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Introduccion

Por favor, lea estas instrucciones cuidadosamente

Antes de poner en funcionamiento el equipo, lea atentamente este manual. Contiene
importantes instrucciones de seguridad para la instalacion, operacién y mantenimiento del
equipo. La operacidn correcta contribuye significativamente al uso eficiente de la energia y
minimiza su consumo durante la operacion.

El uso incorrecto del equipo puede ser peligroso, especialmente para los nifios.

Guarde el manual de instrucciones para referencia futura. Entréguelo a cualquier futuro
propietario. Si tiene alguna duda sobre temas que no se describen con suficiente detalle en
estas instrucciones, pongase en contacto con el Servicio al Cliente en nuestro sitio web en
Espafia y Portugal:

www.exquisit-home.com

El fabricante trabaja constantemente en el desarrollo de todos los equipos y modelos. Por lo
tanto, nos reservamos el derecho de hacer cambios en forma, equipo y tecnologia.

Uso apropiado

El dispositivo estad destinado a su uso en el ambito privado / doméstico. Es adecuado para
cocinar, hervir y hornear alimentos. Cualquier uso mas allad de esto se considera
inapropiado. Si el equipo se opera comercialmente, para fines distintos a los previstos o de
una manera distinta a la descrita en las instrucciones de funcionamiento, tenga en cuenta
que el fabricante no puede aceptar ninguna responsabilidad por ningin dafio.

El uso previsto también incluye el cumplimiento de las condiciones de operacion y
mantenimiento especificadas por el fabricante. No se permiten modificaciones o cambios en
el dispositivo por razones de seguridad.
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Volumen de suministro

Cantidad
1
1

2
4

Accesorios para la instalacion
Cable de conexién a la red

Denominacion
Rejilla para Grill
Bandeja profunda

Rieles laterales
Rieles con guias
telescopicas

4 tornillos

Montado en el equipo

Imagen 1 Rejilla para Grill

-

g

3

Imagen 3 Rieles laterales

Colocacion de accesorios en el equipo

Imagen

Imagen 1 Rejilla para Grill
Imagen 2 Bandeja profunda

Imagen 3 Rieles laterales
Imagen 4 Rieles con guias
telescopicas

Imagen 4 Rieles con guias telescopicas

Los accesorios sélo pueden colocarse entre el primer y el quinto riel.coloque los
accesorios correctamente para que los alimentos no se caigan al retirarlos.
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Descripcion del equipo
Panel de control

1 2 5 4
| | | |
I | | |
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6‘ 5‘
Boton Funcién
1) Selector de funciones Interruptor giratorio para ajustar las funciones y el
tiempo de coccion
2) Recordatorio Recordatorio Empezar a cocinar / hornear
3) Inicio Pulsador para iniciar y continuar la operacion
4) Reloj Pulsador para poner en marcha el reloj y ajustar la
hora de inicio
5) Pausa Pulsador para pausar el funcionamiento
6) Temporizador Ajuste del temporizador
7) Selector de temperatura Interruptor giratorio para ajustar la temperatura

Tabla 1 Panel de control
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Funciones
Simbolo Funcién
Iluminacion interior del horno. Utilice esta funcion, por ejemplo, para
-}()‘- limpiar el interior del horno. La luz interior del horno no se enciende
durante la funcién de coccién ECO.
- Descongelacion: La circulacion de aire a temperatura ambiente permite
O una descongelacion mas rapida de los alimentos congelados, (sin calor). Es
una forma suave y rapida de acelerar el tiempo de descongelacion.
En esta posicidn, el calentamiento se realiza con calor inferior. El calor
proviene de la resitencia inferior. Este modo de calentamiento es adecuado
------ para hornear los alimentos con mas fuerza desde la parte inferior. Por
ejemplo, para hornear productos de panaderia himedos con fruta o para
volver a hornear.
La temperatura se puede ajustar dentro de un rango de 60-120 °C.
La temperatura estandar es de 160 °C.
Calor superior e inferior: La parte superior y la inferior trabajan juntas
para proporcionar una coccion convencional.
—_ La temperatura es ajustable en un rango de 50-250 °C.
La temperatura estandar es de 220 °C
Conveccion: La combinaciéon del ventilador y los dos radiadores
proporciona una penetracion del calor mas uniforme, ahorrando hasta un
_— 30-40 % de energia. Los platos estan ligeramente dorados por fuera y
t:%:‘ siguen siendo jugosos por dentro. Nota: Esta funcion es adecuada para
asar grandes platos de carne a una temperatura mas alta. La temperatura
es ajustable dentro de un rango de 50-250 °C. La temperatura estandar es
de 220°C
e Grill: La resistencia del grill se enciende y apaga para mantener la
temperatura. La temperatura es ajustable en un rango de 180-240 °C.
“““““ La temperatura estandar es de 210 °C.
— Calor superior y Grill: La resistencia del Grill y la resistencia superior

Mt funcionan simultaneamente. La temperatura es ajustable en un rango de
""" 180-240 °C. La temperatura estandar es de 210 °C.
Calor superior y Grill con ventilador: La resistencia del Grill y la
s resistencia superior trabajan simultaneamente con el ventilador. La
"91):l temperatura es ajustable en un rango de 180-240 °C. La temperatura

estandar es de 210 °C.

Aire caliente:. Una resistencia circular alrededor del ventilador

proporciona una fuente de calor adicional. En el modo de aire caliente, el
@ ventilador se enciende automaticamente para mejorar la circulacién del aire

y crear un calor uniforme para el horneado. La temperatura es ajustable

dentro de un rango de 50-240 °C. La temperatura estandar es de 180 °C.

“953 |IZ  Funcion ECO: Para hornear ahorrando energia. Hornear suavemente los
—v_L ingredientes seleccionados. El calor viene de arriba y de abajo.

Funcion pirolitica: El equipo puede eliminar eficazmente las impurezas
— gracias a la autolimpieza pirolitica.
)= G La temperatura estandar es de 450 °C.
Duracion de la funcién de limpieza 01:30 / 02:00 horas
Tabla 2 Funciones
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1 Para su seguridad

Para un uso seguro y adecuado, lea atentamente las instrucciones de uso y otros
documentos relacionados con el equipo y consérvelos para su uso posterior.

Todas las instrucciones de seguridad de este manual estan marcadas con un simbolo de
advertencia. Sefalan los posibles peligros en una etapa temprana. Es esencial leer y seguir
esta informacion.

Explicacion de las instrucciones de seguridad

A PELIGRO

Indica una situacién peligrosa que, si no se evita, provocara la muerte o lesiones graves.

A\ ADVERTENCIA

Indica una situacién peligrosa que, si no se evita, puede provocar la muerte o lesiones
graves.

A PRECAUCION

Indica una situacién peligrosa que, si no se evita, puede resultar en lesiones menores o
moderadas

ATENCION

Indica una situacién que, si no se evita, resultara en dafios materiales.

A PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA
& PELIGRO DE ESCALDADURA

& PELIGRO DE INCENDIO

‘ » Informacion y notas que debe tener en cuenta.
6 + Sefiala una lista.

v' Pasos en secuencia de una prueba.

1. Pasos en secuencia de un trabajo.

— Describe la reaccién del equipo en la etapa de trabajo.
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1.1 Instrucciones generales de seguridad

Apague siempre el equipo después de utilizarlo.
En caso de emergencia, desconecte el fusible inmediatamente.

A PELIGRO

A PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA

Nunca toque un equipo eléctrico con las manos o los pies mojados.

e No utilice un equipo eléctrico al aire libre.

e Los trabajos de instalacion y el cableado eléctrico sélo deben ser realizados por
profesionales de acuerdo con todas las normas y reglamentos vigentes en su pais,
incluidas las medidas de seguridad contra incendios. El equipo debe ser instalado por
personal o técnicos cualificados.

e Nunca realice este trabajo usted mismo.

e El incumplimiento de las distancias minimas puede suponer un peligro para las
personas y el equipo.

e La seguridad eléctrica de este equipo solo estd garantizada si se conecta a una
instalacion con toma de tierra adecuada que cumpla con las normas de seguridad
eléctrica.

e Un cable de alimentacion dafiado debe ser sustituido inmediatamente por el
proveedor, el distribuidor especializado o el servicio de atencion al cliente. Si los
cables o las conexiones estan dafados, no utilice el equipo.

¢ No utilice enchufes multiples o cables de extension de energia.

e Apague el equipo y deje que se enfrie completamente antes de realizar cualquier
trabajo de limpieza o mantenimiento.

¢ No utilice nunca un limpiador de vapor para la limpieza. La humedad podria entrar
en los componentes eléctricos.

e El equipo debe estar seco antes de volver a ponerlo en funcionamiento.

¢ No intervenga en el equipo salvo para las operaciones de limpieza y mantenimiento
descritas en este manual.

@ > El fabricante declina toda responsabilidad por las lesiones y los dafios
derivados de la no observacion de las instrucciones y las indicaciones
para la instalacidn, el mantenimiento y el funcionamiento del equipo.
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1.2 Instrucciones especiales de seguridad

Seguridad de personas vulnerables: ninos y personas con
capacidades reducidas

\ ADVERTENCIA

PELIGRO PARA LOS NINOS

Este equipo puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afos y por personas con
capacidades fisicas, sensomotoras o mentales reducidas o con falta de experiencia y
conocimientos, siempre y cuando hayan recibido supervisién o instrucciones sobre el
uso del equipo de forma segura y comprendan los peligros que conlleva.

e Los nifios no deben jugar con el equipo. Mantenga a los nifios pequefos (menores de
8 anos) alejados del equipo.

e La limpieza y el mantenimiento qu debe hacer el usuario no deben ser realizados por
los nifios, a menos que estén bajo supervision.

e Los nifios no deben utilizar este equipo si no se les ha ensefiado a usarlo. Hay que
saber manejar el equipo correctamente y entender los peligros que su uso conlleva.

1.3 Seguridad y advertencias: Horno

A PELIGRO

A PELIGRO DE INCENDIO

e Nunca guarde objetos facilmente inflamables encima/debajo del equipo o en el carro
de la vajilla (cajon del horno, seguin el modelo).
¢ Nunca utilice el equipo para calentar una habitacion.

A PRECAUCION

& PELIGRO DE QUEMADURAS

Durante su uso, el equipo y las partes tactiles se calientan. Tenga cuidado de no
tocar las resistencias del interior del equipo, las placas de coccion y otras superficies
calientes. Mantenga alejados a los nifios menores de 8 afios a menos que estén bajo
supervision constante.

e Las partes accesibles, por ejemplo, la puerta del equipo, la placa deflectora de calor
(para la funcion de parrilla, segun el modelo), se calientan durante el uso. Mantenga
alejados a los nifios menores de 8 afios.

e Preste atencion a esto cuando introduzca o retire las ollas, los accesorios (por
ejemplo, la rejilla de la parrilla, la bandeja de hornear) o cuando compruebe o dé la
vuelta a los alimentos:

e En primer lugar, baje el nivel de calor de la cocina eléctrica o cierre completamente
la alimentacion.

o Deje que el equipo se enfrie antes de su limpieza o mantenimiento.
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Procedimiento en caso de incendio:

NUNCA apague un fuego con agua.
v" Apague el equipo: Cierre el suministro de energia en todos los
reguladores/interruptores de energia y desconecte el fusible doméstico.
v" Cubra cuidadosamente las llamas, por ejemplo, con una tapa o una manta antifuego.

v Si el fuego se extiende, avise a los bomberos, informe a los demas ocupantes y
abandone la casa.

6 » Cuando utilice el horno por primera vez, caliente la cdmara de coccién vacia y
cerrada -sin accesorios- durante 45 minutos a la maxima temperatura. Durante
el proceso de calentamiento, el calor elimina los posibles residuos de
produccion.

A PELIGRO

& iISUPERFICIES CALIENTES!
MANTENGA A LOS NINOS ALEJADOS

Asegurese de que la habitacion esté bien ventilada para que los olores y el humo se

eliminen rapidamente. Segun las circunstancias, abra las ventanas o encienda la
ventilacion.

Revestimiento de esmalte

Durante el uso normal, el color de la capa de esmalte puede cambiar. Esto es
completamente normal y no perjudica el funcionamiento u otras propiedades del equipo vy,
por lo tanto, no es un defecto segun la ley de garantia
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2 Desembalaje del equipo

A PELIGRO

PELIGRO DE ASFIXIA

Las piezas de embalaje (por ejemplo, plastico, poliestireno) son peligrosas para los ninos.
Mantenga el material de embalaje fuera del alcance de los nifios. El embalaje debe estar
intacto. Compruebe si el equipo ha sufrido dafos durante el transporte. No utilice un equipo
dafiado en ninguna circunstancia. En caso de dafios, pdngase en contacto con el proveedor.

Eliminacion de la proteccion para el transporte

El equipo esta protegido para el transporte. Retire todas las cintas adhesivas. Elimine los
restos de adhesivo con disolvente de limpieza. Retire también todas las cintas adhesivas
y piezas de embalaje del interior del equipo.

Montar la proteccion para el transporte

Antes de transporte el equipo, pegue un trozo de carton de 1-1,5 cm de grosor en el interior
de la puerta del horno a la altura de las bandejas de coccién para

en el interior de la puerta del horno a la altura de las bandejas de coccion para evitar dafios
durante el transporte. Fije la puerta del horno a las paredes laterales con un poco de cinta
adhesiva.

o

Retire todos los materiales de embalaje.

Retire los accesorios suministrados de la cdmara de coccién.

Compruebe que el aparato esta en perfecto estado.

En caso de duda, no utilice el equipo y pdngase en contacto con el servicio
posventa.

YV VYV YV

3 Instalacion

Lugar de instalacion del equipo

Instale el equipo en una habitacion bien ventilada y seca.

La circulacion del aire afecta al consumo de energia y al rendimiento del equipo. Respete las
distancias minimas de ventilacién del equipo, vea la informacion en la secciéon "Instalacion".

A\ ADVERTENCIA

Si no se respetan las distancias minimas, existe un peligro para las personas y los equipos.
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YV V V

Instale el equipo de forma estable.

Nunca pellizque ni retuerza el cable de alimentacién. Un cable de red
dafiado sélo puede ser sustituido por el servicio técnico de atencién al
cliente.

El cable de alimentacion no debe alcanzar una temperatura que supere en
50 °C la temperatura ambiente en ningun punto.

No utilice el equipo para fines distintos a los previstos (por ejemplo, para
calentar habitaciones, etc.).

No sujete ni tire del asa durante el transporte o la limpieza del equipo.
No permita que los nifios utilicen el equipo sin supervision.

Apague el equipo cuando termine el proceso de coccion.

Encastre del equipo

_~~——560 —

595

S

1. Prepare el nicho de instalacién para el montaje del equipo segun las dimensiones
indicadas en el croquis (ver arriba) (dimensidones en mm).

2. Conecte el equipo a la red eléctrica con la alimentacién desconectada.

3. Empuje el equipo completamente dentro del gabinete previamente preparado.

4. Fije el equipo al marco con dos tornillos, uno a la izquierda y otro a la derecha, con
la puerta abierta.

- >

@ >

Atornille el equipo en su lugar
1. Introduzca el equipo en el nicho de instalacion.
2. Abra la puerta del equipo.
3. Atornille el equipo con 2 espaciadores (A) y 2 tornillos (B).

Este equipo sélo puede ser instalado por un especialista autorizado.
Asegurese de que haya suficiente ventilacion durante su funcionamiento.
No cierre las aberturas de ventilacion.

La circulacién de aire debe estar disponible en la parte trasera del
equipo.

Los muebles de cocina, incluido el material de soporte, el revestimiento
de la superficie, los adhesivos y las juntas, deben tener suficiente
resistencia al calor, segun la norma DIN 68930:2009.

No coloque objetos pesados sobre la puerta, no se apoye en ella y no
transporte el equipo por el asa de la puerta.
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4 Puesta en marcha del equipo

Antes de utilizar el equipo limpielo a fondo

Lave el horno y los accesorios previamente retirados con agua tibia.
Primer proceso de calentamiento

e Los olores y el humo son normales cuando se calienta el horno por primera vez y no
son motivo de preocupacion.

e Asegurese de que la habitacién esté bien ventilada para que los olores y el humo se
disipen rapidamente. Segun las circunstancias, abra las ventanas o encienda la
ventilacién.

e Durante el proceso de calentamiento, el calor elimina los posibles residuos de
produccion.

Superficies calientes
& Mantenga a los niiios alejados
Antes de hornear por primera vez

1. Retire todos los accesorios (por ejemplo, la bandeja de hornear, la rejilla de la
parrilla) del equipo. Mantenga el interior del equipo vacio y cierre la puerta.

2. Caliente el equipo vacio durante 45 minutos a la maxima temperatura en calor
inferior/superior.

3. Después del proceso de calentamiento, deje que el equipo se enfrie y limpielo.

— Una vez finalizado el proceso de calentamiento y la limpieza, el equipo estd listo para
funcionar.

4.1 Funciones del horno

Horno con conveccion convencional, funcion de ventilador
Se puede hornear con calor superior e inferior, grill, conveccién, aire caliente y funcién eco.

Seleccione la funcion con el selector de funciones (1).

Seleccione la temperatura con el selector de temperatura(4).

4.2 Funcionamiento del horno

\ ADVERTENCIA
PELIGRO DE EXPLOSION

Mantenga los objetos inflamables y explosivos lejos del equipo. El lugar de instalacion del
equipo debe estar ventilado en todo momento.
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Encendido y apagado del horno

Para encender el horno, observe lo siguiente:

Determine las condiciones de funcionamiento necesarias del horno.
Funcion del horno

Temperatura del horno

Ajuste de temperatura

1.

L
Pulse @ (6).
— El indicador de la hora parpadea.
Gire el selector (4) y ajuste las horas. (0-23 horas)
L
Pulse @ (6).
— Se confirma la visualizacidn de la hora. El indicador de minutos parpadea.

Gire el selector (4) y ajuste los minutos. (0-59 min.)

L
Pulse @ (6) para confirmar el ajuste.

Ajuste de funcion

1.

Gire el selector de funciones (1) y seleccione la funcion.
— La funcién seleccionada se ilumina.

Gire el selector (4) y ajuste la temperatura.

— La temperatura ajustada es visible.

Pulse @ (3) para iniciar la operacion.

Pulse () (3) para confirmar la hora.

> La hora se puede cambiar con el selector (4) de 0-0:30 min. en intervalos
de 1 minuto, de 0:30-9:00 hrs. en intervalos de 5 minutos.

> La temperatura se puede cambiar en ciclos de 5 °C y la funcién de grill en
ciclos de 30 °C.

> Para modificar el tiempo de coccion durante la coccidn: gire el selector de
funciones (1). Confirme con @ antes de 3 segundos, de lo contrario el
cambio no se confirma y la hora vuelve al ajuste original.

> Para modificar la temperatura durante la coccidon: gire el selector (4) a la
temperatura deseada.

> Confirme con () antes de 3 segundos, de lo contrario el cambio no se
confirma y la temperatura vuelve al ajuste original.
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Encendido de la iluminacion

1. Gire el selector de funciones (1) hasta que 0O se ilumine.
2. pulse ® (3).

— "0:00"y 0 se iluminan y ":" parpadea.

Bloqueo para niios
1. Pulse @ 3y (] (5) simultaneamente durante 3 segundos.
— El bloqueo para nifios esta activado, @ se ilumina en la pantalla.
2. Pulse ® 3y (1] (5) simultdneamente durante 3 segundos.

— El bloqueo para nifios esta desactivado. El simbolo & ya no se ilumina.

Funcion alarma

Esta funcién sirve como recordatorio para cocinar entre 0:01-9:59 horas.

Esta funcidn es ajustable durante el tiempo de espera (temperatura y funcion) de forma
similar a un reloj de alarma.

0

1. Pulse =.
Gire el selector (4) (ajuste el tiempo 0-9h).

0

3. Pulse =.
4. Gire el selector (4) (ajuste el tiempo de 0 a 59 minutos).

Pulse ® (3) para confirmar.

Iniciar, pausar o cancelar el proceso de coccion
1. Pulse ® (3) para iniciar la operacién. Si la operacion esta en pausa, pulse ® (3)
para continuar la operacion.

2. Pulse (1] (5) una vez para pausar la operacion, pulse (1] (5) dos veces para cancelar
la operacion.

Modo de ahorro de energia

1. Pulse ® (3) durante 3 segundos.
— La pantalla se apaga y pasa al modo de ahorro de energia.
2. Pulse cualquier tecla.
— La pantalla se enciende y sale del modo de ahorro de energia.

Tras 10 minutos sin funcionar, el equipo pasa automaticamente al modo de ahorro de
energia.
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Ajuste de la hora de inicio
Para poder establecer una hora de inicio, la hora debe estar ajustada.

Pulse @ (6).

Gire el selector (4) y ajuste las horas.

L
Pulse nuevamente @ (6).
Gire el selector (4) para ajustar los minutos.
Gire el selector de funciones (1), seleccione la funcidn.

Pulse @ (3) para confirmar la funcion seleccionada.
Gire el selector de funciones (1) y ajuste el tiempo de coccidn.
0. Gire el selector (4), ajuste la temperatura.

H BW0Vo0 Nowu kW

1. Pulse@ (3), confirme los ajustes.
— El simbolo &8 aparece en la pantalla

L
12. Pulse 8/) (6), y visualice la hora de inicio durante 3 segundos.

— Una vez transcurrido el tiempo de inicio, la coccidn comienza automaticamente
tras un zumbido.

— El simbolo 25 se apaga y los demas simbolos funcionan normalmente.

@ » Para la iluminacién y la funcion de descangelado no se puede ajustar la
hora de inicio.
» Durante el ajuste de la hora de inicio, no se puede ajustar la "funcién
alarma".

Rejillas de ventilacion

Cuando el proceso de coccidn ha finalizado y la temperatura del horno es superior a 75 °C,
el ventilador sigue funcionando durante 15 minutos. Cuando la temperatura del horno
desciende por debajo de los 75 °C, el ventilador deja de funcionar anticipadamente.

7o Tt N :}}
i1 L

(T
j '

—
B

\\"x._\-\
\% Rejillas de ventilacion
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Funcion del horno: Ventilador con calor superior e inferior

Tipo de pasta Temperatura Tiempo de
P P [°C] horneado[minutos]

Horneado en molde

Merengue 80 60-70

Bizcocho Victoria 150 65-70

Gugelhupf (masa de levadura) 150 60-70

Pastel 150 25-35

Horneado en bandeja universal

Pastel de levadura 150 40-45

Tarta con cubierta de desmoronado 150 30-45

(crumble)

Tarta de frutas 150 40-55

Bizcocho 150 30-40

Funcion del horno: Calor superior e inferior

TORTA/PASTEL Calor superior/inferior

. . . Temperatura Tiempo de
Tipo de pasta Nivel de Ila rejilla [°c] horneado [min]
Rosca/Pastel marmoleado 2 170-180 60-80
Bizcochos 2 160-180 65-80
Base para tarta 2-3 170-180 20-30
Bizcocho esponjoso 2 170-180 30-40
Bizcocho de Saboya (masa 2 160-180 40-60
de levadura)
Pan (p. Ej. pan multigrano) 2 210-220 50-60
Pastel de frutas (masa 3 170-180 35-60
quebrada)
Tarta con cubierta de 3 160-170 30-40
desmoronado (crumble)
Pastel envuelto 2 180-200 10-15
Pizza (masa fina) 3 220-240 10-15
Pizza (masa gruesa 2 190-210 30-50
Galletas 3 160-170 10-30
Masa de hojaldre 3 180-190 18-25
Merengues 3 90-110 80-90

Consejos practicos para asar carne

e En el horno solo se debe preparar carne con un peso mayor a 1Kg, para porciones
mas pequenas se aconseja cocinar en la placa de vitrocerdamica o de induccion.

e Para asar se recomienda utilizar utensilios resistentes al fuego, que también
deben tener mangos resistentes al calor.

e Al asar en la rejilla o parrilla, se recomienda colocar una bandeja con un poco de
agua en el estante inferior (grasera)

e El asado debe voltearse al menos una vez, después de la mitad del tiempo de
coccion. De vez en cuando bane la carne con la salsa resultante o con agua
caliente salada, no use agua fia.
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ASADO Nivel de la rejilla Temperatura [°C] Tiempo de

coccion
Tipo de carne Ventila- Calc_>r Ventila- Calc_>r [minutos]
dor ~ Superior/  Ta, " superior/
inferior inferior

Carne de vacuno (res) para lcm
Rosbif/Filete 3 250 12-15
-Poco hecho

Ho,rno_precaler_wtado: 3 250 12-15
-Termino medio

-Ble_n hecho /bien 210-230 25-30
cocido

Asado de ternera 2 2 160-180 200-220 120-140
Carne de cerdo

Asado 2 2 160-180 200-210 90-140
Jamon 2 2 160-180 200-210 60-90
Lomo 3 210-230 25-30
Ternera 2 2 160-170 200-210 90-120
Cordero 2 2 160-180 200-220 100-120
Venado 2 2 175-180 200-220 100-120
Aves

Pollo 2 2 170-180 210-220 40-55
Ganso (aprox. 2 kg) 2 160-180 190-200 150-180
Pescado 2 2 175-180 210-220 40-55
*La informacion en la tabla siempre se refiere a 1 Kg.
Por cada Kg adicional se debe aumentar de 15-20 minutos.

Funcion del horno: Combinacion de Grill y Calor superior

Asado Temperatura Tiempo de asado

Tipo de carne [°C] [minutos]

Pollo (aprox. 1.5 kg) 250 90-100

Pollo (aprox. 2 kg) 250 110-130
Pincho/Brocheta 250 60-70

Receta para funcion ECO

Receta Temperatura nivel Tiempo Precalentado

[°C] [minutos]

Gratinado de papas y queso 180 1 90 - 100 No

Torta de queso 160 1 100 - 150 No

Pastel de carne 190 1 110 - 130 No
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Funcion del horno: Grill

GRILL N“{el GO Temperatura Tiempo[Min.]
Tipo de comida PENE _desde [°C] Lado 1 Lado 2
abajo
Chuleta de cerdo 4 250 8-10 6-8
Milanesa de cerdo 3 250 10-12 6-8
Pincho/Brocheta 4 250 7-8 6-7
Salchichas 4 250 8-10 8-10
Rosbif
(filete aprox. 1Kg) 3 230 12-15 10-12
Milanesa de ternera 4 250 8-10 6-8
Filete de ternera 4 250 6-8 5-6
Chuleta de carnero 4 250 8-10 6-8
Chuleta de cordero 4 250 10-12 8-10
Pollo a la mitad
(aprox. 5001gr) 3 250 25-30 20-25
Filete de pescado 4 250 6-7 5-6
Trucha (aprox. 200-
250 gr) 3 250 5-8 5-7
Pan (rebanadas) 4 250 2-3 2-3

Funcion del horno: Ventilador con combinacion de Grill y calor
superior

ASADO p K Nivel de la parrilla Temperatura Tiempo
Tipo de carne eso [kg] desde abajo [°C] [minutos]
1 2 170-190 80-100
Asado de cerdo 1.5 2 170-190 100-120
2 2 170-190 120-140
Pierna de cordero 2 2 170-190 90-110
Asado 1 2 180-200 30-40
Pollo 1 2 180-200 50-60
Pato 2 1-2 170-190 85-90
Ganso 3 2 140-160 110-130
Pavo 2 2 180-200 110-130
3 1-2 160-180 150-180
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5 Limpieza y mantenimiento

A PELIGRO

e Apague el equipo y deje que se enfrie completamente antes de realizar cualquier
trabajo de limpieza o mantenimiento.

e No utilice nunca un limpiador de vapor para la limpieza. La humedad podria entrar
en los componentes eléctricos.

e El equipo debe estar seco antes de volver a ponerlo en funcionamiento.

A PRECAUCION
PELIGRO DE ESCALDADURAS

Al limpiar el equipo, seleccione la temperatura del agua para que no haya riesgo de
quemaduras.

A PRECAUCION
PELIGRO DE LESIONES

Durante la limpieza/mantenimiento el equipo, tenga cuidado de proteger las manos
y los dedos para que no queden atrapados
en le puerta y en las bisagras a presion.

ATENCION

iRIESGO DE DANOS MATERIALES!

No utilice limpiadores abrasivos agresivos o cepillos metalicos afilados para limpiar
el cristal de la puerta del horno ya que pueden rayar la superficie. Esto puede
destruir el cristal.

Horno y accesorios
e Limpie el horno después de cada uso.
e Primero permita que el horno se enfrie.

e Retire los accesorios y limpielos con un pafo himedo. Seque los accesorios y
vuelva a ponerlos en el horno. No utilice ningin producto de limpieza agresivo o
abrasivo.
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Puerta de cierre suave

. . . , 30° X

Si la puerta esta abierta mas de 30°, la puerta se quedara Q’/' N
AR

abierta en cualquier angulo. Si esta abierta menos de 30°, la
puerta se cierra lentamente con la ayuda de los
amortiguadores. \

5.1 Limpieza por pirdlisis

El modo de pirdlisis limpia las superficies autolimpiables de la cdmara de coccidn.
Las superficies autolimpiables (pared trasera, techo y paredes laterales) estan
recubiertas de una capa de cerdmica porosa y mate.

Esta capa absorbe las salpicaduras del horneado, el asado y la parrilla y las
descompone mientras el equipo esta en funcionamiento. Caundo las superficies ya
no se limpian lo suficiente y aparecen manchas oscuras, la funcion de limpieza por
pirdlisis debe limpiar las superficies.

A\ ADVERTENCIA

PELIGRO DE QUEMADURAS

e Durante el proceso de limpieza, las superficies se calientan mas que durante el uso
normal.
¢ No toque el equipo. Mantenga a los nifios alejados del equipo.

A PRECAUCION

DANOS MATERIALES Y PELIGRO DE LESIONES

Retire todos los accesorios del horno antes de la limpieza pirolitica. Las piezas pueden
quemarse y fundirse.

Inicio de la piro-limpieza
1. Gire el selector de funciones (1) hasta que aparezca Pirdlisis "PYR".

2. Pulse ® (3) para iniciar la pirdlisis.

— La pirdlisis comienza con una hora estandar de 02:00 horas.

— El simbolo "PYR" aparece en la pantalla.

3. Gire el selector de funciones (1) para cambiar entre las 02:00 y la 01:30 horas.

4. Pulse @ (3) para confirmar el ajuste de la hora.
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t’ > Si la puerta del equipo no esta cerrada, la pulsacion del botén de

arrangue no es valida. El LED muestra "door" (puerta).

» Si la temperatura central del equipo es superior a 320 °C el LED muestra
"Cool" y "PYR". Si la temperatura central del equipo es inferior a 200°C,
pulse Cancelar para detener la operacion. Pulse nuevamente el botén (5)
y la funcion volvera al estado de espera.

Si la temperatura es superior a 200°C, pulse una vez el botén (5) vy la
funcién vuelve directamente al estado de espera.

5.2 Quitar /limpiar la puerta del horno

Instrucciones Imagen

1. Abra la puerta del horno y empuje hacia arriba las
bisagras de ambos lados.

2. Cierre la puerta a unos 30°. Sujétela con una mano
en cada lado y levantela para sacarla del
electrodoméstico.

3. Abra el soporte de la puerta como se muestra en la
imagen.
‘\

4. Retire el cristal exterior de la puerta. i xn

5. Una vez retirado el cristal exterior, afloje con cuidado
el cristal central, como se muestra en la imagen de la
derecha.

a) cristal centra
b) junta

/

<7

P4
-~ /

Limpieza del cristal interior de la puerta del horno

El panel de cristal interior incrustado en la puerta del horno puede ser desmontado
para su limpieza.

1.

2.
3

Desenrosque las dos piezas de plastico de las esquinas laterales superiores de
la puerta del horno y apartelas.

Retire el panel de cristal y lavelo.

Vuelva a colocar el panel de cristal en orden inverso. Asegure nuevamente la
placa de cristal con las dos piezas de plastico.
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6 Sustitucion de la bombilla

Para sustituirla, proceda como sigue:
1. Desconecte la fuente de alimentacion.

2. Gire la tapa de la ldmpara de cristal en sentido contrario a

las agujas del reloj para aflojarla.

3. Sustituya la bombilla por una nueva del mismo tipo.
4. Vuelva a colocar bien atornillada la tapa de la lampara de

cristal.

Datos de la bombilla de luz del horno (apta para temperaturas de hasta 300°C)

Tension
Resistencia al calor

230V
T300

Potencia
Conector

25 W
G9 (Bombilla enchufable)

7 Mensajes de error /Solucion del problemas

Mensaje de error
AS

El horno no calienta

La luz del horno no se
enciende cuando
usted enciende el horno

El ventilador funciona
constantemente

El simbolo
Simbolo de "bloqueo de
puerta" parpadea
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Posible causa

El sensor de
temperatura no funciona
bien

El horno tiene un fallo

El horno esta ajustado a
DEMO.

Esta conectado
incorrectamente.
Diferente tension de
alimentacion

Bombilla averiada

Solucion de problemas

Péngase en contacto con el servicio
de atenciodn al cliente
correspondiente

Apague el horno durante 30
minutos.

Si el problema sigue
produciéndose: Desconecte el
horno de la red eléctrica durante un
minuto y vuelva a conectarlo.

Si el problema no se resuelve,
pongase en contacto con el servicio
de atencidn al cliente

Vea la configuracion el horno

Péngase en contacto con el servicio
de atencion al cliente.

Compruebe la tension de
alimentacién y péngase en contacto
con el servicio de atencion al
cliente.

Sustituya la bombilla.

Vea el capitulo 6

Después del funcionamiento del
horno, es normal maximo una hora.
Si tarda mas, pongase en contacto
con el servicio de atencion al
cliente.

Contacte con el servicio de atencion
al cliente.



8 Servicio de atencion al cliente

Si el fallo no puede ser corregido con base en las instrucciones dadas anteriormente, por
favor llame al servicio de atencién al cliente. En este caso, no realice ningun otro trabajo
por su cuenta, especialmente en las partes eléctricas del equipo.

6 > Tome en cuenta que la visita del técnico de servicio al cliente, en caso de
uso incorrecto o de una de las fallas descritas como No Incluidas, no es
gratuito incluso durante el periodo de la garantia.

Direccion de Servicio al cliente responsable:
Tel: (+34) 876 03 66 60

Internet: WWwWw.exquisit-home.es

Los pedidos de reparacion también pueden solicitarse en linea

Tenga preparada la siguiente informacion para tramitar rapidamente la orden de
reparacion:

2 3
1) Modelo L j
2) Versién Versiore ¥ Batch N :::.’_..‘,v‘(,‘
3) Lote oo ek Kchud mimiad
) Lote CEX :
4) Codigo EAN 75 - A
GGV "-‘"7“ moM & Co KG AL hysssorny A O-41564 Kaanst
1
4 5

asi como la direccion completa, el nUmero de teléfono y la descripcion de la averia.
La informacion especifica del equipo puede encontrarla en la placa de caracteristicas del
interior del equipo o en la parte posterior dl mismo.
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9 Condiciones de la garantia

Generalidades

Como comprador de un dispositivo Exquisit, usted tiene derecho a las garantias
legales del contrato de compra con su distribuidor.

Para ello, recuerde conservar la FACTURA o el TICKET DE COMPRA pues es el unico
modo valido para mostrar la fecha de comienzo del periodo de Garantia. Sin ellos
no se aplicara ninguna reparacidn cubierta por la Garantia del fabricante.

Adicionalmente, le proporcionamos las siguientes condiciones:

Vigencia de la garantia

La garantia tiene una duracidén de 36 meses a partir de la fecha de compra (se debe
presentar un comprobante de compra). Los fallos o defectos en el equipo se
rectifican de forma gratuita durante los primeros 24 meses, siempre que el equipo
sea accesible para reparaciones sin ningun esfuerzo especial. En los 12 meses
posteriores, el comprador esta obligado a demostrar que el fallo o defecto ya existia
desde la entrega.

Su producto no ha sido disefiado para uso comercial (por ejemplo, en hoteles,
bares, restaurantes, ...) o para uso compartido por varios hogares. En estos casos,
la garantia no sera de aplicacién.

Al hacer uso de la garantia, la garantia no se extiende para el equipo ni para las
piezas recién instaladas.

Alcance de las medidas correctivas

Repararemos todos los defectos del equipo, dentro de los periodos especificados,
que se puedan atribuir de manera demostrable a una fabricacién defectuosa o a
defectos de los materiales. Las piezas reemplazadas se convierten en nuestra
propiedad.

Queda excluido lo siguiente:

Desgaste normal, dafos intencionales o por negligencia, dafos causados por el
incumplimiento de las instrucciones de uso, colocacidon o instalacion incorrecta del
equipo, conexion a una tension de red incorrecta, dafios debidos a efectos quimicos
o electrotérmicos u otras condiciones ambientales anormales, dafios en el vidrio, en
la pintura, en el esmalte y eventuales diferencias de color, asi como bombillas
defectuosas. Los defectos en el equipo también se excluyen si se deben a dafios en
el transporte. Tampoco realizamos ningun servicio si—personas no autorizadas
realizan algun trabajo en el equipo Exquisit o se utilizan piezas no originales.
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Alcance de validez de la garantia

Nuestra garantia se aplica a equipos que se adquirieron en Espafia o Portugal y que estan
en funcionamiento en Espafia o Portugal

Para aparatos instalados en cualquier otro pais, el consumidor debera dirigirse al Servicio
Oficial de la filial consultando la pagina Web de la marca, que ejercitara la garantia
conforme a la legislacion de su pais.

Para las o6rdenes de reparacion fuera del periodo de garantia aplica lo siguiente:

Si se repara un equipo, las facturas de reparacion vencen de inmediato y son pagaderas sin
deduccién.

Si un equipo es revisado o una reparacion que ha comenzado no se termina, se calcularan
los gastos de transportacién y del trabajo hecho. El asesoramiento por parte de nuestro
centro de atencion al cliente es gratuito.

El servicio de asistencia técnica Exquisit cuenta con una extensa red de centros por toda la
geografia espanola y portuguesa.

En caso de precisar una atencion técnica o para ordenar repuestos, comuniquese
con nuestro departamento de servicio al cliente

TEL: (+34) 876 03 66 60

O en nuestra WEB: WWW.exquisit-home.com
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10 Datos técnicos

Marca Exquisit
Modelo EBEP 697-3H
Clase de proteccién I
Rango de temperatura °C 50 - 450
Conexidn eléctrica
Tension /Frecuencia [V/Hz] V / Hz 220-240 / 50-60
Carga conectada W 3200
Dimensiones sin embalaje (alto x ancho x fondo)

mm 595x595x575
Peso sin embalaje Kg 28.5
Codigo EAN 4016572405033

*Nos reservamos el derecho a modificaciones técnicas

Todos los datos especificos del equipo de la etiqueta energética han sido determinados por
el fabricante del eqipo bajo condiciones de laboratorio segin métodos de medicion
normalizados en toda Europa. Se registran en la norma EN 50304. El consumo energético
real de los electrodomésticos depende naturalmente del lugar de instalacion y del
comportamiento del usuario y, por lo tanto, puede ser superior a los valores determinados
por el fabricante del electrodoméstico en condiciones estandar.

Conformidad CE

En el momento de su lanzamiento al mercado, este equipo cumple con los requisitos de la
Directiva RL 2014/30/UE del Parlamento Europeo y del Consejo sobre la Armonizacion de
las Legislaciones de los Estados miembros en materia de compatibilidad electromagnética, y
sobre la Comercializacién de equipos eléctricos destinados a utilizarse dentro de ciertos
limites de tension RL 2014/35/UE.

Este equipo estd marcado con el signo CE y cuenta con un Certificado de Conformidad para
inspeccién por parte de las autoridades responsables de la vigilancia del mercado.
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11 Eliminacion de residuos

Eliminacion del embalaje

&% Deseche los residuos del embalaje segun el tipo. El cartén y la cartulina deben
"g eliminarse como residuos de papel y el papel de aluminio como material reciclable.

Eliminacion de equipos antiguos

El equipo esta marcado con el simbolo que se muestra aqui de acuerdo con la
ﬁ Directiva Europea de Eliminacién de Residuos 2012 / 19 / EU.

EE | 3 directiva contribuye a la correcta eliminacion del equipo y a la recuperacion de
materias primas secundarias

Los electrodomésticos viejos no deben eliminarse con la basura

domeéstica.
Todo consumidor esta obligado por ley a eliminar los equipos viejos por separado de los
residuos domeésticos.
Para evitar efectos negativos en el medio ambiente, deseche los equipos viejos en el punto
de venta o en un punto de recogida municipal para su correcto reciclaje.
Inutilice los equipos viejos antes de deshacerse de ellos:

e Saque el enchufe de la toma de corriente.

e Separe el enchufe del cable de corriente.

A\ ADVERTENCIA

PELIGRO DE ASFIXIA

Los nifios no pueden de reconocer los peligros inherentes a la manipulacién de los
electrodomésticos. Proporcione la supervision necesaria y no deje que los nifios jueguen con
el equipo.
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