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FUNCIONES

)

RESISTENCIA SUPERIOR/INFERIOR

El calor, al provenir simulténeamente de arriba y de abajo, hace

esfe sistema apfo para cualquier alimento. Lla coccién tradicional,
denominada también estética o termoradiante, es apta para cocinar un sélo
plato a la vez. Ideal para asados de cualquier tipo, pan, tartas rellenas y
particularmente cames grasas como ganso o pato.

RESISTENCIA INFERIOR

El calor sélo procedente de abajo permite completar la coccién

de los alimentos que necesitan una mayor temperatura en su base.
Ideal para tarfas dulces o saladas y pizzas.

=~ GRILL

El calor procedente de la resistencia Grill permite conseguir ptimos
resultados de gratinado sobre fodo en cames de medio/pequefio
espesor y, en combinacién con el asador [segin modelos), permite terminar
la coccion con un uniforme dorado de los alimentos. Ideal para salchichas,
costillas y bacon.

*™ | GRILL CENTRAL

Esta funcion estd DISPONIBLE en los modelos de 7, 9y 10
funciones. Mediante la accién del calor emanado por solo el
elemento central del Grill, permite gratinar pequefias porciones de carne,
pescado y verduras.

Esta funcién combina la utilizacién de las resistencia Grill doble
e inferior conjuntamente al Ventilador, y es ideal para la perfecta
coccién de Pizza en pocos minutos.

GRILL/SUPERIOR O GRILL/INFERIOR/VENTILADOR

VENTILADOR/RESISTENCIA CIRCULAR
La combinacién entre el Ventilador y la resistencia circular permite
la coccién de alimentos diferentes sobre varias alturas, siempre que
necesiten las mismas temperaturas y el mismo tipo de coccién.
La circulacion de aire caliente asegura un instanténeo y uniforme reparto
del calor. Serd posible, por ejemplo, cocinar al mismo fiempo pescados,
verduras y galletas sin mezcla de olores ni sabores.

VENTILADOR/RESISTENCIA CIRCULAR/INFERIOR
La coccién ventilada combinada con el calor proveniente de la
base, proporciona en poco tiempo un ligero dorado.

VENTILADOR/RESISTENCIA CIRCULAR/

RESISTENCIA INFERIOR/SUPERIOR

Lla combinacién entre la coccién ventilada y la coccion tradicional
permite cocinar con exirema rapidez y al mismo tiempo, pescados, verduras
y galletas sin mezcla de olores ni sabores. Ideal para grandes piezas y
aquellos alimentos, que en general, necesiten una coccién infensa.

GRILL/VENTILADOR/RESISTENCIA SUPERIOR/

ECO | RESISTENCIA INFERIOR

Esta funcién combina la utilizacién de diferentes elementos v los
particularmente indicados para gratinados de pequefias dimensiones,
aporfando los mas bajos consumos de energia durante la coccién.

7=>| VENTILADOR/RESISTENCIA SUPERIOR/INFERIOR

8 El funcionamiento del Ventilador, junto a la coccién tradicional,
asegura cocciones homogéneas en recetas complejas. Ideal para
gallefas y tarfas, permite realizar también varias cocciones simuliéneamente.
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+*=~+| VENTILADOR/GRILL

W | El aire producido por el Ventilador reparte la ola de calor
producida por la resistencia Grill, permitiendo también un gratinado
épfimo en alimentos de considerable espesor.

‘= | VENTILADOR/GRILL CENTRAL

WY | Esta funcién estd DISPONIBLE en los modelos de 7, 9y 10
funciones.

Permite, por la accion combinada del Ventilador y el calor producido

por solo el Grill central, cocciones y gratinados rapidos de pequerias
cantidades (especialmente carnes| sumando las ventajas del acabado Grill,
a la uniformidad de la coccién ventilada.

&, | VENTILADOR/RESISTENCIA INFERIOR
La combinacién de Ventilador y la resistencia inferior esta
aconsejada para dar punto final a los alimentos ya listos inferiormente, no

antes, permitiendo complefarlas con mayor rapidez.

DESCONGELACION

Ambos simbolos indican la misma funcién (naturalmente la presencia
’k de uno la excluye la del ofro). La descongelacion rapida es posible
444 | con la activacién del Ventilador, que asegura un reparto uniforme
del aire a temperatura ambiente en el interior del horno.

C;I_P VAPOR

El sistema del horno a vapor cuece mucho mds delicadamente
cualquier tipo de alimento. Indicado ademds para descongelar de forma
rdpida, para calentar los alimentos sin endurecerlos o secarlos y para
desalar. la combinacion de la funcién vapor con la tradicional permite una
gran flexibilidad de empleo asi como un notable ahorro de tiempo y de
energfa, manteniendo inalteradas las calidades nutritivas y organolépticas
de los alimentos. Ideal para todo fipo de alimentos.

@ MICROONDAS
Penetrando direciamente en el alimento, los microondas permiten

cocinar en tiempos récord y con un notable ahorro de energia.
Aptos para cocinar sin grasas, ademds estdn indicados para descongelar
y calentar las comidas manteniendo intacto el aspecto y fragancia natural
del alimento. La funcién microondas puede ser combinada con las funciones
tradicionales, con todas las ventajas que de ello derivan. Ideal para todo
fipo de alimentos.
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VENTILADOR/RESISTENCIA CIRCULAR/MICROONDAS
(COCCION A VENTILACION FORZADA/ICROONDAS):
la descongelacién, recalentamiento, pero la cocina también
adecuada. La funcién de microondas en combinacion con los permisos de
aire caliente de tiempo y ahorro de energia cocinar sus propias comidas.

=] MICROONDAS/RESISTENCIA GRILL
~Z | Para una coccién combinada con Grill a fin de dorar los alimentos,
asegurando una coccién infemna perfecto gracias a las microondas.

ASADOR

El asador (segin modelos) funciona en combinacién con la
resistencia Grill, permitiendo un perfecto dorado de las alimentos.
Los simbolos presentes sobre el horno pirclitico indican la posibilidad de
utilizar el asador en combinaciéon con el Grill.

#=~ | ASADOR CON GRILL CENTRAL
PR

«=%| ASADOR CON GRILL

ASADOR CON RESISTENCIA SUPERIOR/GRILL
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=] ASADOR CON GRILL/VENTILADOR
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Eco | LLMPIEZA POR PIROLISIS

P Escogiendo esta funcién, obtenemos una limpieza perfecta

del interior del horno sobre todo después de una coccién muy
elaborada. la limpieza es programada autométicamente mediante
P la funcién ECO con duracién de Th 30. Para una limpieza mayor
segun el grado de suciedad, es posible programar de 1,30 a 3
horas ampliable a cada minuto. De esta manera cada vez escogerd el
tiempo que mejor se corresponda al grado de suciedad.

TOSTADOR
(T) Seleccionando esfe simbolo (en los modelos en que estd presente)
se acfiva la funcién fostador. La duracion de la coccién puede ser
programada a fravés del programador.

T+ 1] FERMENTACION

)| Aire a 40 °C mantiene el ambiente perfecto fermentando las masa
con de levadura. Simplemente seleccione la funcién e introduzca la
masa durante el fiempo necesario (segin recefal.

Recetas predeterminadas

RECETA PARA COCINAR TERNERA
Cantidad: 1 kg.  Temp.: 200°C
Duracién: 40 Min. Bandeja: 2

RECETA PARA COCINAR CERDO
Cantidad: 1 kg.  Temp.: 190°C
Duracién: 75 Min. Bandeja: 2
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RECETA PARA COCINAR POLLO
Canfidad: 1 kg.  Temp.: 190°C
Duracién: 60 Min. Bandeja: 2
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2| |G, | RECETA PARA COCINAR CORDERO
- Ser | Canfidad: 1 kg. Temp.: 190°C
Duracién: 65 Min. Bandeja: 1
S
@=g| | & | RECETA PARA COCINAR PESCADO
Sr | Cantidad: 0,7 kg.  Temp.: 200°C

Duracién: 35 Min. Bandeja: 2

RECETA PARA COCINAR VERDURAS
Canfidad: 1 kg.  Temp.: 170°C
Duracién: 45 Min. Bandeja: 2

=
©)

==»| |G, | RECETA PARA COCINAR PIZZA
~er | Canfidad: 1 ud Temp.: 280°C
Duracién: 8 Min. Bandeja: |1
@ “ | RECETA PARA COCINAR TARTAS
s~ | Canfidad: 1 ud Temp.: 170°C

Duracién: 60 Min. Bandeja: 3

RECETA PARA COCINAR GALLETAS
Canfidad: 1 bandeja Temp.: 180°C
Duracién: 17 Min. Bandeja: 3

Las temperaturas y los tiempos predeterminados e arriba indicados  se
refieren a las cantidades, alimentos y a las recetas indicadas, aunque
pueden ser variadas por el usuario en funcién de las costumbres culinarias
o del tipo de alimento. Dichas modificaciones pueden ser memorizadas de
manera permanente.

Funciones especificas del horno
compacto 45 cm

FUNCION PIZZA

~ | Esta funcién estd especialmente pensada para cocinar en pocos
minufos pizza mediante la utilizacién de las microondas v el plato
especial en dotacion.

{kg DESCONGELACION POR PESO
Esta funcién soluciona la descongelacion de cualquier alimento
automdticamente al infroducir el peso del alimento.

{ke DESCONGELACION POR TIEMPO
Con esta funcién los fiempos de descongelacion de los alimentos
vienen determinados automdticamente.

Funciones especificas del horno
multifuncién 45 cm

VAPOR
Funcién manual. La temperatura ajustable v la duracién de coccién
dependen de quien ufiliza el homo.

»

FUNCION COCCION CARNE

Funcién aufomdtica con 5 programas predefinidos para cocinar
diferentes fipos de carne. la duracién de coccién prefijada puede
ser modificada.

Q)

FUNCION COCCION PESCADO

Funcién aufomdtica con 5 programas predefinidos para cocinar
diferentes fipos de pescado. Lla duracién de coccién predefinida
puede ser modificada.

»
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FUNCION COCCION HORTALIZAS

Funcién aufomdtica con 5 programas predefinidos para cocinar
diferentes fipos de hortaliza. Lla duracién de coccién predefinida
puede ser modificada.

£

FUNCION RECALENTAMIENTO Y ESTERILIZANTE
Funcién especial con 6 programas predefinidos para calentar
comidas ya cocinadas anteriormente y esterilizar conservas de
mermelada, biberén. El programa de coccién para comidas
precocinadas estd incluido en esfa funcién. La duracién de
coccién predefinida puede ser modificada.

l

DESCONGELACION
* Funcién manual. La temperatura siempre es muy baja (40°C) para
descongelar comidas sin cocerlos. La duracién de coccién es
ajustable con base en las exigencias de quién utiliza el horno.
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