usar sélo

conlateclaHORNEAR @ pad. .Latemperaturadel temperaturadel horno se puede fijar mas

alta o mas baja después de configurar la funcion Sabath (se debe usar la funcion de ajuste de
la temperatura del horno solo durante los Feriados Judios); sin embargo, el visor no mostrara
ningun dato niemitira alarmas que indiquen si el cambio se produjo correctamente. Unavez que
elhorno esté correctamente configurado usando Hornear con la funcién Sabath activa, elhorno
permanecera encendido (ON) hasta que se lo apague. Esto anula la funcién de Ahorro de
Energiade 12 horas predeterminada de fabrica.

Si se necesita la luz del horno durante la funcién Sabath, oprima LUZ Q antes de activar

dicha funcion. Una vez que se encienda la luz del horno (ON) y la funcién Sabath esté
activa, la luz permanecera encendida hasta que se desactive la funcion Sabath (OFF). Sies

necesario que la luz del horno esté apagada, apaguela antes de activar la funcién Sabath.

NOTASIMPORTANTES:Noesaconsejable intentarac@ivarninguna otrafunciéndel programaqueno
seaHORNEAR mientraslafuncion Sabath estéactiva. SOLOfuncionaranlas siguientesteclasdespués

dedefinirdichafuncién: HORNO DE ARRIBA gyex U HORNO DE ABAJO gyen, ANNULAR@ :I

o] I; . TODAS LAS DEMAS TECLAS nofuncionaranunavezque se hayaactivado correctamente
la funcién Sabath.

Para Programar el Horno superior para Comenzar a Hornear de Inmediato
y Activar la funcion Sabath (Ejemplo para hornear a 350°C y Activar la
funcion Sabath)

1. Coloque la comidaen el horno.

2. Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA ik U HORNO DE ABAJO gyen.

3. Presionar HORNEAR (=),
4. Usted puede configurar el control del horno para TIEMPO DE COCCION (o) hagaasien

N
este momento. Si no, salte esta etapa y continla a la etapa 5. Refere a el TIEMPO DE

COCCION C seccidnes para intrucciones completas.

Presionar START <D

El' horno se prendera y comenzara a calentar inmediatamente.
[o]
pantalla del horno. Una vez que se visualice "SAb", el control del horno no sonara ni se

visualizara ningun otro cambio posterior. El horno esta correctamente configurado parala
funcion Sabath.

7. Mantenga pulsadas las teclas |:| Y, durante 3 segundos minimo. SAb apareceraen la
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LA FUNCION SABATH (continuacion)

Nota: Usted puede cambiarlatemperatura del horno una vez que haya comenzado el horneado.
Seleccionarel horno presionando HORNO DE ARRIBA gije 0 HORNO DE ABAJO gyen. Oprima

latecla :i para aumentar latemperaturade 5° (02°C) o I; para o disminuiro latemperaturade

5° (0 2°C). Recuerde que el control del horno no sonara ni se visualizara ningun otro cambio
posterior una vez que el horno esta correctamente configurado parala funcién Sabath.

8. El horno se puede apagar en cualquier momento pulsando la tecla ANNULAR @ (esto
apagarael horno-OFF-. Paradesactivarlafuncion Sabath (OFF), Mantenga pulsadas las teclas

:i y I; durante 3 segundos minimo. "SAb" desaparecera del indicador visual.
Encasodefallao corte de energia, elhorno se apagara. Cuando se restituya el servicio eléctrico,
el horno no se volvera a encender automaticamente. SF (Falla dentro del Sabatico) sera
mostrado en la pantalla del horno. El horno recordara que esta configurado para la funcion
Sabath y la comida se puede retirar en forma segura del horno mientras esté en la funcion
Sabath. Sin embargo, el horno no se podra volver a encender hasta después de finalizada la
funcién Sabath. Después de que finalice la practica de Sabath, desactive esta funcion (OFF).
+ -
hi y lo
indicador y el horno se puede usar con todas las funciones normales.
Para obtener mas informacién sobre los electrodomésticos que incluyen la funcién Sabath,
visite el sitio Web http:\\www.star-k.org

Mantenga pulsadas las teclas durante 3 segundos minimo. "SAb" desaparecera del




36 Limpiezadelhorno

PREPARACION PARA EL CICLO DE AUTOLIMPIEZA

Respete las siguientes precauciones de limpieza:

* Deje enfriar el horno para efectuar la limpieza previa.

» Use guantes de goma cuando haga la limpieza previa y cuando limpie los residuos
después del ciclo de autolimpieza.

Modelo B Durante el ciclo de auto-limpieza, el exterior del horno puede ponerse muy caliente. NO
/-\ deje a los nifios cerca del electrodoméstico.

clean Antes de limpiar cualquier parte del horno, asegurese que el horno electrénico esté
nettoyer apagado o pulse el boton ANNULAR (). Espere hasta que el horno enfrié.

NO use agentes de limpieza para horno o revestimientos protectores en las piezas del horno
autolimpiante o alrededor de ellas. NO limpie la junta de la puerta del horno. El material tejido
delajuntadelapuertadelhorno es esencial paraun buen sellado. Tenga cuidado de nofrotar,
dafiar o sacarlajunta. NO use ningun agente de limpieza en lajunta de la puerta del horno, ya
que se puede dafar.NO coloque papel de aluminio enlas paredes del horno, enlas parrillas, en
la parte inferior nien cualquier otra parte de la estufa pues podria afectar la distribucién del calor,
darmalosresultados en elhorneadoy causar dafio permanente alinterior del horno (el papel de
aluminio se puede derretir en la superficie interior del horno).

— Preparacion para el Cicle de Autolimpieza
Limpie a 1. Limpie todos los derrames de la cavidad del horno
mano el antes de comenzar el ciclo de autolimpieza. Para
marco limpiar, use agua caliente con detergente y un pafio.
Losderrames grandes pueden causarhumodenso
0 un incendio cuando se exponen a altas
temperaturas. NO deje que queden enla superficie
del horno derrames con alto contenido de aztcar o
acido (tales como leche, tomates, chucrut, jugo de

NO Timpie
a mano la

junta de frutas o rellenos de tartas), pues pueden dejar una
la puerta mancha opaca incluso después de la limpieza.

2. Limpie toda la suciedad del marco del horno, del

.@ revestimiento de la puerta fuera de la junta de la

Limpie a\ puerta del horno y del érea pe_queﬁa en la parte

mano la delanttlara central (_je la parte |_nfer|or del horno.

puerta Estas areas se calientan lo suficiente como para

quemarlasuciedad acumulada. Limpie conjabdn

y agua.

3. Retire laasaderay el inserto, todos los utensilios y el papel de aluminio que pueda haber.
Estos objetos no pueden resistir las altas temperaturas de la limpieza.

4. Todas las grillas y los soportes deberan ser retirados. Si no se retiran, el ciclo de
autolimpieza no podra ser ajustado.

AATENClON Los vapores emitidos durante el ciclo de autolimpieza de cualquier estufa pueden afectar la
salud de algunos pajaros. Cambie los pajaros a otra habitacion bien ventilada.
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PARA COMENZAR EL CICLO DE AUTOLIMPIEZA

Un horno autolimpiante se limpia por simismo a altas temperaturas, lo que eliminacompletamente
la suciedad o la reduce a una ceniza fina que se puede limpiar con un pafio humedo. Si esta
planeando usar el hornoinmediatamente después de un ciclo de autolimpieza recuerde que es
necesario esperar un tiempo hasta que el horno se enfrie y la puerta del horno se pueda abrir.
Esto normalmente demora aproximadamente una hora.

Programacion de los controles para un ciclo de autolimpieza:

1. Todas las grillas y los soportes deberan ser retirados. Si no se retiran, el ciclo de autolimpieza

Modelo B

no podra ser ajustado. /-\
2. Asegurese de que el reloj muestre la hora correcta del dia y que la puerta del horno esté cerrada. clean
3. Seleccionar el horno presionando HORNO DE ARRIBA g3y U HORNO DE ABAJO 5yen I@r
4. Presionar LIMPIEZA .
5. Presionar LITE e para 2 horas de tiempo de limpieza, o presionar MEDIUM ® ® para 3 horas,

o presionar HEAVY e e e para 4 horas.
6. Presionar START <D El icono "DOOR [ " se mostrara.

7. Tan pronto como el control sea programado, el cierre mecanico de la puerta comenzara a
cerrarse automaticamente. Una vez que la puerta se ha cerrado la luz indicadora "DOOR " dejara
de destellar y permanecera encendida

Nota: La puerta del horno demora aproximadamente 15 segundos en cerrarse.

Programacion de los controles para un ciclo de autolimpieza diferido:
1. Siga las instrucciones arriba.

2. Presionar OPCIONES DE COCCION ,599X.

3 PresionarHORADECONCLUIR.

4. Programe el tiempo de inicio deseado usando las teclas numéricas (ejemplo @@@)
5. Presionar START @

Término del Ciclo de Autolimpieza:

1. La hora del dia, el icono "DOOR & " permaneceran en el indicador visual.

2. Lapantalla mostrara el mensaje de “Hot” mientras el horno permanezca muy caliente
para poder abrir la puerta.

3. Una vez que el horno se ha enfriado completamente durante aproximadamente THORA vy el
icono "DOOR LOCKED" desaparezca del indicador visual, la puerta del horno puede
entonces ser abierta (Figura 5).

Parada o Interrupcion del Ciclo de Autolimpieza:

Si es necesario detener o interrumpir un ciclo de autolimpieza debido a humo excesivo o incendio
en el horno:

1. Presionar ANNULAR ().
2. Una vez que el horno se haya enfriado durante aproximadamente THORA y el icono "DOOR

& " desaparezca del indicador visual, la puerta del horno puede entonces ser abierta.

AADVERTENCIA Durante el ciclo de autolimpieza la parte exterior de la estufa se calienta mucho. NO deje a los nifios
sin vigilancia cerca del electrodoméstico pues se pueden quemar si tocan las superficies calientes de la puerta del horno.

AATENGON NO fuerce la puerta del horno para abrirla. Esto puede danar el sistema de cierre automatico de la puerta.
Tenga mucho cuidado cuando abra la puerta después de que se haya completado un ciclo de autolimpieza. Coldéquese
allado del horno cuando abra la puerta para dejar salir el aire o vapor caliente. El horno puede todavia estar MUY CALIENTE.
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LIMPIEZA GENERAL

Limpieza de varias partes de su electrodoméstico.

Antes de limpiar cualquier parte del horno, asegurese que el horno electrénico esté apagado
yque el electrodoméstico esté frio. RETIRE TODO SALPICON O MANCHAS DURAS PRONTO.
LIMPIEZAS REGULARES DISMUNUIRAN EL NUMERO DE LIMPIEZAS MAYORES MAS
TARDE.

Superficies

como limpiar

Aluminio

Utilice agua caliente con jabdn. Seque con un pafio limpio. No frote o utilice limpiadores
a todo uso, amoniaco, limpiadores en polvo o limpiadores de horno comerciales. Estos
pueden rallar y descolorizar el aluminio.

Piezas pintadas, de vidrio
ode plasticoydecorativas

Para limpieza general, use agua caliente jabonosa. Para manchas mas dificiles y
acumulaciones de grasa, aplique un detergente liquido directamente sobre las manchas.
Deje por 30-60 minutos. Enjuague con un pafio mojado y seque. NO use detergente
abrasivas en ninguno de estos materiales, podria rallarse.

Control Panel

Antes de limpiar el tablero de control, APAGUE todos los controles. Aplique ligeramente
un liquido limpiador. Retire con un pafo o una toalla de papel. NO use abrasivos o
esponjas de metal. Estas podrian causar dafios permanentes a la superficie del tablero
de control.

Asadera de Porcelana
Esmaltada e Inserto,
Revestimiento de la
Puerta

Restriegue suavemente con una esponja jabonosa de fregar para sacar la mayoria de
las manchas. Enjuague con una solucién 1:1 de agua y amoniaco. Sies necesario, cubra
las manchas dificiles con una toalla de papel impregnada en amoniaco por 30 a
40 minutos. Enjuague con agua limpia y con un pafio himedo y luego frote con una
esponja jabonosa de fregar. Enjuague y seque con un pafio limpio. Saque todos los
residuos de agentes de limpieza o de lo contrario la porcelana se puede dafar cuando
se vuelva a calentar. NO use agentes de limpieza para horno en aerosol en la cubierta
de la estufa.

Acero Inoxidable, Panel
de Control de Cromo,
Molduras Decorativas,
Grillas de horno,

soporte de grillas de horno

Limpie el acero inoxidable usando agua caliente jabonosa y un pano. Enjuague con
agua limpia y un pano. No use limpiadores con altas concentraciones de cloruros o
cloro. No use limpiadores asperos. Use solamente limpiadores que han sido
especialmente disefiados para limpiar acero inoxidable. Siempre asegurese de
enjuagar bien para quitar los limpiadores de las superficies pues pueden ocurrir
manchas azuladas con el calor las cuales no pueden ser quitadas.

Grillas de horno

/@Fm \
“ [T
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Las grillas del horno pueden ser retiradas durante el ciclo de autolimpieza para ser
limpiadas. Si éstas no son retiradas, el ciclo no podra empezar. Limpielas con la
ayuda de un limpiador ligeramente abrasivo y siguiendo las instrucciones del
fabricante. Enjuague con agua y seque.

Puerta del Horno

Para limpiar la puerta del horno, lave con agua caliente, jabonosa y con un pafo
limpio. NO inmerse la puerta en agua o lave la junta de hule. Esta sirve para obtener
un buen sellado. Debe tener cuidado de no raspar, dafiar o retirar la junta de hule.




Limpieza delhorno 39

CUIDADO Y LIMPIEZA DEL ACERO INOXIDABLE

| | | | | | | | | | | | | | | | | | | | | | | | | | |
Se requiere cuidado y limpieza especial para mantener la apariencia de las piezas de acero

inoxidable. Por favor consulte la tabla provista al comienzo de la seccion Cuidado y
Limpieza General de este Manual del Usuario.

PARA RETIRAR O REEMPLAZAR LA PUERTA DEL HORNO

—_—

Abra la puerta del horno por completo.

2. Devante el seguro de cada bisagra, puede ser que tenga que presionar un poco para
levantarlo.

3. Tome la puerta por los lados, jale el fondo de la puerta hacia arriba y al frente para sacar
los soportes de la bisagra. Siga jalando hacia usted la puerta rotandala al mismo tiempo
hacia la estufa para sacar por completo la bisagra.

4. Paraensamblarladenuevo procedaalainversa. Asegurese quelos soportes delabisagraesten

completamente insertos antes de desactivar el seguro de la bisagra.

Retirar la puerta del horno

Seguro en Seguro desactivado para Apertura de bisagra puerta
posicion normal sustraer la puerta. desemsamblada de la estufa.

INSTRUCCIONES ESPECIALES DEL CUIDADO DE
LA PUERTA

La mayoria de las puertas tienen vidrio que puede romperse. Siga las siguientes

recomendaciones:

1. Nocierre la puerta del horno hasta que todas las parrillas estén en su lugar.

2. No golpee el vidrio con utensilios u otros objetos.

3. Siseraya, golpea, sacude o presiona el vidrio, el mismo se puede debilitar y se puede
aumentar el riesgo de romperse mas adelante.
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LUCES DEL HORNO

Una luz al interior del horno se encendera automaticamente al momento de abrir el
horno. La luz del horno puede ser encenderse cuando la puerta esta cerrada, sélo con
accionar el interruptor en el tablero de control.

La lampara esta cubierta de un protector de vidrio. El protector de vidrio puede ser
retirado para ser limpiado o para cambiar la bombilla.

ESTE PROTECTOR DE VIDRIO DEBE ESTAR EN SU LUGAR AL MOMENTO DE

UTILIZAR EL HORNO.
Para remplazar la bombilla:
CUIDADO: ASEGURESE QUE EL HORNO ESTE FRIiO
1. Desconecte el horno del suministro eléctrico.
‘ 2. Use un guante en cuero para evitar de ser lastimado con vidrios
i rotos.
3. Para retirar el protector de vidrio, jale la parte trasera del
Levante la parte tr.as?ra protector hacia el interior del horno de tal manera que se pueda jalar
del protector de vidrio y del lado lateral del horno.
retirela. 4, El protector de vidrio deberia salir facilmente al empujar
. ligeramente hacia el frente de la cocina.
Halogeno 5. Reemplace la bombilla de halégeno (jno sabe que tipo de
Bombilla bombilla se use!)
6. Para remplazar el protector de vidrio, proceda de la manera
contraria.

CON RESPECTO A LA LIMPIEZA DEL GRILLADOR:

Para facilitar la limpieza, cubralabase de la bandeja de grillar con pelicula de
aluminio. NO cubra la parrilla de pelicula de aluminio.

Para evitar que la grasa se cocine, retire la bandeja de grillar del horno tan
pronto como haya terminado de coser. Utilice guantes puesto que la bandeja
estd muy caliente. Retire la grasa. Enjuague la bandeja en agua caliente
jabonosa.

Limpie labandeja tan pronto como halla terminado de usarla. Sinecesario, use
esponjas en acero con jabon. El frotar muy fuerte podria dafar la bandeja.

Parrilla

Bandeja de grillar
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Como hornear

“Hornear” significa cocinar alimentos como bizcochos o guisos con calor seco en
un recipiente cubierto o no cubierto. Asar, que a menudo se confunde con hornear,
significa cocinar carnes en un recipiente no cubierto. Para hornear o asar, siga las
instrucciones que aparecen en el Manual del usuario. Los tiempos y temperaturas
necesarios para hornear un alimento pueden variar ligeramente de los que usaba

con su cocina anterior

Tabla de problemas y soluciones del horneado

Problemas del
horneado

Causas

Soluciones

Galletas y bollos
quemados por
debajo.

-«

* Los galletas y bollos se han
colocado en el horno antes de
que se completara el tiempo de
precalentamiento.

» Parrilla del horno sobrecargada.

* Un molde oscuro absorbe el
calor con demasiada rapidez.

* Deje que el horno se precaliente a la temperatura elegida
antes de colocar la comida en el horno.

» Elija tamafos de moldes que permitan que haya de 5-10
cm (2"-4”) de aire en todos los lados cuando estén
colocados en el horno.

* Use una bandeja de aluminio de peso mediano.

Bizcochos
demasiado oscuros
por encima o por
debajo.

g

* Los bizcochos se han colocado
en el horno antes de que se
completara el tiempo de
precalentamiento.

* Posicién de la parrilla demasiado
alta o baja.

* Horno demasiado caliente.

* Deje que el horno se precaliente a la temperatura elegida
antes de colocar la comida en el horno.

* Use la posicion correcta de la parrilla para las
necesidades de horneado.

» Gradue la temperatura del horno a 12°C/25°F mas baja de
lo que se recomienda.

Bizcochos crudos en
el centro.

T

* Horno demasiado caliente.
* Tamano incorrecto del molde.
* Molde no centrado en el horno.

» Gradue la temperatura del horno a 12°C/25°F mas baja de
lo que se recomienda.

* Use el tamaio de molde recomendado en la receta.

» Use la posicion correcta de la parrilla y coloque el molde
de manera que haya de 5-10 cm (2-4”) de espacio en
todos los lados del molde.

Bizcochos
desnivlados.

g

* Cocina desnivelada

* Molde demasiado cerca de la
pared del horno o parrilla
sobrecargada.

* Molde arqueado.

* Ponga un vaso medidor de vidrio con marcas visibles con
un poco de agua en el centro de la parrilla del horno. Si el
agua esta desnivelada, vea las instrucciones para la
instalacion para nivelar la cocina.

» Asegurese de dejar de 5-10 cm (2"-4”) de espacio en
todos los lados de cada molde.

* No use moldes abollados o arqueados.

Alimentos sin hacer
cuando se acaba el
tiempo de horneado.

[

* Horno demasiado frio.

* horno sobrecargado.

* La puerta del horno se ha abierto
demasiadas veces.

» Gradue la temperatura del horno a 12°C/25°F mas alta de
lo que se recomienda y hornea durante el tiempo
recomendado.

» Asegurese de sacar todos los moldes del horno excepto
los que van a usarse para hornear.

» Abra la puerta del horno solamente después del tiempo de
horneado minimo que se recomienda.
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IMPORTANTE

Antes de llamar al servicio, revise ésta lista. Puede ahorrarle tiempo y dinero. Esta lista contiene
situaciones comunes que no son el resultado de errores de fabricacion o materiales de este artefacto.

EL CONTROL DEL HORNO SUENAY EN LAPANTALLAAPARENCE UN
CODIGOF

» El control electrénico ha detectado una anomalia. Pulse CANCEL para borrar la
pantalla y parar el sonido. Reprograme el horno. Sila anomalia se repite, tome nota
del numero de anomalia. Pulse CANCEL y consulte un servicio autorizado.

INSTALACION

* Coloque la grilla del horno en el centro. Coloque un nivel sobre la grilla. Llame al
agente de instalacion sila grilla y la superficie del gabinete no estan niveladas.

* Undesalineamiento del gabinete de cocina puede hacerle creer que el horno esta
desnivelado. Asegurese que los gabinetes estén nivelados. Llame al agente de
instalacion para corregir el problema.

HORNO NO FUNCIONE POR COMPLETO

» Cuando el horno se conecta por primera vez o cuando el suministro eléctrico es
interrumpido, la pantalla estara intermitente. El horno no puede ser programado hasta
que se ajuste la hora.

« Asegurese que el cordon esta bien conectado a la caja del suministro eléctrico.

* Elcorddn no esta conectado o instalado. El cordén no viene con el horno. Llame al
concesionario, agente de instalacién o al servicio autorizado.

» Laconexion de los cables no ha sido terminada. Llame al concesionario, agente de
instalacién o al servicio autorizado.

« Corte de suministro eléctrico. Verifique las luces de la casa para estar seguro. Llame
a su compainia eléctrica.

» Corto circuito en el cordon. Remplace el cordén.

* Los controles no estan ajustados de la manera adecuada. Vea las instrucciones para
ajustar los controles.

» Losfusibles o el interruptor de la casa han volado inmediatamente después de la
instalacion.

« Los fusibles de la casa no estan bien instalados. Verifiquelos y ajustelos o ajuste el
interruptor.

LALUZ DEL HORNO NO FUNCIONA

* Bombilla quemada o desajustada. Siga las instrucciones bajo la luz del horno para
remplazar o ajustar la bombilla.
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CICLODEAUTOLIMPIEZANO FUNCIONA

» Asegurese que la puerta del horno esta cerrada.
» Asegurese que las grillas y sus soportes han sido retiradas del horno.
» Los controles no estan ajustados adecuadamente. Siga las instrucciones.

EL HORNO SUELTAMUCHO HUMO AL GRILLAR

» Lapuerta del horno esta cerrada. La puerta debe estar abierta al grillar.

» Lacarne esta muy cerca del grillador. Vuelva a colocar la grilla para permitir mas
espacio entre la carne y el grillador. Precaliente el elemento de grillar para una accion
mas rapida.

* Lacarne no ha sido preparada adecuadamente. Retire el exceso de grasa de la
carne. Corte los extremos grasosos de la carne para evitar que estos curven, pero no
corte entre la carne propiamente.

 Grillar del lado equivocado. La grasa no puede caer dentro de la bandeja de grillar.
Siempre coloque la parrilla sobre la bandeja de grillar con las costillas hacia arriba y
las ranuras entre costillas hacia abajo para que la grasa puede caer en la bandeja.

» Utilizacion de la bandeja de grillar sin parrilla o cubierta de pelicula de aluminio. NO
use la bandeja de grillar sin la parrilla o estando cubierta de pelicula de aluminio.

» Elhorno necesita limpiarse. La grasa se ha acumulada en la superficie del horno. Una
limpieza regular es necesaria cuando grilla frecuentemente. La grasa y los salpicones
de comida pueden causar excesivo humo.

LAS MANCHAS NO HAN SIDO COMPLETAMENTE RETIRADAS
DESPUES QUE EL CICLO DE AUTOLIMPIEZAHALLA TERMINADO

* No pudo limpiar la parte inferior, desde arriba del horno, alrededor del horno o el area
de la puerta afuera de la junta de hule. Estos lugares no estan en el area del ciclo de
autolimpieza, pero no reciben suficiente calor para que residuos se formen. Limpielas
antes de comenzar el ciclo de autolimpieza. Los residuos quemados pueden ser
retirados con una brocha de nylon y agua o con una esponja de nylon. Tenga cuidado
de no daiar la junta de hule.

» Demasiados salpicones en el horno. Programe un ciclo de autolimpieza de mas
duracion.

HORNEOINADECUADO

* Muchos factores afectan los resultados del horneo. Vea “HORNEOQO” para
informaciones, causas y correcciones. Vea “Ajuste de la temperatura del horno”.

LLAMAS AL INTERIOR DEL HORNO O HUMO DEL CONDUCTO DE
VENTILACION

» Demasiados salpicones en el horno. Esto es normal, especialmente para altas
temperaturas, salpicones de pasteles o para gran cantidad de grasa en la base del
horno. Retire los salpicones excesivos.
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Informacion de la Garantia

GARANTIA PARA EL HORNO DE PARED

Su producto es protegido por esta garantia

En los E.E.U.U., su aplicacion es autorizada por Electrolux Home Products North America, una divisién de White Consolidated Industries,
inc. No autorizamos a ninguna persona a cambiar o a agregar a cualesquiera de nuestras obligaciones bajo esta garantia. Nuestras obligaciones
para el servicio y las partes bajo esta garantia se deben realizar por nosotros o un servicer autorizado de Electrolux Home Products North
America. En Canada, su aplicacién es autorizada por Electrolux Canada Corp.

GARANTIAPERIODO | CON NUESTRO SERVICERS AUTORIZADO: EL CONSUMIDOR SERA RESPONSABLE DE:
GARANTIA Un afio a partir de la | Pague todos los costes reparar o substituir Costes de las llamadas de servicio que se enumeran
ANUAL fecha original de la | cualquier parte de esta estufa que bajo RESPONSABILIDADES NORMALES DEL
COMPLETA compra. demuestren ser defectuosa en materiales o CONSUMIDOR. *

la ejecucion.

GARANTIA Los periodos Todas las provisiones de las garantias Los costes del recorrido del técnico al hogar y cualquier
LIMITADA (aplicable | enumeraron arriba. completas y limitadas arriba y de las coste para toman y entrega del estufa requerido debido
alestadode Alaska) exclusiones enumeraron abajo se aplican. a servicio.

*RESPONSABILIDADES
NORMALES DEL
CONSUMIDOR

EXCLUSIONES

S| USTED NECESITA
SERVICIO

E.E.U.U.
1480029449044
Electrolux Home Products
North America

P.O. Box 212378
Augusta, GA 30917

Esta garantia se aplica solamente a los productos en uso ordinario de la casa, y el consumidor es

responsable de los articulos enumerados abajo:

1. El uso apropiado de la aplicaciéon de acuerdo con instrucciones proporcioné el producto.

2. La instalacion apropiada por un servicer autorizado de acuerdo con instrucciones proporcioné de la
aplicacion y de acuerdo con todos los cddigos locales de la plomeria, eléctricos y/o del gas.

3. Conexion apropiada a una fuente de alimentacion puesta a tierra del suficiente voltaje, del reemplazo de
fusibles soplados, de la reparacion de conexiones flojas o de defectos en el cableado de la casa.

4. Costos para hacer la aplicacion accesible para mantener, tal como retiro del ajuste, de los armarios, de
los estantes, de los etc., que no son una parte de la aplicacion cuando fueron enviados de la fabrica.

5. Dafios al final después de la instalacion.

6. Reemplazo de bombillas y/o de tubos fluorescentes (en modelos con estas caracteristicas).

Esta garantia no cubre el siguiente:

1. DANOS CONSECUENTES O FORTUITOS TALES COMO DANOS MATERIALES Y COSTOS FORTUITOS
RESULTANDO DE CUALQUIER ABERTURA DE ESTO ESCRITA O DE CUALQUIER GARANTIA
IMPLICADA. NOTA: Algunos estados no permiten la exclusién o la limitacién de dafios fortuitos o
consecuentes, asi que esta limitacion o exclusion puede no aplicarse a usted.

2. Llamadas de servicio que no implican el malfuncionamiento o defectos en la ejecucion o el material, o para
las aplicaciones no en uso ordinario de la casa. El consumidor pagara tales llamadas de servicio.

3. Los dafios causados por servicios se realizaron por servicers con excepcion de Electrolux Home Products
North America o sus servicers autorizados de Electrolux; el uso de partes con excepcion de Electrolux
Home Products genuinos parte; obtenido de personas con excepcion de tales servicers; o causas externas
tales como abuso, uso erroneo, fuente de alimentacion inadecuada o actos del Dios.

4. Los productos con los nimeros de serie originales se han quitado o se han alterado que y no pueden ser
determinados facilmente.

Guarde su cuenta de la venta, del resbalon de la entrega, o de un cierto otro expediente de pago apropiado.
La fecha en la cuenta establece el periodo de la garantia debe mantener se requiera. Si se realiza el servicio,
esta en su mejor interés de obtener y de guardar todos los recibos. Esta garantia escrita le da las derechas
legales especificas. Usted puede también tener otras derechas que varien de estado al estado. El servicio
bajo esta garantia debe ser obtenido entrando en contacto con Electrolux Home Products:

Esta garantia se aplica solamente en los 50 estados de los E.E.U.U., Puerto Rico,
y Canada. Las caracteristicas o las especificaciones de producto segun lo
descritas o ilustradas estan conforme a cambio sin el aviso. Todas las garantias
son hechas por Electrolux Home Products North America, una divisién de White
Consolidated Industries, inc.. En Canada, su aplicaciéon es autorizada por
Electrolux Canada Corp.

Canada

148002658352
Electrolux Home Products
North America

802, boul. L’Ange-Gardien
L’Assomption, Québec
J5W 1T6




