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DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO 9

Accesorios

Asegurese de que todas las partes estan incluidas después de comprar este producto.

Accesorios para cocinar

Rejilla (1 c/u) Estante resistente (2 c/u) Asadera (1 c/u) Estante deslizante Sonda para carne
(4 clu) (1 clu)
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Accesorios para la instalacién

W’w

Tornillos para Madera de 4x14 Tornillos para Madera de 3x27 Tornillos Autorroscantes de Soportes de Cubierta para
para el Montaje (6 c/u) para el Montaje para Instalacion 4x22 para el Soporte de la Instalacién al Ras (2 c/u)
(se requieren 4 para la instalacion al Ras (6 c/u) Cubierta (2 c/u)

y se proporcionan 2 adicionales)

Tornillos de 4x10 para el Reborde Reborde Decorativo Inferior
Decorativo Inferior (2 c/u) (1 clu)
Manuales
Manual del propietario (1 c/u) Guia de instalacion (1 c/u)
~— NOTA -

* Pdngase en contacto con el Servicio de Atencion al Cliente de SKS si le falta algin accesorio.
» Para su seguridad y para extender la vida util del producto, solo debe utilizar componentes autorizados.

« El fabricante no es responsable del mal funcionamiento del producto ni de accidentes causados por el uso de piezas no
autorizadas y compradas por separado.

* Las imagenes de esta guia podrian ser diferentes a los componentes y accesorios reales, que estan sujetos a cambios a
discrecion del fabricante, sin previo aviso, con fines de mejorar el producto.

* No quite los estantes deslizantes ubicados en el empaque de la base. Los estantes deslizantes se fijan de forma
separada en las partes superior e inferior del horno.
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FUNCIONAMIENTO

Descripcion general del panel de control

UPPER

A

E] Perilla de modo Oven (horno superior) @ Pantalla tactil LCD para horno
@ Perilla de temperatura superior @ Perilla de modo Lower Oven (horno inferior)
@ Pantalla LCD Encendida/Apagada @ Perilla de temperatura inferior

iconos de visualizacion

\
)
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- Los iconos aparecen en la pantalla cuando estan
activados.
Upper Oven OFF
Select the cooking menu with the knob
SETTINGS
@ 6 6 icono de lampara (horno superior) EI icono de conversion automatica

Presione para encender/apagar la luz Aparece cuando la conversién automatica a conveccion

(D icono de temporizador (horno superior) esta encendida

Presione para establecer un temporizador = lcono de Wi-Fi

* Aparece cuando la cocina esta conectada a Wi-Fi

{© icono de temporizador (horno inferior
@ P ( ) » Aparece cuando la cocina esta desconectada de Wi-Fi

@ & € ©

Presione para establecer un temporizador 0 no esta registrada

6 6 icono de lampara (horno inferior) @ @\\ icono de inicio remoto

Presione para encender/apagar la luz Aparece cuando el inicio remoto esta activo
&= icono de enfriamiento del horno &, icono de bloqueo

Aparece durante o después del funcionamiento del Aparece cuando el bloqueo esté activado

horno para indicar que esta funcionando el ventilador de
enfriamiento en el horno

fﬂ icono de sonda

©

Aparece cuando la sonda esta conectada
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Guia de inicio Cambio de la configuracion del

Después del primer encendido, ajuste la configuracién para horno
adaptarla a sus preferencias. . .,
Configuracion

Para ajustar las configuraciones antes del encendido inicial,
toque la pantalla para abrir la pantalla Principal. Presiones
Settings (Configuracién) en la parte inferior central de la
pantalla principal.

Desplacese por la pantalla o presione las flechas <> para
navegar por las pantallas de Settings (Configuracion).

1 Presione POWER (ENCENDER) en la pantalla LCD.

Language Selection
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ENGLISH ‘ ESPANOL FRANCAIS

= 02:34PM

NEXT

-

2 Después de la animacion de inicio, seleccione el idioma Upper Oven OFF
deseado y presione NEXT (S|GU|ENTE) Select the cooking menu with the knob
3 Deslicese por los campos hacia arriba y abajo
para establecer la fecha correcta y presione NEXT SEMINGS
(SIGUIENTE).
&— Settings
4 Configure la hora correcta y elija entre formato de hora \ogtent i @ T e
de 12 horas o de 24 horas. Luego presione NEXT
(SIGUIENTE). OFF Thu, Jan 11, 2018 ~
8:30 am
5 Si lo desea, cambie !a melodia del reloj predeterminada . R O >
navegando por los ejemplos. Luego presione NEXT Sooer Oven | LomerOven
(SIGUIENTE). OFF ON ot

OFF  OFF

6 Lea la guia de aplicacién en la pantalla y presione DONE
(LISTO).

7 Gire la perilla de modo oven (horno) del horo superior o Ubicacién de las configuraciones

del horno inferior. « Pagina 1: Blogueo, fecha y hora, aspectos del reloj, modo

Sabbath (Sabbat), configuracion de Wi-Fi, Inicio remoto
8 Lapantalla de modo aparece en pantalla. ] ) . )
» Pagina 2: Brillo, pantalla, conversién automatica a

conveccion, Seleccion de idioma, volumen, luz de alarma de
precalentamiento

» Pdagina 3: Ajuste de la temperatura, unidades de
temperatura, Smart Diagnosis™, actualizacion del programa,
modo demostracion, restablecimiento de los datos de fabrica

» Pd4gina 4: Licencia de cddigo abierto

Bloqueo

La funcién bloqueo evita que se activen automaticamente la
mayoria de los controles del horno. No inhabilita el reloj, el
temporizador ni la luz interior del horno.

Bloqueo

1 Presione Settings (Configuracion) en la parte inferior
central de la pantalla principal.

2 Presione Lockout (Bloqueo) en la primera pantalla de
Settings (Configuracién).

3 Cuando la funcion bloqueo esta activada, aparece
el icono de un candado & en la parte superior de la
pantalla.
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Desbloqueo

1 Presione cualquier parte de la pantalla mientras el
bloqueo esta activado.

2 Aparecera una pantalla emergente. Presione Unlock
(Desbloquear) durante 3 segundos.

3 Desaparecera el icono del candado de la parte superior
de la pantalla.

Fechay hora

La fecha y la hora se muestran en la pantalla LCD cuando no
se estan utilizando los hornos.

Configuracioén de la fecha

1 Presione Settings (Configuracién) en la parte inferior
central de la pantalla principal. Luego presione
Date & Time (Fecha y hora) en la pantalla Settings
(Configuracion).

2 Presione Date (Fecha) y deslicese para establecer la
fecha correcta.

3 Presione OK (Aceptar).

Configuracion de la hora

1 Presione Settings (Configuracion) en la parte inferior
central de la pantalla principal. Luego presione
Date & Time (Fecha y hora) en la pantalla Settings
(Configuracion).

2 Presione Time (Hora) y deslicese para establecer la hora
correcta. También puede presionar el icono del teclado
numérico 88 e ingresar los nimeros deseados.

3 Seleccione el modo de reloj de 12 horas o 24 horas
(12H/24H).

4 Presione OK (Aceptar).

Aspecto del reloj

Hay disponibles seis aspectos del reloj diferentes, incluidos
varios relojes analogos y digitales.

Seleccionar un aspecto para el reloj

1 Presione Settings (Configuracién) en la parte inferior
central de la pantalla principal.

2 Presione Clock Themes (Aspecto del reloj) en la primera
pantalla de Settings (Configuracién) y deslicese para
navegar por los distintos estilos.

3 Seleccione un aspecto para el reloj y presione OK
(Aceptar).

Modo sabbat

El modo sabbat se usa para el sabbat y otras fiestas de la
comunidad judia.

Mientras el horno esta en el modo sabbat, no se pueden
cambiar la temperatura, y el temporizador, la luz y las
funciones de alarma estan desactivados. En la pantalla solo
apareceran el modo de coccion y la temperatura establecida.

En cocinas de hornos dobles, cualquiera de los hornos, o
ambos, se pueden establecer en modo sabbat.

NOTA

o Silaluz del horno estd ENCENDIDA y el modo
SABBATH esta activo, la luz del horno se APAGARA.
Si la luz del horno debe estar apagada, asegurese de
que lo esté antes de activar el modo SABBAT. El modo
SABBATH solo se puede usar en el modo Bake.

Configurar el modo sabbat

1 Desconecte la sonda. La funcion de la sonda no esta
disponible en el modo sabbat.

2 Presione Settings (Configuracion) en la parte inferior
central de la pantalla principal y presione sabbat en la
primera pantalla de Settings (Configuracion).

3 Lea las instrucciones, si es necesario, y seleccione uno
de los hornos.

4 Configure la temperatura y el tiempo de coccion
deseados. Puede configurarse cualquier tiempo de
coccion desde 1 minuto a 73 horas 59 minutos. Si solo
utiliza un horno, presione START (INICIAR).

5 Si usa ambos hornos, configure la temperatura y el
tiempo de coccién para el segundo horno antes de
presionar START (INICIAR).

6 Para detener el modo sabbat, presione POWER
(ENCENDER) en la pantalla LCD.

~— NOTA

* Si se configura un tiempo de coccion, el horno se apaga
automaticamente al final de ese tiempo de coccion,
sin emitir ningun sonido. El horno permanece en modo
sabbat pero esta apagado.

* Sino se configura un tiempo de coccion, el horno no se
apagara automaticamente.

» Después de un corte de energia, la pantalla volvera al
modo sabbat pero el horno estara apagado.

N
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Wi-Fi
Conecte el artefacto a una red de Wi-Fi doméstica para utilizar

el Inicio remoto y otras funciones inteligentes. Dirijase a la
seccién Funciones Inteligentes para mas detalles.

Configuraciéon de Wi-Fi

1 Presione Settings (Configuracion) en la parte inferior
central de la pantalla principal y presione Wi-Fien la
primera pantalla de Settings (Configuracion).

Siga las instrucciones en la Guia de Wi-Fi que se
muestran en la pantalla.

Seleccione ON (ENCENDIDO), OFF (APAGADO) o
RESET (REINICIAR) y presione OK (Aceptar).

Si esta seleccionado ON (ENCENDIDO), aparecera el
icono de Wi-Fi = en la parte superior de la pantalla.

(S ) BN~ N VS B\

Seleccionar RESET (REINICIAR) registra la direccion IP.

Inicio remoto

Inicia o detiene de forma remota la funcién de precalentar del
electrodomeéstico. El electrodoméstico debe estar registrado en
una red Wi-Fi doméstica para utilizar el Inicio remoto.

Configuracién del inicio remoto

1 Presione Settings (Configuracién) en la parte inferior
central de la pantalla principal y presione Remote
Start (Inicio remoto) en la primera pantalla de Settings
(Configuracion).

2 Seleccione ON (ENCENDIDO) u OFF (APAGADO) y
presione OK (Aceptar).

3 Si esta seleccionado ON (ENCENDIDO), aparecera
el icono de Inicio remoto @ en la parte superior de la
pantalla.

Brillo

Ajuste el brillo de la pantalla LCD de 20 % a 100 % en
incrementos de 20 %.

Configuracion del brillo de la pantalla

1 Presione Settings (Configuracién) en la parte inferior
central de la pantalla principal, pase a la segunda pantalla
de Settings (Configuracion) y presione Brightness (Brillo).

2 2 Ajuste el brillo de la pantalla presionando y arrastrando
el punto a lo largo de la barra, al tocar en cualquier lugar
sobre la barra o tocando + o -

3 Presione OK (Aceptar).

Level 2 (40%)

Pantalla

Establezca la duracion de tiempo antes de que la pantalla
entre en modo de suspension.

Puede seleccionar entre tres opciones.
* ON (ENCENDIDO): Siempre encendida

* OFF (APAGADO): Se apaga automaticamente si esta
inactiva por 30 minutos.

* Night OFF (APAGADO nocturno): Se apaga desde las 10
p. m. hastalas 5a. m.
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Configuracion de las opciones de pantalla

1 Presione Settings (Configuracion) en la parte inferior
central de la pantalla principal, pase a la segunda pantalla
de Settings (Configuracion) y presione Display (Pantalla).

Seleccione la opcién deseada.

Presione OK (Aceptar).

Conversion automatica a conveccion

No hay necesidad de recordar convertir las temperaturas de
una receta estandar para cocinar a conveccion. La conversién
automatica a conveccion resta 14 °C/25 °F de la temperatura
configurada automaticamente cuando se selecciona un modo
de coccidn a conveccion. La temperatura convertida aparece
en la pantalla una vez que finaliza el precalentamiento.

Por ejemplo, seleccione Convection Bake (Horneado por
conveccidn) e ingrese 176 °C (350 °F). La temperatura se
convertira automaticamente a 163 °C (325 °F) y mostrara la
temperatura convertida.

La funcién Convection Auto Conversion (Conversién
automatica a conveccion) estda ON (ENCENDIDA) en forma
predeterminada. Encender o apagar la funcion Convection
Auto Conversion (Conversién automatica a conveccion)

Turning Convection Auto Conversion On/Off

1 Presione Settings (Configuracion) en la parte inferior
central de la pantalla principal, pase a la segunda pantalla
de Settings (Configuracién) y presione Convection Auto
Conversion (Conversién automatica a conveccion)

Seleccione ON (ENCENDIDO) u OFF (APAGADO).

Cuando la funcién Convection Auto Conversion
(Conversién automatica a conveccion) esta ON

(ENCENDIDA), aparece un icono gl en la parte superior
de la pantalla.

NOTA
Si la funcién Convection Auto Conversion (Conversion
automatica a conveccion) esta ON (ENCENDIDA),
el icono BI parpadea en la pantalla mientras se esta
cocinando en modo de conveccion.
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Seleccion de idioma

Configure el idioma de la pantalla para inglés, espafiol o
francés.

Seleccionar un idioma

1 Presione Settings (Configuracion) en la parte inferior
central de la pantalla principal, pase a la segunda

pantalla de Settings (Configuracion) y presione Language

Selection (Seleccion de idioma).

Seleccione el idioma deseado.

Presione OK (Aceptar).

Volumen
Ajuste el volumen de los controles del horno.

Configurar el volumen

1 Presione Settings (Configuracién) en la parte inferior
central de la pantalla principal, pase a la segunda
pantalla de Settings (Configuracion) y presione Volume
(Volumen).

Seleccione Mute (Silenciar), Low (Bajo) o High (Alto).

Presione OK (Aceptar).

Luz de alarma de precalentamiento

Cuando el horno alcanza la temperatura configurada, la luz de

alarma de precalentamiento parpadeara 5 veces o hasta que
se abra la puerta del horno.

Usted puede encender o apagar la luz de alarma de
precalentamiento.

Configurar la alarma de precalentamiento

1 Presione Settings (Configuracién) en la parte inferior
central de la pantalla principal, pase a la segunda
pantalla de Settings (Configuracion) y presione Preheat
Alarm Light (Luz de alarma de precalentamiento).

Seleccione ON (ENCENDIDO) u OFF (APAGADO).

Presione OK (Aceptar).

Ajuste de la temperatura

El horno nuevo podria cocinar de manera diferente a su
horno anterior. Use el horno nuevo durante algunas semanas
para familiarizarse con él antes de cambiar los ajustes de
temperatura. Si, después de familiarizarse con el horno, sigue
pensando que la temperatura es muy alta o muy baja puede
ajustarla.

~— NOTA N

Para comenzar, suba o baje el termostato 8 °C (15 °F).
Pruebe el horno con la nueva configuracion. Si el horno
aun necesita ajuste, suba o baje nuevamente el termostato
y utilice el primer ajuste como referencia medidora.

Por ejemplo, si el ajuste fue excesivo, suba o baje el
termostato 10 °F (5 °C). Si el ajuste no fue suficiente,
suba o baje el termostato 20 °F (12 °C). Proceda de

esta manera hasta que el horno quede ajustado para su
satisfaccion.

Ajuste del termostato

1 Presione Settings (Configuracion) en la parte inferior
central de la pantalla principal, pase a la segunda
pantalla de Settings (Configuracion) y presione
Temperature Adjustment (Ajuste de la temperatura).

2 Hay dos escalas de ajuste, una para cada horno. Para

hacer ajustes grandes, arrastre el indicador central hacia

los extremos + o - de la escala o presione una ubicacion
en la misma. Para hacer pequefios ajustes, presione +
0 - para subir o bajar el termostato en incrementos de

1 grado. Presione y mantenga presionado + o - para
deslizarse hacia arriba o abajo de la escala.

3 Cuando aparezca el cambio deseado sobre el indicador,
presione OK (Aceptar).

Unidades de temperatura

Configure la visualizacion de la temperatura del horno para
que muestre unidades Fahrenheit o Celsius.

El ajuste predeterminado del horno es en unidades Fahrenheit,

a menos que lo cambie el usuario.

Configuracion de unidades de temperatura

1 Presione Settings (Configuracion) en la parte inferior
central de la pantalla principal, pase a la segunda
pantalla de Settings (Configuracién) y presione
Temperature Units (Unidades de temperatura).

Seleccione °F o °C.

Presione OK (Aceptar).
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Smart Diagnosis™

Puede ejecutar el Smart Diagnosis™ desde una aplicacién

en su teléfono o llamando al Servicio Técnico. Coloque el
microfono de su teléfono cerca de la esquina superior izquierda
de la pantalla. Consulte "Funcién Smart Diagnosis" en la
seccién Funciones inteligentes para obtener instrucciones
detalladas.

1 Presione Settings (Configuracion) en la parte inferior
central de la pantalla principal, pase a la segunda
pantalla de Settings (Configuracién) y presione Smart
Diagnosis (Diagnostico inteligente).

2 Presione START (INICIO) para iniciar el tono de
diagnostico.

Actualizacion del programa

Una vez que el electrodoméstico esta conectado a una
red Wi-Fi doméstica, utilice esta configuracién para buscar
actualizaciones del programa e instalarlas.

1 Presione Settings (Configuracion) en la parte inferior
central de la pantalla principal, pase a la tercera pantalla
de Settings (Configuracion) y presione Program Update
(Actualizacion del programa).

2 La pantalla muestra las actualizaciones de programa
disponibles. Presione UPDATE (ACTUALIZAR) para
descargar e instalar la nueva version.

Modo de demostracion

Este modo solo se usa con fines demostrativos. El horno no
calentara.

1 Presione Settings (Configuracion) en la parte inferior
central de la pantalla principal y presione Demo Mode
(Modo de demostracién) en la pantalla de Settings
(Configuracion).

2 Seleccione el modo ON (ENCENDIDO) u OFF
(APAGADO).

3 Presione OK (Aceptar).

NOTA

¢ Cuando esta encendido el modo de demostracidn, el
electrodoméstico no calentara.

* Cuando este modo esta encendido aparecera el icono
del modo de demostracion en la pantalla.

Restablecimiento de los datos de
fabrica

Esta funcion regresara todas las configuraciones a los valores
predeterminados de fabrica.

1 Presione Settings (Configuracion) en la parte inferior
central de la pantalla principal, pase a la tercera pantalla
de Settings (Configuracion) y presione Factory Data
Reset (Restablecimiento de los datos de fabrica).

2 Si desea restablecer los datos a los valores
predeterminados de fabrica, presione RESET
(RESTABLECER) y luego OK (ACEPTAR).

A\ ADVERTENCIA

* Se eliminaran todos los datos almacenados.

Licencia de cédigo abierto

Esta pantalla muestra una lista de software de codigo abierto
que contiene este producto. Consulte las licencias indicadas
para conocer los términos y condiciones de su uso.

1 Presione Settings (Configuracion) en la parte inferior
central de la pantalla principal y pase a la cuarta pantalla
de Settings (Configuracién).

2 Licencia de cddigo abierto.

Enfriamiento del horno

El icono de enfriamiento del horno aparece en la pantalla si
la temperatura interior del horno es alta durante o después
del funcionamiento. El icono desaparece si la temperatura del
horno es inferior a 100 °C (210 °F).
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Temporizador

Los temporizadores del horno no afectan su funcionamiento

ni el tiempo de coccion. Utilicelos como temporizadores de
cocina extra. Una vez que termine el tiempo, el horno emite un
sonido y aparece "Time 1 or 2 finished" (Temporizador 1 0 2
finalizado) en la pantalla.

Configuracion del temporizador

. . RN . .
1 Presione el icono del reloj (5 en la parte inferior de la
pantalla.

Deslicese por los niumeros que aparecen en la pantalla
emergente hasta que aparezca el tiempo deseado en la
pantalla, o presione el icono del tablero numérico (28 )

para ingresar los numeros directamente y presione OK
(ACEPTAR).

Timer 1

O

01+ 10 30 =

Al lado del icono del reloj en la pantalla aparece el tiempo
restante.

= 02:34PM

-

Upper Oven OFF
Select the cooking menu with the knob

© 01:10:25 SETTINGS

Ajuste o cancelacion del temporizador

1 Presione el tiempo restante que aparece al lado del
icono del reloj en la pantalla.

2 Para cancelar el temporizador presione Reset (Reiniciar)
(O) en la pantalla emergente. Luego presione OK
(ACEPTAR).

3 Para ajustar el horario, deslicese por los nimeros en
la pantalla emergente hasta que aparezca el horario
deseado. Luego presione OK (ACEPTAR).

4 Se ajusta el tiempo restante en la pantalla.

Uso del horno

Antes de usar el horno

~— NOTA N

* Si gira la perilla del horno inferior mientras configura
el horno superior, se perdera la configuracion para el
horno superior.

* La temperatura registrada por un termémetro de horno
puede diferir de la temperatura del horno real.

» Es normal que el ventilador de conveccion funcione
durante el precalentamiento en un ciclo normal de
horneado.

» El motor del ventilador de conveccién podria funcionar
periddicamente durante un ciclo normal de horneado.

Uso de los estantes resistentes del
horno

Los estantes tienen un borde trasero doblado hacia arriba que
evita que se salgan por completo de la cavidad del horno.

~— A\ PRECAUCION N

* Vuelva a colocar los estantes del horno antes de
encenderlo para evitar quemaduras.

* NO cubra los estantes con papel de aluminio ni ningiin
otro material, ni coloque nada sobre la base del horno.
Si lo hace, podria generar un proceso de horneado
deficiente y dafar la base del horno.

* Acomode los estantes solo cuando el horno esté frio.

* No coloque objetos que pesen mas de 33 Ib (15 kg)
sobre los estantes. No coloque objetos pesados en
las esquinas de los estantes. De lo contrario, podrian
dafarse.

Extraccién de los estantes

1 Con los guantes para horno puestos, sujete el estante.

2 Tire de él hacia afuera, sin inclinarlo, hasta que se
detenga.

3 Levante el frente del estante.

4 Retirelo.

Colocacion de los estantes

1 Con los guantes para horno puestos, coloque el extremo
del estante sobre el soporte.

2 Incline el extremo frontal del estante hacia arriba.
3 Empujelo hacia adentro.

Verifique que haya quedado bien colocado.
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Colocacioén de estantes y bandejas
Si cocina en dos estantes:

Coloque los estantes estandar del horno en las posiciones B y
D.

Coloque los recipientes como se muestra a continuacién. Si
hornea en mas de una bandeja, coléquelas de modo tal que
cada una tenga un espacio libre de 1" a 1, como minimo, a su
alrededor.

P00 ®

(Posicion D)

(Posicion B)

Horneado en un solo estante

—

LT

Tipo de alimento

| Posicion del estante
Bizcocho liviano, pasteles congelados C

Pasteles savarin o budines B

Galletas, muffins, brownies, galletitas,
cupcakes, pasteles en capas, tartas

Estofados

Pavo, rostizados o cordero

Pizza congelada

T|IO|>|(T| O

Pollo rostizado

Cuando hornee pasteles y galletas en varios estantes, utilice el
modo Convection Bake (Horneado por conveccion) y coloque
los estantes en las posiciones B y D.

Ventilacion del horno

 Las areas cercanas a la ventilacién podrian calentarse
durante el funcionamiento y causar quemaduras.

* No bloquee la abertura de ventilacion en la parte inferior del
horno.

 Evite colocar plasticos cerca de la ventilacion, ya que el
calor podria deformarlos o derretirlos.

* Es normal que se vea vapor cuando se cocinan alimentos
con un alto contenido de humedad.

Uso de los estantes deslizantes del
horno

Las estantes deslizantes se deslizan dentro y fuera de un
marco. Esto mantiene nivelados los recipientes pesados y
evita que se deslicen cuando el estante esta completamente
extendido.

Instalacion de los estantes deslizantes

1 Comience con el estante en la posicion cerrada.

m
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Sostenga el estante con una mano en la parte central del

frente y la otra mano en la esquina trasera derecha.

2 Introduzca cuidadosamente el estante entre las guias y
deslicelo hasta que quede en el lugar.

Guias de la

bandeja

3 Una vez que el estante esta asegurado en la parte

trasera, tire de él hacia afuera hasta que se bloquee en el

lugar.

Extraccion de los estantes deslizantes

Con el estante en la posicion cerrada, tomelo del frente
y del marco y levantelo. Empuje suavemente el estante
hacia la pared trasera hasta que se libere del tope.

Una vez que se libere del tope, levante la parte trasera

del estante y tire de él y del marco para sacarlos entre las

guias.

~— A\ PRECAUCION

» Para evitar quemaduras, coloque los estantes del horno
en la ubicacién deseada antes de encenderlo.

* No cubra los estantes con papel de aluminio ni ningtin
otro material, ni coloque nada sobre la base del horno.
Si lo hace, podria generar un proceso de horneado
deficiente y dafiar la base del horno.

&
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Hornear

Utilice BAKE (HORNEAR) para preparar alimentos como
pasteles, panes y estofados. Es posible programar el horno
para hornear a cualquier temperatura entre 170°F (80°C) y
550°F (285°C). La temperatura predeterminada es 350°F
(175°C).

Configuracion del modo BAKE (HORNEAR)

1 Gire la perilla de modo Oven (Horno) superior o inferior
hasta seleccionar el modo Bake (Hornear).

2 Configure la temperatura del horno. Gire la perilla de
temperatura en sentido horario/antihorario, deslicese
por los nimeros en la pantalla, o presione el icono del

11}

teclado numérico 222 para ingresar directamente los
numeros.

3 Si lo desea, configure el tiempo de coccion y el tiempo
de inicio retardado utilizando el mismo método. Presione
la tecla de la flecha en el costado derecho de la pantalla
para ver la configuracion del tiempo de inicio retardado.

Presione Start (Inicio). El horno comienza a precalentar.

5 Si el tiempo de coccidn esta configurado, aparece el
tiempo restante en la pantalla. Si esta configurado un
tiempo de inicio retardado, aparece el tiempo de inicio en
la pantalla.

6 Una vez que el precalentamiento haya finalizado, suena
una alarma.

7 Cuando termina el tiempo de coccién configurado suena
una alarma y aparece una notificacion en la pantalla.
Abra la puerta del horno y retire los alimentos.

 Sino se configura un tiempo de coccién, el horno se
apagara automaticamente después de 12 horas.

Cambiar la configuracion de coccion

1 Presione Edit (Editar) en la pantalla para que aparezca la
pantalla Cook Settings (Configuracion de coccién).

2 Ajuste la configuracion utilizando el teclado numérico o la
funcién de deslizamiento.

3 Presione Start (Inicio).

Coémo detener la coccion

Presione Stop (Detener) en la pantalla y seleccione
Yes (Si) o gire la perilla de modo a la posicion OFF
(APAGADO).

NOTA

Es normal que el ventilador de conveccién funcione
periédicamente durante un ciclo normal de horneado en el
horno. Esto sucede para asegurar resultados parejos de
horneado.

Sugerencias de horneado

Siga la receta o las directivas de coccion de alimentos por
conveccion para establecer la temperatura, el tiempo de
horneado y la posicion del estante. El tiempo y la temperatura
de horneado variaran segun los ingredientes, el tamafio y la
forma del recipiente que se utilice para hornear.

» Para obtener mejores resultados, los alimentos deben
colocarse en un solo estante con al menos 1" a 11/2" de
espacio para que pase el aire entre los recipientes y las
paredes del horno.

* Verifique el punto de coccion de los alimentos en el tiempo
minimo.

* Use recipientes metalicos (con o sin acabado antiadherente),
de vitroceramica templada, de ceramica u otro tipo de
recipiente recomendado para uso en el horno.

* Las bandejas metalicas oscuras o con revestimientos
antiadherentes cocinaran los alimentos mas rapido y
quedaran mas dorados. Los recipientes con aislamiento
prolongaran ligeramente el tiempo de coccion de la mayoria
de los alimentos.

~— NOTA N

La base del horno tiene un acabado de porcelana
esmaltada.

Para facilitar la limpieza, proteja la base del horno de
derrames excesivos colocando una placa para horno
sobre el estante que esta debajo de la que esta usando
para cocinar.

Esto es especialmente importante al hornear un pastel

de frutas u otros alimentos con alto contenido de acido.
Los rellenos frutales calientes u otros alimentos con alto
contenido de acido pueden causar picaduras y dafios en
la superficie de la porcelana esmaltada y se deben limpiar
de inmediato.
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Modos de conveccion

El horneado por conveccion y el rostizado por conveccion
utilizan un ventilador para hacer circular el calor de manera
pareja dentro del horno. Esto mejora la distribucién del calor
y permite una coccion pareja y excelentes resultados, ya sea
que se cocine en un solo estante o en varios.

Los modos por conveccion en los hornos superior e inferior se
pueden programar para que cocinen a temperaturas desde 80
°C (170 °F) a 285 °C (550 °F). La temperatura predeterminada
es 350°F (175°C).

o o
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Utilizacién de la conveccion

1 Gire la perilla de modo Oven (Horno) superior o inferior
hasta seleccionar el modo Conv. Bake (Horneado por
conveccion) o Conv. Roast (Rostizado por conveccion).

2 Configure la temperatura. Gire la perilla de temperatura
en sentido horario/antihorario, deslicese por los numeros
en la pantalla, o presione el icono del teclado numérico
&8 para ingresar directamente los niimeros.

3 Si lo desea, configure el tiempo de coccion y el tiempo
de inicio retardado utilizando el mismo método. Presione
la tecla de la flecha en el costado derecho de la pantalla
para ver la configuracion del tiempo de inicio retardado.

Presione Start (Inicio). El horno comienza a precalentar.

5 Si el tiempo de coccidn esta configurado, aparece el
tiempo restante en la pantalla. Si esta configurado un
tiempo de inicio retardado, aparece el tiempo de inicio en
la pantalla.

6 Una vez que el precalentamiento haya finalizado, suena
una alarma.

7 Cuando termina el tiempo de coccién configurado suena
una alarma y aparece una notificacién en la pantalla.
Abra la puerta del horno y retire los alimentos.

 Sino se configura un tiempo de coccion, el horno se
apagara automaticamente después de 12 horas.

Cambiar la configuracion de coccion

1 Presione Edit (Editar) en la pantalla para que aparezca la
pantalla Cook Settings (Configuracion de coccion).

2 Ajuste la configuracion utilizando el teclado numérico o la
funcién de deslizamiento.

3 Presione Start (Inicio).

Como detener la coccion

Presione Stop (Detener) en la pantalla y seleccione
Yes (Si) o gire la perilla de modo a la posicion OFF
(APAGADO).

NOTA

El ventilador del horno funciona mientras se hornea y
rostiza por conveccion. El ventilador se detiene cuando la
puerta esta abierta. En algunos casos, el ventilador podria
apagarse durante un ciclo de horneado por conveccion.

Sugerencias para hornear por conveccion

* Use el horneado por conveccién para cocinar mas rapido y
de manera mas pareja en varios estantes: pasteles, galletas,
muffins, galletitas y panes de todo tipo.

* Hornee galletas y galletitas en bandejas sin bordes o con
bordes muy bajos para que el aire caliente circule alrededor
de los alimentos. Los alimentos horneados en bandejas con
un acabado oscuro se cocinan mas rapido.

* Cuando utilice la funcion de horneado por conveccion con
un solo estante, coloque el estante deslizante en la posicion
C. Si cocina en varios estantes, coloque los estantes
deslizantes en las posiciones B y D (para dos estantes).

* La coccion en varios estantes del horno puede aumentar
ligeramente los tiempos de coccion para algunos alimentos.

Los pasteles, las galletas y los muffins resultan mejores
cuando se usan varios estantes.

Rostizado por conveccion

La funcién para rostizar por conveccion esta disefiada para
ofrecer resultados de rostizado 6ptimos. Combina la coccidn
con el ventilador de conveccion para rostizar carnes y aves. El
aire caliente circula alrededor de los alimentos desde todos los
angulos y sella los jugos y los sabores. Los alimentos quedan
dorados y crocantes por fuera y jugosos por dentro. La funcion
para rostizar por conveccion es ideal para cortes grandes de
carne tierna sin cubrir.

~— NOTA -

Los quemadores y un ventilador se apagan
inmediatamente cuando se abre la puerta. Se vuelven a
encender aproximadamente 1 segundo después de que
se cierra la puerta. Presione Stop (Detener) en la pantalla
o gire la perilla de modo Oven (Horno) superior o inferior
hacia la posicién OFF (APAGADO) para cancelar el
horneado por conveccion y el rostizado por conveccion en
cualquier momento.
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Sugerencias para rostizar por conveccién

Use una asadera con rejilla al preparar carnes para rostizar
por conveccion, rostizado con RapidHeat y para asar. La

asadera recibe los derrames de grasa y la rejilla ayuda a evitar

salpicaduras de grasa.

Coloque el estante del horno en la posicién A o B.

Consulte la seccién "Colocacion de estantes y bandejas".

2 Coloque la rejilla en la asadera.

3 Coloque la asadera sobre el estante del horno.

2000000 VTV
77700000 1A NNNNNN

Rejilla
Z——=\
Asadera
4\ PRECAUCION

* No utilice una rejilla sin una asadera.
* No cubra la rejilla con papel de aluminio.

* Posicione los alimentos con el lado de la grasa hacia
arriba sobre la rejilla.

Rostizado RapidHeat(+)

La funcién RapidHeat Roast (Rostizado RapidHeat) esta
disefiada para rostizar aves. La combinacion de calor intenso

de las hornallas superiores e inferiores y el aire caliente de los
quemadores traseros logra alimentos mas crocantes y tiempos
de coccion mas breves. El rostizado RapidHeat es especialmente
bueno para aves de tamafio mediano (alrededor de 1,5 kg [3,3

Ib]).

La funcién RapidHeat Roast+ (solo en el horno superior) utiliza
vapor para rostizar aves dejando los alimentos mas dorados

que la funcién normal de rostizado RapidHeat.

.

NOTA N

El tiempo de coccion recomendado es de 55~65 minutos
para el horno superior y 55~65 para el horno inferior
para un pollo entero con un peso de 1,5 kg (3,3 Ib).

Ajuste el tiempo de coccidn segun el peso del ave.
Coloque el estante del horno en la posicién B.

La funcién de RapidHeat Roast(+) (Rostizado
RapidHeat) esta disefiada para reducir el tiempo de
coccion. No es necesario precalentar.

Esta funcién esta optimizada para cocinar aves, de
modo que la temperatura no se puede ajustar.

Es normal que el ventilador funcione durante la funcion
de RapidHeat Roast(+) (Rostizado RapidHeat) rapido.

Si aparece el recordatorio de descalcificacion, presione
OK (ACEPTAR) para ejecutar la funcién Descaling
(Descalcificacion).

Cuando la temperatura aumenta en el horno puede que
no sea visible el vapor.

Tenga cuidado al abrir la puerta del horno durante o
después de cocinar al vapor. El vapor caliente puede
causar quemaduras.

Después de cualquier ciclo de coccion al vapor, se
ejecutara la funcion de secado. Es normal escuchar el
funcionamiento de la bomba de vapor durante la funcién
de secado.

J

Configuracion de la funcion RapidHeat Roast(+) (Rostizado
RapidHeat)

1

Gire la perilla de modo Oven (horno) superior o inferior
hasta seleccionar el modo RapidHeat Roast(+)
(Rostizado RapidHeat).

Presione Start (Inicio).

Si el tiempo de coccidn esta configurado, aparece el
tiempo restante en la pantalla. Si esta configurado un
tiempo de inicio retardado, aparece el tiempo de inicio en
la pantalla.

» Asegurese de que el tanque del alimentador de vapor esté

lleno de agua antes de iniciar el modo RapidHeat Roast+
(Rostizado RapidHeat).

Cambiar la configuracion de coccion

1
2
3

Presione Edit (Editar) en la pantalla para que aparezca la
pantalla Cook Settings (Configuracion de coccion).

Ajuste la configuracion utilizando el teclado numérico o la
funcién de deslizamiento.

Presione Start (Inicio).

Como detener la coccion

Presione Stop (Detener) en la pantalla y seleccione
Yes (Si) o gire la perilla de modo a la posicion OFF
(APAGADO).
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Rostizado (solo horno inferior)

Utilice el modo ROAST (ROSTIZADO) para cocinar cortes de
carne grandes.

Configuracion del modo ROAST (ROSTIZADO)

1 Gire la perilla de modo Lower Oven (Horno inferior) hasta
seleccionar el modo Roast (Rostizar).

2 Configure la temperatura del horno. Gire la perilla de
temperatura en sentido horario/antihorario, deslicese por
los numeros en la pantalla, o presione el icono del teclado
numérico 228 para ingresar los niimeros directamente.

3 Si lo desea, configure el tiempo de coccidn y el tiempo
de inicio retardado utilizando el mismo método. Presione
la tecla de la flecha en el costado derecho de la pantalla
para ver la configuracion del tiempo de inicio retardado.

4 Presione Start (Inicio). El horno comienza a precalentar.

5 Si el tiempo de coccidn esta configurado, aparece el tiempo
restante en la pantalla. Si esta configurado un tiempo de
inicio retardado, aparece el tiempo de inicio en la pantalla.

6 Una vez que el precalentamiento haya finalizado, suena
una alarma.

7 Cuando termina el tiempo de coccién configurado suena
una alarma y aparece una notificacion en la pantalla.
Abra la puerta del horno y retire los alimentos.

 Sino se configura un tiempo de coccion, el horno se
apagara automaticamente después de 12 horas.
NOTA

Es normal que los ventiladores de enfriamiento funcionen
después de que cualquier ciclo de coccion se complete,
para proteger el panel de control.

Cambiar la configuracion de coccion

1 Presione Edit (Editar) en la pantalla para que aparezca la
pantalla Cook Settings (Configuracion de coccién).

2 Ajuste la configuracion utilizando el teclado numérico o la
funcién de deslizamiento.

3 Presione Start (Inicio).

Coémo detener la coccion

1 Presione Stop (Detener) en la pantalla y seleccione
Yes (Si) o gire la perilla de modo a la posicion OFF
(APAGADO)

~— NOTA N

* Los quemadores se apagan inmediatamente cuando se
abre la puerta. Se vuelven a encender aproximadamente
1 segundo después de que se cierra la puerta.

» Cuando prepare carnes para rostizar, utilice la asadera
con rejilla. La asadera recibe los derrames de grasa y la
rejilla ayuda a evitar salpicaduras de grasa.

* Presione Stop (Detener) en la pantalla o gire la perilla
de modo Oven (Horno) inferior hacia la posicion OFF
(APAGADO) para cancelar el rostizado en cualquier
momento.

Asar

La funcién de asar utiliza un calor intenso y radiante para
cocinar los alimentos. Durante el asado completo se calientan
los elementos asadores internos y externos. Durante el asado
central, solo se calienta el elemento asador interno. El ciclo

de lo(s) elemento(s) se enciende y apaga a intervalos para
mantener la temperatura del horno. La sonda para carne no se
puede utilizar con este modo.

Mantenga la puerta del horno cerrada durante el asado. Deje
que el horno se precaliente aproximadamente 5 minutos antes
de cocinar los alimentos.

~— A\ PRECAUCION N

* NO utilice una rejilla sin una asadera. El aceite puede
provocar un incendio causado por grasa.

* NO cubra la rejilla ni la asadera con papel de aluminio.
Silo hace, se prendera fuego.

» Siempre use una asadera con rejilla para capturar el
exceso de grasa. Esto ayuda a reducir las salpicaduras,
el humo y las llamaradas ocasionales.

* Si se produce un incendio en el horno, mantenga
la puerta del horno cerrada y apaguelo. Si el fuego
continta, arroje bicarbonato de sodio sobre el fuego o
utilice un extinguidor.

* NO arroje agua ni harina sobre el fuego.

- La harina podria ser explosiva y el agua podria hacer
que un incendio causado por grasa se propague y
cause lesiones personales.

Este horno esta disefiado para asar con la puerta
cerrada. Cierre la puerta para configurar la funcién

Asar. Si la puerta estuviera abierta, no sera posible
configurar la funcion de Asar y en la pantalla aparecera
la leyenda DOOR OPEN (PUERTA ABIERTA). Cierre

la puerta y vuelva a configurar la funcién Asar. Si abre

la puerta durante el asado, el quemador del asador se
apagara después de 5 segundos. El asador se enciende
automaticamente una vez que se cierra la puerta.

(& J

~— NOTA N
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Configuracién del modo BROIL (ASADO)

1 Coloque los alimentos en la asadera con rejilla.

2 Gire la perilla de modo Oven (Horno) superior o inferior
hasta seleccionar el modo Broil (Asado).

3 Deslicese por las opciones para configurar la temperatura
deseada: Baja, Media o Alta. Si lo desea, deslicese para
configurar un tiempo de coccion.

4 Presione Start (Inicio). Si el tiempo de coccién esta
configurado, aparece el tiempo restante en la pantalla. La
puerta del horno debe estar cerrada durante la funcién de
asado.

5 Deje que el horno se precaliente aproximadamente 5
minutos antes de cocinar los alimentos.

6 Si el tiempo de coccidn esta configurado, aparece el
tiempo restante en la pantalla. Si esta configurado un
tiempo de inicio retardado, aparece el tiempo de inicio en
la pantalla.

7 Presione STOP (DETENER) para cancelar la coccién en
cualquier momento o cuando haya terminado de cocinar.

 Sino se configura un tiempo de coccién, el horno se
apagara automaticamente después de 3 horas.

Como cambiar la configuracién de asado

Presione Edit (Editar) en la pantalla para que aparezca la
pantalla Cook Settings (Configuracion de coccién).

2 Aluste la configuracion.

3 Presione Start (Inicio).

Como detener el asado

Presione Stop (Detener) en la pantalla y seleccione
Yes (Si) o gire la perilla de modo a la posicion OFF
(APAGADO).

Humo

Debido al calor intenso que se produce cuando se asa, es
normal que haya humo durante el proceso de coccion. Este
humo es un subproducto natural del sellado y no es motivo de
preocupacion. Si se genera mas humo del que puede tolerar,
aplique los siguientes consejos para reducir la cantidad de
humo del horno.

1 Siempre use una asadera. Por seguridad, no use
sartenes ni placas para horno comunes.

2 NUNCA utilice una asadera que no esté bien limpiay a
temperatura ambiente antes de comenzar a cocinar.

3 SIEMPRE haga funcionar el sistema de ventilacion de la
placa de coccion o la campana de ventilacion mientras
asa.

4 Mantenga el interior del horno lo mas limpio posible. Los
residuos de comidas anteriores se pueden quemar o
encender.

5 Evite los marinados grasos y los glaseados azucarados.
Estos aumentan la cantidad de humo que se genera. Si
desea usar un glaseado, apliquelo al final de la coccion.

6 Si hay una cantidad significativa de humo con cualquier
alimento, considere las siguientes opciones:

* Bajar el asador a la configuracion LO (Bajo).

* Bajar el estante para cocinar los alimentos mas lejos
del asador.

« Utilizar la configuracion del asador en modo HI (Alto)
para lograr el nivel de sellado que desea y luego
cambiar a la configuracion LO (Bajo) de la funcion
Asar o cambiar a la funcién BAKE (HORNEAR).

7 Generalmente, los cortes de carne y pescados mas
grasos siempre produciran mas humo que los alimentos
mas magros.

8 Siga las recomendaciones de configuracion para asar y
las pautas de coccion del cuadro de la pagina siguiente
siempre que sea posible.

NOTA

Los quemadores se apagan inmediatamente cuando se
abre la puerta. Se vuelven a encender aproximadamente
1 segundo después de que se cierra la puerta. Presione
Stop (Detener) en la pantalla o gire la perilla de modo
Oven (Horno) inferior hacia la posicion OFF (APAGADO)
para cancelar el asado en cualquier momento.
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Guia de recomendaciones para asar

El tamafio, el peso, el espesor, la temperatura inicial y su
preferencia de coccion afectaran el tiempo de asado.
La siguiente guia se basa en carnes a temperatura de

refrigerador.

~— NOTA

Siempre use una asadera con rejilla cuando ase.

Tabla de recomendaciones para asar

Alimento

Cantidad o espesor

Posicion
del
estante

Tiempo
del primer
lado (min.)

@006 @

Tiempo del
segundo
lado (min.)

Comentarios

Carne molida 450 g (1 1b) E 4-6 3-4 Espaciar de manera uniforme. Se pueden
(4 hamburguesas) asar hasta 9 hamburguesas.
1/2 a 3/4" de espesor
Bistecs de Los bistecs de menos de 1" de espesor se
carne de vaca cocinan totalmente antes de dorarse. Se
Poco cocidos 1" de espesor D 6 2-3 recomienda sellar en una sartén. Quitar la
Coccién media 450 ga 6809 (1a1-1/21b) D 7 2-3 grasa.
Bien cocido D 8 3-4
Poco cocidos 1-1/2" de espesor D 10 4-6
Cocciéon media [900 ga 1100 g (2 a 2-1/2 Ib) D 12 4-8
Bien cocido D 14 8-10
Pollo 1 corte entero de 900 g a C 20 6-8 Ase primero con el lado de la piel hacia
1100 g (2 a 2-1/2 Ib), abajo.
dividido a lo largo
2 pechugas C 20 6-10
Colas de 2-4 C 12-14 No voltee. | Corte la parte trasera del caparazon. Abra
langosta 10 a 12 oz. cada una bien. Pincele con mantequilla derretida
antes de asar y a la mitad de la coccién.
Filetes de 1/4 a 1/2” de espesor DoE 5-6 34 Mueva y voltee con mucho cuidado.
pescado Pincele con mantequilla con limén antes
de la coccion y durante la coccion si lo
desea.
Lonjas de 1/2” de espesor D 5 3-5 Aumente el tiempo de 5 a 10 minutos por
jamon lado para un espesor de 1-1/2" o para
(precocidas) jamon casero.
Chuletas de 2 (1/2" de espesor) DoE 7 6-8 Quitar la grasa.
cerdo 2 (1" de espesor) DoE 9-10 7-9
Bien cocido aproximadamente 450 g (1 Ib)
Chuletas de Quitar la grasa.
cordero
Coccién media |2 (1" de espesor) D 6 4-6
Bien cocidas aproximadamente 10 a 12 oz. D 8 7-9
Coccién media |2 (1-1/2" de grosor) D 1 9
Bien cocidas aproximadamente 450 g (1 Ib) D 13 9-11
Filetes de 2 (1" de espesor) DoE 8 3-4 Engrase la asadera. Pincele los filetes
salmoén 4 (1" de espesor) DoE 9 4-6 con mantequilla derretida.
aproximadamente 450 g (1 Ib)

TONVdS3
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Consejos para asar
Carne de vaca

* Los bistecs y las chuletas siempre se deben dejar reposar
durante cinco minutos antes de cortarlos y comerlos. Esto
permite que el calor se distribuya uniformemente en el
alimento y resulta mas tierno y jugoso.

 Los trozos de carne que tengan mas de dos pulgadas de
espesor deberan retirarse del refrigerador 30 minutos antes
de su coccion. Esto permite una coccién mas rapida y
uniforme, y produce menos humo al asar. Los tiempos de
coccién probablemente sean menores que los indicados en
el Cuadro para asar.

* En el caso de bistecs con hueso o chuletas cortadas a
la francesa (se retira toda la carne alrededor del hueso),
envuelva las partes expuestas del hueso en papel de
aluminio para que no se quemen demasiado.

Mariscos

» Cuando ase mariscos con su caparazon, siempre use la
configuracion Medium (Medio) y siempre ase el lado de la
piel al final.

¢ Es mejor consumir los mariscos inmediatamente después
de la coccion. Si se dejan reposar los mariscos después de
la coccidn, se secaran.

¢ Resulta buena idea aplicar una fina capa de aceite en la
superficie de la asadera antes de cocinar para evitar que se
pegue la comida, especialmente los pescados y mariscos.
También puede usar una capa fina de aerosol antiadherente.

Verduras

* Mezcle las verduras levemente en aceite antes de cocinarlas
para mejorar el dorado.

Calentar

El modo WARM (CALENTAR) mantiene una temperatura

del horno de 93 °C (200 °F) o menos. Utilice el modo Warm
(Calentar) para mantener los alimentos cocidos a temperatura
ambiente por hasta tres horas después de finalizado el ciclo
de coccidn. No utilice el modo Warm (Calentar) para tratar de
cocinar alimentos o recalentar alimentos frios.

Configuracion del modo WARM (CALENTAR)

1 Gire la perilla de modo Oven (horno) superior o inferior
hasta seleccionar el modo Warm (Calentar).

2 Deslicese por las opciones para configurar la temperatura
deseada: Baja, Media o Alta. Si lo desea, deslicese para
configurar un tiempo de funcionamiento.

3 Presione Start (Inicio). Si el tiempo de funcionamiento
esta configurado, aparece el tiempo restante en la
pantalla.

~— NOTA N

* La funcién warm (calentar) tiene tres niveles de
temperatura:
Alta=93,3 °C (200 °F), Media=76,7 °C (170 °F),
Baja= 60 °C (140 °F)

~— NOTA N

* La funcién WARM (CALENTAR) tiene como finalidad
mantener la comida caliente. No la utilice para bajar la
temperatura de los alimentos.

N J

Como cambiar la configuracién de la funcion Warm
(Calentar)

1 Presione Edit (Editar) en la pantalla para que aparezca la
pantalla Cook Settings (Configuracién de coccién).

2 Ajuste la configuracion como desee.

3 Presione Start (Inicio).

Cancelacion de la funcion Warm (Calentar)

Presione Stop (Detener) en la pantalla y seleccione
Yes (Si) o gire la perilla de modo a la posicion OFF
(APAGADO).
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Leudar

La funcién Proof (Leudar) mantiene el horno calido para
favorecer el leudado de la masa con levadura antes del
horneado.

NOTA

Para obtener mejores resultados, cubra la masa con
un pafio o con un film plastico. (Puede que el plastico
deba quedar sujetado debajo del recipiente para que el
ventilador del horno no lo sople).

Configuracion del modo PROOF (LEUDAR)

Esta funcién mantiene el horno tibio para leudar productos con
levadura antes de hornearlos.

1 Gire la perilla de modo Oven (horno) superior o inferior
hasta seleccionar el modo Proof (Leudar).

2 Deslicese por los numeros para configurar un tiempo de
11}

leudado o presione el teclado numérico ==s para ingresar
el nimero directamente.

3 Presione Start (Inicio). El tiempo restante de leudado
aparece en la pantalla.

 Sino se configura un tiempo de leudado, el horno se
apagara automaticamente después de 12 horas.

Cancelacion de la funcién Proof (Leudar)

1 Presione Stop (Detener) en la pantalla y seleccione
Yes (Si) o gire la perilla de modo a la posicion OFF
(APAGADO).

~— NOTA N

 Para evitar que la temperatura del horno baje y que
se prolongue el tiempo de leudado, no abra la puerta
del horno si no es necesario. Revise los alimentos
panificados con tiempo para evitar un leudado excesivo.

* No use el modo de leudado para calentar comida ni
para mantener calientes los alimentos. La temperatura
del horno para el leudado no es lo suficientemente alta
para mantener alimentos a temperaturas seguras. Use
la funcion WARM (CALENTAR) para mantener calientes
los alimentos. El leudado no funciona cuando el horno
esta por encima de los 52 °C (125 °F). La pantalla
presentara un mensaje de OVEN IS HOT (HORNO
CALIENTE).

Sonda

La sonda mide con precision la temperatura interna de la
carne, las aves y los estofados. No se debe utilizar durante

el asado, la coccion al vacio, el mantenimiento de vapor, el
rostizado con RapidHeat+, la autolimpieza, la limpieza rapida,
el modo calentar o leudar. Siempre desconecte y extraiga la
sonda del horno cuando retire la comida. Antes de usarla,
inserte la sonda en el centro de la parte mas gruesa de la
carne o en el muslo interno o la pechuga de las aves, alejada
de la grasa o los huesos. Coloque la comida en el horno y
enchufe la sonda para carne en el conector hembra. Mantenga
la sonda lo mas alejada de las fuentes de calor que le sea
posible.

* La sonda no se puede utilizar en los modos Broil (Asar), Self
Clean (Autolimpieza), SpeedClean™, Warm (Calentar) o

Proof (Leudar).

 Para cortes de carne delgados, inserte la sonda en el lado
mas grueso de la carne.

Cuadro de ubicaciéon recomendada para la sonda

Categoria

Carne molida
y mezclas de
carne

Ejemplos de
alimentos

Pastel de carne

Albéndigas

Ubicacion de la
sonda

Inserte en la parte
mas gruesa

Carne fresca
de vaca,
ternera, cerdo

Bistecs, rostizados,
chuletas

Inserte en la parte
mas gruesa, lejos
del hueso, la grasa
y el cartilago

Aves

Pollo o pavo entero

Pechugas o
rostizados de ave

Pato, ganso, faisan

Inserte en la parte
mas gruesa del
muslo, evitando el
hueso

Relleno (solo 0 en
ave)

Inserte en la parte
mas gruesa del
plato

Cerdo y jamon

Cerdo fresco

Jamoén fresco
(crudo)

Jamon precocido
(recalentar y servir)

Inserte en la parte
mas gruesa, lejos
del hueso, la grasa
y el cartilago

Sobras

Inserte en la parte

Sobras y .
estofados Estofad mas gruesa del
stofados plato
Pescado entero
Filetes de pescado | Inserte en la parte
Mariscos (lateral del pescado) | mas gruesa del

Bistecs o porciones
de pescado

pescado
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Como utilizar la funcion Meat Probe (sonda para carne)

1

Inserte la sonda en el alimento.

2 Conecte la sonda al conector hembra del horno.

Aparecera en la pantalla la leyenda "Probe is connected"
(La sonda esta conectada) y aparecera el icono de la

sonda fﬂ en la parte superior de la pantalla.

3 Gire la perilla de modo Upper Oven (Horno superior)

hasta seleccionar el modo de coccion adecuado.

4 Configure la temperatura del horno. Gire la perilla de

temperatura en sentido horario/antihorario, deslicese

por los nimeros en la pantalla, o presione el icono

del teclado numérico 88 para ingresar los nimeros
directamente. La temperatura predefinida para la sonda
es de 150 °F (65 °C), pero puede modificarse a cualquier

temperatura entre 80 °F (27 °C) y 210 °F (100 °C).

5 Si lo desea, configure el tiempo de inicio retardado

utilizando el mismo método. Presione la tecla de la
flecha en el costado derecho de la pantalla para ver la
configuracion adicional.

6 Presione Start (Inicio). Si se ha configurado un tiempo

de inicio retardado, aparece el tiempo de inicio en la
pantalla.

7 Cuando se alcanza la temperatura configurada para la

sonda, el horno se apaga de forma automatica.

NOTA

Calcular el tiempo de coccién total por peso ya no es
necesario cuando se utiliza esta funcion. Se recomienda
consultar la siguiente tabla para configurar la temperatura
de la sonda.

4\ PRECAUCION

« Utilice siempre un guante para horno para retirar la
sonda de temperatura. NO toque el asador.

- Sino respeta esta advertencia, se pueden producir
lesiones personales graves.

Como cambiar la temperatura de la sonda durante la
coccion

1 Presione Edit (Editar) en la pantalla para que aparezca
la pantalla Cook Settings (Configuracién de coccién).

2 Ajuste la configuracion como desee.

3 Presione Start (Inicio).

Como detener la coccion

Presione Stop (Detener) en la pantalla y seleccione
Yes (Si) o gire la perilla de modo a la posicion OFF
(APAGADO).

NOTA IMPORTANTE

Presione Stop (Detener) en la pantalla o gire la perilla de
modo Oven (Horno) superior o inferior hacia la posicion
OFF (APAGADO) en la pantalla en cualquier momento
para cancelar un ciclo de coccidn. Para evitar que la sonda
se rompa, asegurese de que la comida esté totalmente
descongelada antes de insertarla.

~— A\ PRECAUCION

o Utilice siempre un guante para horno para retirar
la sonda de temperatura. No toque el asador. Si no
se cumple con esta precaucion, se pueden producir
lesiones personales graves.

» Para evitar danos en la sonda para carne, no use
pinzas para tirar de la sonda cuando la retire.

* No guarde la sonda para carne dentro del horno.

~— NOTA

* La sonda para carne no se puede utilizar con los
modos Broil (Asar), Sous Vide (coccidn al vacio),
Steam Maintenance (Mantenimiento de vapor),
RapidHeat Roast+ (Rostizado RapidHeat+), Self Clean
(Autolimpieza), SpeedClean™, Calentar o Leudar.

* Mientras la sonda para carne esta en funcionamiento,
la funcién SpeedClean™ no responde.
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Cuadro de temperatura recomendada para la sonda

Categoria Ejemplos de alimentos . Tempera?ur.a Punto de coccién deseado
interna objetivo
Carne molida y Pastel de carne 71°C (160 °F)
mezclas de came | Alpondigas 74 °C (165 °F)
Poco cocido: 49 °C (120 °F)
Carne fresca de Poco cocido a medio cocido: 52 °C (125 °F)
vaca. ternera. cerdo Alimentos rostizados 63 °C (145 °F) Medio cocido: 54 °C (130 °F)
' ' Medio cocido a bien cocido: 57 °C (135 °F)
Bien cocido: 60 °C (140 °F)
Pollo o pavo entero
Pechugas o rostizados de ave
Aves 74 °C (165 °F)
Pato, ganso, faisan
Relleno (solo o en ave)
Cerdo fresco Bien cocido: 77 °C (170 °F)
63 °C (145 °F)
Cerdo y jamén Jamon fresco (crudo) Bien cocido: 71 °C (160 °F)
Jamon precocido (recalentar y servir) 60 °C (140 °F)
Sobras
Sobras y estofados 74 °C (165 °F)
Estofados
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Mi receta

Para menus de coccion frecuentemente utilizados, puede
combinar hasta tres temperaturas y modos de coccion
diferentes en una tecla rapida.

Coémo crear Mi receta

¢ Cuando combina dos 0 mas modos de coccién, debe
configurar un tiempo de coccion o la temperatura de la
sonda antes de seleccionar un modo de coccién adicional.

* La sonda no se puede utilizar con los modos Broil

(Asar), Sous Vide (coccion al vacio), Steam Maintenance
(Mantenimiento de vapor), RapidHeat Roast+ (Rostizado
RapidHeat+), Calentar o Leudar.

Gire la perilla de modo Oven (horno) superior o inferior
hasta seleccionar el modo My Recipe (Mi receta).

Presione Create (Crear) para crear una nueva tecla
rapida.

Seleccione un primer modo de coccién enumerado en la
pantalla y configure la temperatura de coccion deseada.

Presione Set Cook Time (Configurar tiempo de coccion)

(S, I~ N VS B\

~— NOTA

o Set Probe (Configurar sonda).

Si no hay fases de coccién adicionales, presione Done
(Listo). Para agregar otra fase de coccion, configure
un tiempo de coccidn o temperatura de sonda para la
primera fase. Luego presione Add Cook Stage (Afiadir
fase de coccion).

Repita los pasos 3-5 hasta que se hayan ingresado las

fases de coccion deseadas. Luego presione Done (Listo).

Ingrese un nombre para su receta utilizando el teclado y

presione Save (Guardar).

El nombre de la receta se agrega al menu My Recipes
(Mis recetas).

 Sila sonda se insert6 en el conector del horno para
agregar una temperatura de sonda, recuerde retirarla.

* Después de que el modo vapor ha sido usado durante
8 horas, la siguiente vez que se selecciona este modo

aparece en la pantalla un recordatorio para descalcificar

el producto. No podra usar el modo vapor hasta que

se ejecute la funcion Descalcificacion. Para evitar esta
demora, ejecute la funcién Descalcificacion después de
cada 2 o 3 usos del modo vapor.

 Si aparece el recordatorio de descalcificacion, presione
OK (ACEPTAR) para ejecutar la funcion Descaling
(Descalcificacion).

 El leudado no funciona cuando el horno esta por
encima de los 52 °C (125 °F).

« Si utiliza la funcion Proof (Leudar) después de cocinar,
espere a que el horno se enfrie primero.

* El modo de prueba solo se puede configurar como
etapa Unica, no como parte de una coccion de multiples
etapas.

Como editar Mi receta

La funcion Edit (Editar) no puede agregar o eliminar
fases de coccién a una receta. Solo se puede modificar
la temperatura del horno, la temperatura de la sonda y el
tiempo de coccion.

Gire la perilla de modo Oven (horno) superior o inferior
hasta seleccionar el modo My Recipe (Mi receta).

Seleccione la receta a editar y luego presione el icono del

lapiz en la parte inferior izquierda de la pantalla.

Edite las configuraciones para la primera fase de coccion
y presione Done (Listo) para proceder a la siguiente fase,
si es que existe.

Edite la siguiente fase de coccion, presione Done (Listo)
y continle por todas las fases de coccion en la misma
manera.

Una vez que se haya editado la ultima fase de coccion,
ingrese un nuevo nombre para la receta o mantenga el

nombre anterior. Luego presione Save (Guardar).

Coémo borrar Mi receta

1

Seleccione el horno deseado y presione My Recipe
(Mi receta) en la pantalla Cooking Modes (Modos de
coccion).

Seleccione la receta y luego presione el icono del bote de
basura en la parte inferior izquierda de la pantalla.

Presione Yes (Si).

Coccion automatica

La funcién Auto Cook (Coccidn automatica) ofrece
orientacion para cocinar alimentos o platos que pueden ser
inusuales. Contiene programas preconfigurados para cocinar
muchos alimentos populares, con recomendaciones sobre
precalentamiento, accesorios y posicion de los estantes para
lograr resultados 6ptimos.

Configuracion de la funcién Coccion automatica

1

ar A~ OB

Gire la perilla de modo Oven (horno) superior o inferior
para seleccionar el modo Coccion automatica.

Presione una categoria para filtrar las opciones.

Deslicese o presione las letras para encontrar y
seleccionar un elemento.

Siga las recomendaciones en la pantalla en relacién con
los accesorios y la posicién del estante.

Presione Start (Inicio).
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Guia del coccién automatica

* Precaliente el horno para la mayoria de los elementos.

* Precaliente por 5 minutos cuando tenga que asar.

¢ Siva a utilizar la sonda, insértela luego del precalentamiento.

NOTA

* Cuando cocine cortes de carne delgados, inserte la
sonda en la parte mas gruesa de la carne. Si la sonda
se inserta de forma incorrecta, el horno podria apagarse

demasiado pronto. Consu

Ite la seccion "Sonda de

temperatura" para ver instrucciones.

Categoria Accesorios/recipientes dPosicién LY d.e EEEE
el estante en minutos
Poco cocido Rejilla sobre la asadera 2 30~60
) Poco cocido a medio cocido Rejilla sobre la asadera 2 35~65
Sdc:?::'clgo Coccion media Rejilla sobre la asadera 2 40~70
Medio cocido a bien cocido Rejilla sobre la asadera 2 45~75
Bien cocido Rejilla sobre la asadera 2 50~80
Estofado Recipiente apto para horno con tapa 2 50~80
Poco cocido Rejilla sobre la asadera 2 40~70
Poco cocido a medio cocido Rejilla sobre la asadera 2 45~75
Rosbif Coccion media Rejilla sobre la asadera 2 50~80
Medio cocido a bien cocido Rejilla sobre la asadera 2 55~85
Bien cocido Rejilla sobre la asadera 2 60~90
Carne de Poco cocido Rejilla sobre la asadera 5 3~10 +3~10
vaca Asado
estilo Poco cocido a medio cocido Rejilla sobre la asadera 5 5~15+3~10
inglés Coccién media Rejilla sobre la asadera 5 5~15+5~10
(London [™\edio cocido a bien cocido Rejilla sobre la asadera 5 8~15+5~10
Broil Bien cocido Rejilla sobre la asadera 5 10~15 + 8~15
Carne Poco cocido Rejilla sobre la asadera 5 3~10 + 3~10
Poco cocido a medio cocido Rejilla sobre la asadera 5 5~15+3~10
Bistec Coccion media Rejilla sobre la asadera 5 5~15+5~10
Medio cocido a bien cocido Rejilla sobre la asadera 5 8~15+5~10
Bien cocido Rejilla sobre la asadera 5 10~15 + 8~15
Marinado de ternera Rejilla sobre la asadera 3 20~50
Pastel de carne Fuente alargada 2 40~60
Nalga de cerdo Cazuela 2 60~90
Chuletas de cerdo Rejilla sobre la asadera 4 30~50
Cerdo Lomo de cerdo Rejilla sobre la asadera 2 50~80
Solomillo de cerdo Rejilla sobre la asadera 2 20~40
Costillas Rejilla sobre la asadera 2 10~30
Cordero - —
Pata de cordero sin deshuesar Rejilla sobre la asadera 4 20~40
Lomo de ternera Rejilla sobre la asadera 2 80~100
Chuletas de ternera Rejilla sobre la asadera 5 4~15+3~10
Ternera Arrollado de carne de ternera Rejilla sobre la asadera 2 50~70
Costillar de ternera Rejilla sobre la asadera 2 50~80
Solomillo de ternera Rejilla sobre la asadera 2 50~80
Filete de pescado Fuente para horneado 4 10~15
Entero Fuente para horneado 4 15~30
Camarones Rejilla sobre la asadera 5 5~15
Pescados Colas de langosta Rejilla sobre la asadera 4 20~30
Poco cocido Fuente para horneado 4 15~20
Bistec Salmoén | Poco cocido a medio cocido Fuente para horneado 4 20~25
Bien cocido Fuente para horneado 4 15~30
Patas y muslos Fuente para horneado 4 20~40
Alas (frescas) Rejilla sobre la asadera 5 8~20
Pollo Alas (congeladas) Rejilla sobre la asadera 4 20~40
Aves Pechugas Fuente para horneado 4 20~40
Supremas Cazuela 4 20~30
Entero Rejilla sobre la asadera 2 60~80
Pavo entero Rejilla sobre la asadera 2 150~240
Guisados y estofados Lasafia (fresca) Fuente para horneado 3 50~70
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Posicion | Tiempo de coccion
del estante en minutos

Categoria ‘ Accesorios/recipientes

Directamente sobre el estante 3 10~20
Ala piedra congelada Sobre una bandeja para pizza 3 10~20
Sobre una piedra para pizza 3 10~20
Directamente sobre el estante 3 10~20
Pizza De molde congelada Sobre una bandeja para pizza 3 10~20
Sobre una piedra para pizza 3 10~20
Directamente sobre el estante 3 10~20
Casera Sobre una bandeja para pizza 3 10~20
Sobre una piedra para pizza 3 10~20
Brownies Fuente para horneado 3 30~40
Cheesecake Molde para pastel 3 60~70
Pastel de Tarta entera Molde para tarta 3 25~45
frutas Solo base congelada precocida Molde para tarta 3 20~40
Tarta de frutas Molde para tartas 3 20~40
Pastel en capas Molde para pastel 3 25~45
Postres Pasteles Bizcochuelo liviano (angel food) Molde para pastel 3 30~40
Muffins/Cupcakes Molde para muffins 3 20~30
Hojaldre Placa para horno 3 20~40
Bandeja simple Placa para horno 3 15~20
Galletas
Bandeja multiple Placa para horno 2+4 20~28
Bizcochos/Escones Placa para horno 3 10~20
Suflés Recipiente para suflés 2 60~80
Leudar Recipiente apttgp;;ara horno con 3 30~40
Otros Secado/Deshidratado (frutas o verduras) Placa para horno 3 120 ~ 480
Rostizado lento Rejilla sobre la asadera 2 120 ~ 240

Guia para cocinar al vapor al estilo gourmet (solo horno superior)

Posicion | Tiempo de coccion

Categoria Accesorios/recipientes del estante en minutos
Casero Fuente alargada 3 20~50
Pan Congelado Fuente alargada 3 20~50
blanco
Precocido Fuente alargada 3 20~50
Casera Bandeja para baguette 3 15~35
perforada
Baguette Congelada Bandeja para baguette 3 15~35
perforada
Precocida Bandeja para baguette 3 15~35
Panes perforada
Pan de pasas con canela Fuente alargada 3 20~40
Pan de nuez Fuente alargada o bandeja 3 40~50
perforada
Casero Fuente alargada 3 256~45
. Pan Congelado Fuente alargada 3 25~45
integral
Precocido Fuente alargada 3 25~45
Pan de Casero Fuente alargada 3 25~50
banana

4\ PRECAUCION

» Tenga cuidado al abrir la puerta del horno durante o después de cocinar al vapor. El vapor caliente puede causar
quemaduras.

» Después de cualquier ciclo de coccidn al vapor se ejecutara automaticamente la funcién de secado. Es normal escuchar el
funcionamiento de la bomba de vapor durante la funcién de secado.

® a
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Funcién de vapor (solo horno
superior)

La coccion al vapor utiliza el calor hiumero del vapor para
cocinar los alimentos. Este es un método de coccion ideal
para alimentos delicados como mariscos, que pueden perder
nutrientes cuando se hierven.

El horno superior ofrece tres métodos de coccion al vapor:
Coccion al vapor al estilo gourmet, coccion al vacio (SousVide)
y Vapor Combinado.

— A\ PRECAUCION N

* Tenga cuidado al abrir la puerta del horno durante o
después de cocinar al vapor. El vapor caliente puede
causar quemaduras.

» Después de cualquier ciclo de coccién al vapor se
ejecutard automaticamente la funcion de secado. Es
normal escuchar el funcionamiento de la bomba de
vapor durante la funcién de secado.

Como usar el tanque del alimentador de vapor

El tanque del alimentador de vapor esta ubicado sobre la
cavidad del horno superior.

1 Empuje suavemente el frente del tanque del alimentador
de vapor para deslizarlo hacia afuera.

Retire el tanque y coléquelo sobre una superficie plana.

3 Retire la cubierta del tanque o abra la tapa de llenado en
la parte frontal de la carcasa del tanque.

4 Llene el tanque hasta la linea maxima ubicada en el
frente del mismo. Utilice agua filtrada y ablandada, si
es posible. El agua dura puede obstruir el generador de
vapor mas rapidamente con acumulacién de sarro.

LINEA DE NIVEL
MAXIMO

5 Vuelva a colocar la cubierta o cierre la tapa de llenado.

Cubierta del tanque
Tapa de llenado

— A\ PRECAUCION N

* Asegurese de que la cubierta del tanque y la tapa de
llenado estén cerradas antes de colocar el tanque en el
horno.

» Use solamente agua potable.

* No llene el tanque del alimentador de vapor con ningun
liquido 0 mezcla que no sea agua.

* No llene el tanque con agua caliente.

* Llene el tanque del alimentador de vapor hasta la linea
indicada en el frente.

* Noincline el tanque del alimentador de vapor mientras
esta lleno.

» Descarte cualquier agua sobrante y limpie el tanque del
alimentador de vapor después de cocinar.

o Utilice el tanque del alimentador de vapor solo para su
uso previsto, que es el de proporcionar agua para la
coccion al vapor.

* Monitoree el nivel del agua en el tanque y rellene
cuando sea necesario para la coccién al vapor.

6 Inserte cuidadosamente el tanque en la ranura del
alimentador de vapor y trate de mantener el tanque
nivelado mientras lo transporta. Si no se mantiene
nivelado drenara agua de los tubos en la parte trasera.

7 Deslice el tanque en la ranura hasta que haga un clic.

Modo Steam-Combi

El modo Steam-Combi calienta los alimentos gradualmente,
utilizando los quemadores del horno y el calor himedo del
vapor. Es posible programar el horno para cocinar a cualquier
temperatura entre 210 °F (100 °C) y 550 °F (285 °C).
Preconfigure las opciones de temperatura inicial a 350 °F
(175 °C).

Configuracion del modo Steam-Combi

1 Gire la perilla de modo Upper Oven (Horno superior) para
seleccionar el modo Steam Cook (Cocinar al vapor).

Presione Steam-Combi en la pantalla.

Baja, Media o Alta.

Si lo desea, deslicese para configurar el tiempo de
coccion y el tiempo de inicio retardado. Presione la tecla
de la flecha en el costado derecho de la pantalla para ver
la configuracion del tiempo de inicio retardado.

3 Seleccione la temperatura y el nivel de vapor deseados:

Presione Start (Inicio).

Una vez finalizada la coccion, deje que el horno se enfrie
completamente. Luego limpie cualquier resto de agua
que haya quedado en el interior del horno.
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Una vez que se inicia la funcién Steam-Combi, un indicador en
la pantalla muestra el estado de la funcién de vapor.

Asegurese de que el tanque del alimentador de vapor esté
lleno de agua antes de iniciar el modo Steam-Combi. Si el
agua del tanque se agota durante la coccién, suena una
alarma y aparece un cartel en la pantalla. El horno continta
cocinando sin vapor.

NOTA

¢ Recuerde vaciar el tanque del alimentador de vapor
después de usarlo.

¢ Cuando la temperatura aumenta en el horno puede que
no sea visible el vapor.

Como cambiar la configuracién de coccion al vapor

Presione Edit (Editar) en la pantalla para que aparezca la
pantalla Cook Settings (Configuracién de coccién).

2 Ajuste la configuracion como desee.

3 Presione Start (Inicio).

Como detener la coccion al vapor

Presione Stop (Detener) en la pantalla y seleccione
Yes (Si) o gire la perilla de modo a la posicion OFF
(APAGADO).

Coccion al vapor al estilo gourmet

Obtenga excelentes resultados utilizando las recetas
de coccién al vapor preconfiguradas, que incluyen
recomendaciones de accesorios y la posicion de los estantes.

Configuracion de la funcién Gourmet Steam (coccion al
vapor al estilo gourmet)

1 Gire la perilla de modo Upper Oven (Horno superior) para
seleccionar el modo Steam Cook (Cocinar al vapor).

Presione Gourmet Steam (Coccion al vapor al estilo
gourmet) en la pantalla.

Presione una categoria para filtrar las opciones.

Deslicese o presione las letras para encontrar y
seleccionar un elemento.

Siga las recomendaciones en la pantalla en relacién con
los accesorios y la posicién del estante.

Presione Start (Inicio).

~N oo o AW DN

Una vez finalizada la coccion, deje que el horno se enfrie
completamente. Luego limpie cualquier resto de agua
que haya quedado en el interior del horno.

NOTA

Es normal escuchar ruido de agua hirviendo proveniente
del generador de vapor cuando esta ejecutando
funciones de vapor.

Inicio remoto

Si el electrodoméstico esta registrado en una red Wi-Fi
doméstica, la funcién de precalentamiento del horno se
puede iniciar o detener utilizando la aplicacion para teléfonos
inteligentes de LG ThinQ.

Como preparar el horno para un inicio remoto

1 Abra la puerta del horno para asegurarse de que esté
vacio y listo para el precalentamiento. No coloque
alimentos en el horno. Cierre la puerta del horno. El Inicio
remoto solo se puede configurar cuando la puerta del
horno esta cerrada.

2 Presione SETTINGS (CONFIGURACION) en la parte
inferior central de la pantalla. Presione Remote Start
(Inicio remoto) en la primera pantalla de Settings
(Configuracion) y luego seleccione On (Encender). Siga
las instrucciones del mensaje emergente que aparece en
la pantalla.

3 Siga las instrucciones que se detallan en la aplicacién
para teléfonos inteligentes de LG ThinQ para utilizar la
funcién de inicio remoto.

~— NOTA N

* La funcién de Remote Start (Inicio remoto) se encuentra
desconectada en las siguientes situaciones:

- Si el Remote Start (Inicio remoto) nunca se instal6 en
la aplicacion para teléfonos inteligentes.

- Si el estado de Remote Start (Inicio remoto) es
"ready" (“listo”).

- Si Remote Start (Inicio remoto) experimenta un
problema durante el funcionamiento.

* Elicono de Wi-Fi en la pantalla muestra el estado de
conexion a la red del electrodomeéstico. Si el icono
de Wi-Fi no esta encendido, utilice la aplicacién para
teléfonos inteligentes para seleccionar la red Wi-Fi o
para registrar nuevamente el producto.

* Una conexion a Wi-Fi defectuosa podria retrasar la
funcion Remote Start (Inicio remoto).

» Desconecte la sonda si se encuentra instalada.

(& J
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Coccion al vacio (Sous Vide)

La coccion al vacio utiliza vapor para cocinar alimentos de
modo "lento y suave". Utilicela para cocinar carne, pescado,
mariscos, aves o verduras. Los alimentos deben estar
envasados al vacio en bolsas.

No es necesario precalentar el horno cuando se utiliza la
coccion al vacio. Consulte la guia de coccion para conocer las
configuraciones de coccion al vacio recomendadas.

Beneficios de la coccion al vacio

Las bajas temperaturas y los tiempos de coccion prolongados
utilizados en la coccién al vacio ofrecen muchos beneficios

Mas saludable

En comparacion con otros métodos de coccién, el método de
coccion al vacio retiene la mayoria de los nutrientes en los
alimentos.

Seguro y conveniente

Los tiempos de coccion prolongados utilizados en la coccion al
vacio permiten que los alimentos sean pasteurizados. Debido
a que los alimentos estan envasados al vacio antes de la
cocciodn, las bolsas sin abrir se pueden enfriar rapidamente
para guardarlas con facilidad después de la coccion.

Resultados jugosos y tiernos

El control fino de la temperatura de la coccion al vacio es

una excelente forma de lograr una textura perfecta cuando

se cocinan carne y aves. Las temperaturas bajas utilizadas
retienen mas la humedad en los alimentos frente a los métodos
de coccion convencionales. Después de la coccion, un dorado
final en sartén afiade un acabado crujiente perfecto.

Configuracion del modo de coccidn al vacio (Sous Vide)

1 Llene el tanque con agua hasta el nivel maximo indicado
en el frente del mismo.

Coloque el estante resistente en la posicion C y coloque
la bolsa sellada con los alimentos sobre ella.

Gire la perilla de modo Upper Oven (Horno superior) para
seleccionar el modo Steam Cook (Cocinar al vapor).

pantalla.

Seleccione la temperatura deseada.

Si lo desea, deslicese para configurar el tiempo de
coccion y el tiempo de inicio retardado. Presione la tecla
de la flecha en el costado derecho de la pantalla para ver
la configuracién del tiempo de inicio retardado.

4 Presione la opcién de Sous vide (Coccion al vacio) en la

Presione Start (Inicio).

Una vez finalizada la coccion, deje que el horno se enfrie
completamente. Luego limpie cualquier resto de agua
que haya quedado en el interior del horno.

Coémo cambiar las configuraciones de coccién al vacio

1 Presione Edit (Editar) en la pantalla para que aparezca la
pantalla Cook Settings (Configuracion de coccion).

2 Ajuste la configuracion como desee.

3 Presione Start (Inicio).

Como detener la coccién

Presione Stop (Detener) en la pantalla y seleccione
Yes (Si) o gire la perilla de modo a la posicion OFF
(APAGADO).

NOTA

Cuando la temperatura aumenta en el horno puede que
no sea visible el vapor.

Guia de coccion al vacio (Sous Vide)

El tamafio, el peso, el espesor, la temperatura de inicio

y sus preferencias personales afectaran los tiempos de
funcionamiento. Esta guia es solo una referencia. Ajuste el
tiempo de coccion segun su preferencia.

Tiempo
Temp. — — :
Min. [ Objetivo [ Max.
Bistec de
came de
vaca (Poco |1"de espesor,| 57 °C )
cocido 4005009 | (135°F) 25h | 3h
a medio
cocido)
Pechuga de 65°C
pollo 120-150 g (149°F) | ~ 25h 3h
A 1" de espesor,| 60 °C
Salmén 200 (140 °F) - 2h 25h
. 80 g/6 unid., | 85°C ) ) .
Esparragos 160 g/12 unid.| (185 °F) 20min|{ 30 min |45 min

Cocine durante 30 min. o 1 hora mas si utiliza carnes de un
espesor superior a 1",

Si utiliza cortes de carne mas grandes, trocelos para que
coincidan con el peso recomendado. Tenga cuidado de no
poner los trozos de carne demasiado juntos.
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FUNCIONES
INTELIGENTES

Aplicacién LG ThinQ

Esta caracteristica solo esta disponible en modelos con Wi-Fi.

La aplicacién LG ThinQ le permite comunicarse con el
electrodoméstico usando un teléfono inteligente.

Funciones de la aplicacion LG ThinQ
¢ SpeedClean™

- Le permite establecer alertas de SpeedClean™, leer la
guia de instrucciones, y simular y comparar el consumo
de energia cuando se usan SpeedClean™ frente a ciclos
de autolimpieza.

¢ Smart Diagnosis™

- Esta funcién brinda informacion atil para diagnosticar y
resolver problemas con el producto conforme a su patrén
de uso.

Configuracion

- Permite al usuario cambiar la configuracién del horno,
incluidos el modo de la hora, la luz de la alarma de
precalentamiento, el volumen del indicador sonoro, las
unidades de la temperatura, la conversion automatica a
conveccion, el ajuste del termostato y el idioma.

Remote Start (Inicio remoto)

- Apague el horno o inicie el precalentamiento del horno de
forma remota. Luego de abrir y cerrar la puerta, coloque
el selector de modo nuevamente en Remote Start (Inicio
remoto) dentro de los 30 segundos.

¢ Monitoreo

- Esta funcién le ayuda a comprobar el estado actual, el
tiempo restante, la configuracion de coccion y la hora de
finalizacion en un lugar.

Notificaciones de productos

- Active las Alertas Push para recibir notificaciones del
estado del electrodoméstico. Las notificaciones se emiten
incluso si la aplicacion LG ThinQ no esta abierta.

Temporizador
- Se puede configurar el temporizador desde la aplicacion.

~— NOTA N

 Si cambia de enrutador inaldmbrico, proveedor de
Internet o contrasefia, borre el electrodoméstico
conectado desde la aplicacién LG ThinQ y conéctelo
de nuevo.

 Esta informacion esta actualizada en el momento de
su publicacion. La aplicacién esta sujeta a cambios,
con fines de mejorar el producto, sin previo aviso a los
usuarios.

Instalacion de la aplicaciéon LG ThinQ
y conexion de un electrodoméstico
LG

Modelos con cédigo QR

Escanee el cddigo QR que trae el producto con la cdmara
0 una aplicacion lectora de cddigos QR en su teléfono
inteligente.

Modelos sin cédigo QR

1 Busque la aplicacién LG ThinQ en la tienda Google Play
o Apple App Store e instélela en su teléfono inteligente.

2 Ejecute la aplicacién LG ThinQ e inicie sesion con su
cuenta actual, o cree una cuenta LG para iniciar sesion.

3 Pulse el boton Agregar (+) en la aplicacion LG ThinQ
para conectar su electrodoméstico LG.
Siga las instrucciones en la aplicacion y complete el
proceso.

~— NOTA N

* Para verificar la conexion Wi-Fi, revise que el indicador
de Wi-Fi en el panel de control esté encendido.

* El electrodoméstico funciona Unicamente con redes Wi-
Fi de 2.4 GHz. Contacte a su proveedor de servicios de
internet o verifique el manual del enrutador inaldambrico
para revisar la frecuencia de su red.

* LG ThinQ no es responsable por ningun problema
de conexion en red, falla, mal funcionamiento o error
causado por la conexion de red.

El entorno inalambrico circundante puede hacer que el
servicio de red inalambrica funcione lentamente.

Si la distancia entre el electrodoméstico y el enrutador
inalambrico es muy grande, la sefial sera débil.
Probablemente le tome mas tiempo conectarse o no
pueda instalar la aplicacion.

Si el aparato tiene problemas para conectarse a la red
Wi-Fi, es posible que se encuentre demasiado lejos
del router. Adquiera un repetidor Wi-Fi (extensor de
alcance) para mejorar la intensidad de la sefial Wi-Fi.

Es posible que la conexién de red no funcione bien por
cuestiones relacionadas con su proveedor de servicios
de Internet.

Es posible que el equipo no se conecte a la red Wi-Fi
0 que se interrumpa la conexién debido alentorno de la
red doméstica.
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—

NOTA

Si el electrodoméstico no puede conectarse debido a
problemas con la transmision de la sefial inalambrica,
desenchufe el artefacto y espere alrededor de un
minuto antes de intentarlo de nuevo.

Si el cortafuegos de su enrutador inalambrico esta
activado, desactivelo o afiada una excepcion a éste.

El nombre de la red inalambrica (SSID) debe ser una
combinacion de letras y nimeros. (No utilice simbolos
especiales)

La interfaz de usuario (IU) del teléfono inteligente puede
variar dependiendo del sistema operativo (OS) del mévil
y del fabricante.

Puede que la configuracién de red falle si el protocolo
de seguridad del enrutador esta en WEP. Cambie el
protocolo de seguridad por otro (se recomienda el
WPA2) y conecte el producto de nuevo.

Funcién Smart Diagnosis™

Utilice esta funcion como ayuda para diagnosticar y resolver
problemas con su electrodoméstico. Los modelos equipados
con NFC o Wi-Fi pueden también transmitir datos a un teléfono
inteligente usando la aplicacion LG ThinQ.

Smart Diagnosis i1 =

~— NOTA N

* Por motivos no atribuibles a la negligencia de LGE, es
posible que el servicio no pueda funcionar debido a
factores externos como por ejemplo, la indisponibilidad
de Wi-Fi, desconexion de Wi-Fi, politica de la tienda de
aplicaciones local o indisponibilidad de aplicaciones,
entre otros.

 Esta funcion puede estar sujeta a cambios sin previo
aviso y puede tener una forma diferente segiin dénde
se encuentre ubicado.

Uso de LG ThinQ para diagnosticar
problemas

Si experimenta un problema con su electrodoméstico equipado
con Wi-Fi, este puede transmitir datos sobre la resolucion

de problemas a un teléfono inteligente con la aplicacién LG
ThinQ.

* Inicie la aplicacién LG ThinQ y seleccione la funcién Smart
Diagnosis en el menu. Siga las instrucciones provistas en
la aplicacién LG ThinQ.
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Uso del diagnéstico audible para
diagnosticar problemas

Siga las instrucciones a continuacién para utilizar el método de
diagnostico audible.

* Inicie la aplicacién LG ThinQ y seleccione la funcion Smart
Diagnosis en el menu. Siga las instrucciones para el
diagndstico audible provistas en la aplicacion LG ThinQ.

1 Toque Configuraciones, situado en la parte inferior de
la pantalla principal. Deslice hasta la tercera pantalla
de ajustes y seleccione Smart Diagnosis™. Siga las
instrucciones en la pantalla.

NOTA
E\lo presione ningun otro botdn ni icono de la pantalla. }

2 Toque Start.

3 Mantenga el teléfono en su lugar hasta que haya
finalizado la transmisién del tono. La pantalla hara un
conteo regresivo del tiempo. Una vez que haya finalizado
y se hayan detenido los tonos, se mostrara el diagndstico
en la aplicacion.

4 Cuando finalicen los tonos, reanude la conversacion con
el agente telefonico, que lo ayudara a usar la informacion
transmitida.

NOTA

* Para obtener resultados 6ptimos, no mueva el teléfono
mientras se transmitan los tonos.

Software de cédigo abierto

Para obtener el codigo fuente bajo GPL, LGPL, MPL y otras
licencias de codigo abierto con las obligaciones para divulgar
el cddigo abierto, que contiene este producto, y para acceder a
todos los términos de la licencia, avisos de derechos de autor y

otros documentos relevantes, visite https://opensource.lge.com.

LG Electronics también le proporcionara el codigo abierto
en un CD-ROM por un costo que cubra los gastos de

dicha distribucién (como el costo del medio, del envio y de

la manipulacién) una vez realizado el pedido por correo
electrénico a la direccién opensource@lge.com. Esta oferta
es valida para todo aquel que reciba esta informacion durante
un periodo de tres afios después de que se envie el Ultimo
cargamento de este producto

Especificaciones del equipo de
radio
Potencia

de salida
(max.)

Rango de frecuencia del

operacion

LAN inalambrico 2400 MHz - 2 472 MHz

<1w

Bluetooth’ 2400 MHz - 2 483.5 MHz

1 Esta caracteristica solamente esta disponible en algunos
modelos.
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Aviso de la FCC

El siguiente aviso cubre el médulo transmisor contenido en
este producto.

Este equipo fue probado y se determin6 que cumple con
los limites para los dispositivos digitales de Clase B, en
conformidad con la parte 15 de las normas de la FCC.
Estos limites estan disefiados para ofrecer una proteccion
razonable contra interferencias dafiinas en una instalacion
residencial. Este equipo genera, usa y puede emitir energia
de radiofrecuencia y, si no se instala y utiliza de acuerdo con
las instrucciones, podria causar interferencias dafinas a las
comunicaciones por radio. Sin embargo, no se garantiza
que dicha interferencia no pueda ocurrir en instalaciones
particulares. Si este equipo causa interferencia dafiina a la
recepcion de radio o television, que se puede determinar
encendiendo y apagando el equipo, se aconseja al usuario
intentar corregir la interferencia realizando alguna de las
siguientes acciones:

* Reoriente o reubique la antena receptora.
* Aumente la separacion entre el equipo y el receptor.

» Conecte el equipo a una toma de corriente en un circuito
diferente del utilizado por el receptor.

Solicite ayuda a su vendedor o a un técnico especialista en
radio o TV.

Este dispositivo cumple con la parte 15 de las normas
de la FCC. La operacion esta sujeta a las dos siguientes
condiciones:

(1) Este dispositivo no debe causar interferencia dafiina, y

(2) Este dispositivo debe aceptar cualquier interferencia
recibida, incluso aquellas que pudieran causar un
funcionamiento no deseado.

Cualquier cambio o modificacién en la construccion de
este dispositivo que no cuente con la aprobacion expresa
de la parte responsable del cumplimiento puede anular la
autorizacion del usuario para operar este equipo.

Declaracion sobre exposicion a
la radiacion de RF de la FCC

Este equipo cumple con los limites de exposicion a la radiacion

de la FCC establecidos para entornos no controlados. Este
transmisor no se debe ubicar ni operar junto con ninguna otra
antena ni transmisor.

El equipo se debe instalar y operar con una distancia minima
de 20 cm (7.8 pulg.) entre la antena y su cuerpo. Los usuarios
deben seguir las instrucciones de operacion especificas de
manera tal de cumplir con las normas de exposicion a la RF.
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MANTENIMIENTO
Self Clean (Autolimpieza)

El ciclo de autolimpieza usa temperaturas sumamente altas
para limpiar la cavidad del horno. Mientras se ejecute el ciclo
de autolimpieza, es posible que perciba humo u olor. Esto es
normal; especialmente si el horno esta muy sucio.

Durante el ciclo Self Clean (Autolimpieza), se debe ventilar
bien la cocina para minimizar los olores de la limpieza.

~— A\ PRECAUCION

* NO deje a nifios pequefios sin supervision cerca
del electrodoméstico. Durante el ciclo Self Clean
(Autolimpieza), el exterior del horno puede estar muy
caliente al tacto.

 Sitiene aves domésticas, llévelas a otra sala bien
ventilada. La salud de algunas aves es muy sensible a
los vapores que se emanan durante el ciclo Self Clean
(Autolimpieza) de cualquier horno.

¢ NO recubra las paredes del horno, los estantes, la
base ni ninguna otra parte con papel de aluminio ni
ningun otro material. Hacer esto destruye la distribucion
de calor, produce resultados de horneado deficientes
y causa dafios permanentes al interior del horno (el
papel de aluminio se fundiria en la superficie interior del
horno).

* NO fuerce la puerta del horno para abrirla. Podria dafar

el sistema automéatico de bloqueo de la puerta. Tenga
cuidado cuando abra la puerta del horno después

del ciclo de autolimpieza. Péngase junto al horno
cuando abra la puerta para dejar que salgan el aire y
el vapor calientes. El horno todavia puede estar MUY
CALIENTE.

Antes de comenzar la autolimpieza

* Retire del horno el tanque de agua, los estantes del horno,
la asadera, la rejilla de la asadera, cualquier recipiente, el
papel aluminio y cualquier otro material.

Dejar los elementos en el horno podria causar un dafio
permanente en el interior del mismo.

¢ Sino retira el tanque de agua del horno, sonara la alarma y
el ciclo de Autolimpieza no comenzara.

La cocina debe estar bien ventilada para minimizar los
olores de la limpieza.

Limpie los derrames notorios de la base del horno.

Asegurese de que la tapa de la bombilla de la luz del horno
esté en su lugar y que la luz esté apagada.

La luz del horno no puede encenderse durante un ciclo de
autolimpieza. La luz del horno no puede encenderse hasta
que la temperatura del horno haya descendido por debajo
de los 260 °C (500 °F) después de que se completa un ciclo
de autolimpieza.

~— NOTA N

* Quite los estantes del horno y los accesorios antes de
iniciar el ciclo de autolimpieza.

Si se dejan los estantes en la cavidad del horno durante
el ciclo de autolimpieza, cambiaran de color y sera
dificil deslizarlos para ponerlos o sacarlos.

* Limpie el marco del horno y la puerta con agua
jabonosa caliente. Enjuague bien.

No limpie la junta. La fibra de vidrio de la junta de la
puerta no resiste la abrasion.

» Es fundamental que la junta permanezca intacta. Si
nota que esta gastada o deshilachada, reemplacela.

Es normal que el ventilador funcione durante el ciclo de
autolimpieza.
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Configuracion de la autolimpieza
La funcién de autolimpieza tiene ciclos de 3, 4 0 5 horas.

Guia de suciedad para autolimpieza

Nivel de suciedad | Configuracioén del ciclo

Cavidad del horno levemente

; Autolimpieza de 3 horas
sucia

Cavidad del horno

. Autolimpieza de 4 horas
moderadamente sucia

Cavidad del horno muy sucia Autolimpieza de 5 horas

1 Quite todas los estantes y los accesorios del horno.

2 Gire la perilla de modo Oven (Horno) superior o inferior
para seleccionar el modo Clean (Limpieza) y presione
Self Clean (Autolimpieza). El horno entra de manera
predeterminada en la autolimpieza de cuatro horas
recomendada para un horno moderadamente sucio.

3 Seleccione el tiempo de ciclo deseado.

Si lo desea, deslicese hasta un grupo de tiempo de inicio
retardado o presione el icono del teclado numérico 28
para ingresar el horario de inicio directamente.

5 Presione Start (Inicio). El tiempo restante o el horario de
inicio retardado aparece en la pantalla.

6 Una vez que esté configurado el ciclo de autolimpieza, la
puerta del horno se traba automaticamente y aparece el
icono del candado.

No podra abrir la puerta del horno hasta que el horno
se haya enfriado. El bloqueo se abrira automaticamente
cuando el horno se haya enfriado.

~— A\ PRECAUCION N

NO fuerce la puerta del horno para abrirla cuando vea

el icono del candado. La puerta del horno permanecera
trabada hasta que baje la temperatura. Si abre la puerta a

la fuerza, se dafara.

N J

~— NOTA N

Puede que sea necesario cancelar o interrumpir el ciclo
de autolimpieza debido a exceso de humo o la presencia
de fuego en el horno. Para cancelar la funcién de
autolimpieza, presione Stop (Detener) en la pantalla o gire
la perilla de modo Oven (Horno) inferior a la posicion OFF

(APAGADO).
N\ J

Durante la autolimpieza

* El ciclo de autolimpieza usa temperaturas sumamente altas
para limpiar la cavidad del horno. Mientras se ejecute el
ciclo de autolimpieza, es posible que perciba humo u olor.
Esto es normal; especialmente si el horno esta muy sucio.

* A medida que el horno se calienta, es posible que escuche
ruido de la expansién y contraccién de las partes metalicas.
Es normal y no dafara el horno.

No fuerce la puerta del horno para abrirla cuando vea el
icono del candado & . La puerta permanecera trabada
hasta que baje la temperatura del horno. Si abre la puerta a
la fuerza, se dafara.

~— NOTA N

* El ciclo de autolimpieza no se puede iniciar si esta
activa la funcion Lockout (Bloqueo).
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» Una vez que se haya configurado el ciclo de
autolimpieza, la puerta del horno se trabara
automaticamente. No podra abrir la puerta del horno
hasta que el horno se haya enfriado. El bloqueo se
liberara automaticamente.

* Una vez que la puerta se haya trabado, la luz
indicadora de bloqueo (& dejara de parpadear y
quedara encendida. Espere unos 15 segundos para
que se active la traba de la puerta del horno.

Si el reloj esta configurado para una visualizacién de

12 horas (predeterminado), la autolimpieza retardada
nunca se puede iniciar con mas de 12 horas de
anticipacion.

* Luego de que se apague el horno, el ventilador de
refrigeracién seguira funcionando hasta que el horno se
haya enfriado.

Después del ciclo de autolimpieza

 La puerta del horno permanecera trabada hasta que baje la
temperatura.

Es posible que note un poco de ceniza blanca en el horno.
Limpiela con un pafio himedo o una esponja de lana de
acero después de que el horno se enfrie. Si el horno no esta
limpio después de un ciclo de autolimpieza, repita el ciclo.

* Si se dejaron los estantes en el horno y no se deslizan bien
después de un ciclo de autolimpieza, aplique un poco de
aceite vegetal a los estantes y sus soportes para que se
desplacen con facilidad.

» Pueden aparecer lineas finas en la porcelana porque fue
sometida al calentamiento y enfriado. Esto es normal y no
afecta su desemperio.
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Tanque del alimentador de
vapor

El tanque del alimentador de vapor se utiliza durante las funciones
de coccion al vapor. Utilice agua blanda y filtrada, si es posible.

~— NOTA N

e Después de utilizar la funcién al vapor, el tanque del
alimentador de vapor debe vaciarse. Para evitar la
presencia de bacterias u olores, limpie y seque el
tanque del alimentador de vapor después de cada uso.

* No lo lave en un lavavajillas.
« Si el tanque alimentador de vapor
no se desliza hacia adentro tan

suavemente como deberia, limpie
el fondo del tanque.

&

Sarro producido por aguas duras

Si se utiliza agua dura en el tanque del alimentador de vapor,
el generador de vapor puede obstruirse con sarro producido
por aguas duras. En areas con agua dura, ejecute la funcién
Descaling (Descalcificacion) frecuentemente o utilice agua
ablandada.

Limpieza de sarro en la base
del horno

Para eliminar los depdsitos minerales que quedan en la base
del horno después de utilizar el modo de vapor, utilice un pafio
0 una esponja impregnada en vinagre o una solucion de acido
citrico débil. Para la suciedad rebelde o cuando hay mayor
cantidad de sarro, utilice la funcion Descaling (Descalcificacién).

Descalcificacion

Utilice esta funcién para eliminar los depositos blancos que se
forman después de que se utiliza el generador de vapor por un
largo periodo de tiempo.

La funcién Descaling (Descalcificacion) se ejecuta por 1 hora
y 43 minutos. Saldra agua del generador de vapor mientras se
limpia. Para obtener instrucciones sobre como extraer y llenar
el tanque del alimentador de vapor, consulte "Coémo usar el
tanque del alimentador de vapor".

Configuracion de la descalcificacion

1 Llene el tanque del alimentador de vapor con una mezcla
20:1 de agua y &cido citrico. Por ejemplo, utilice 4 cdta.
de &cido citrico en 4 /4 tazas de agua (20 g de acido
citrico en 1000 ml de agua).

2 Inserte el tanque del alimentador de vapor en la ranura
sobre la cavidad del horno superior y empujelo hasta que
haga clic.

3 Gire la perilla de modo Upper Oven (Horno superior) para
seleccionar el modo Clean (Limpieza). Presione Steam
Maintenance (Mantenimiento de vapor) y Descaling
(Descalcificacion) en ese orden.

4 Después de 1 hora y 43 minutos de descalcificacion,
aparecera un mensaje emergente en la pantalla.
Siguiendo las instrucciones, desagote el tanque y liénelo
con agua limpia.

5 Inserte el tanque e inicie la funcion Rinsing (Enjuague).

6 Una vez que la funcion Rinsing (Enjuague) esté completa,
seque el interior del horno con un pafio suave. Deje la
puerta del horno abierta y deje que el horno se seque
completamente.

~— NOTA N

¢ La funcién Rinsing (Enjuague) debe completarse incluso
si se cancela la funcion Descaling (Descalcificacion).

* Siqueda agua en la base del horno después de la
descalificacién, puede dejar un residuo después de
que se use el horno. Para quitar el residuo, vea las
instrucciones en "Limpieza de sarro en la base del
horno".

» Después de ejecutar la funcién Descaling, limpie el
tanque de alimentacion de vapor.

Secado

Esta funcién extrae restos de agua del generador de

vapor. La funcion lleva poco mas de 1 minuto y se ejecuta
automaticamente después del ciclo de coccion al vapor. La
funcion Drying (Secado) también se puede iniciar manualmente
Si es necesario.

Configuracion del secado

1 Asegurese de que el tanque del alimentador de vapor
esté vacio.

2 Gire la perilla de modo Upper Oven (Horno superior) para
seleccionar el modo Clean (Limpieza). Presione Steam
Maintenance (Mantenimiento de vapor) y Drying (Secado)
en ese orden.

3 Presione Start (Inicio) para comenzar el Secado. El
tiempo restante aparece en la pantalla.

Evaporacion

Utilice la funcion Evaporation (Evaporacion) para secar la
cavidad del horno después de un ciclo de coccién al vapor. La
evaporacion se ejecuta durante 12 minutos.

Configuracion de la evaporacion

1 Gire la perilla de modo Upper Oven (Horno superior) para
seleccionar el modo Clean (Limpieza). Presione Steam
Maintenance (Mantenimiento de vapor) y Evaporation
(Evaporation) en ese orden.

2 Presione Start (Inicio) para comenzar la Evaporacion. El
tiempo restante aparece en la pantalla.
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SpeedClean™

El nuevo horno de SKS con tecnologia de esmalte
SpeedClean™ proporciona dos opciones de limpieza para
el interior del horno. La funcién SpeedClean™ aprovecha el
nuevo esmalte de SKS para ayudar a despegar la suciedad .
sin usar quimicos fuertes y funciona SOLAMENTE CON AGUA
durante apenas 10 minutos a baja temperatura para aflojar la
suciedad LEVE antes de realizar la limpieza manual.

Si bien la funcién SpeedClean™ es réapida y eficaz para la
suciedad LEVE y pequefia, la funcién de autolimpieza se
puede usar para quitar suciedad DIFICIL acumulada. La
intensidad y la alta temperatura del ciclo de autolimpieza
pueden producir humo, por lo que tendra que abrir las ventanas
para ventilar. En comparacion con el proceso mas intenso de
autolimpieza, el horno SKS le brinda la opcién de limpiar con
MENOS CALOR, en MENOS TIEMPO v, practicamente, SIN
HUMO NI VAPORES.

Cuando sea necesario, el horno ofrece también la opcion
de autolimpieza mas prolongada y profunda para quitar la
suciedad dificil acumulada.

Cuando utilizar SpeedClean™

BENEFICIOS DE SpeedClean™

Ayuda a aflojar la suciedad leve antes de la limpieza
manual

SpeedClean™ solo usa agua; no usa limpiadores quimicos
Favorece una mejor experiencia de autolimpieza
- Demora la necesidad de un ciclo de autolimpieza

- Minimiza el humo y los olores
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- Puede acortar el tiempo de la autolimpieza

Método sugerido de : . Forma de la Tipos de Alimentos comunes que
o Ejemplo de suciedad en el horno : : :
limpieza suciedad suciedad pueden ensuciar el horno
Gotitas o Queso u otros )
) ) . Pizza
manchitas ingredientes
SpeedClean™ Bistecs, asados
Salpicadura leve | Grasalaceite Pescado, asado
- Carne rostizada a baja
temperatura
Salplpadura . Carne rostizada a alta
mediana a Grasalaceite
temperatura
grande
Relleno o
suciedad de
Self Clean* alimentos con Tartas
Gotas o azucar
manchas
Crema o salsa Estofados
de tomate

* El ciclo de autolimpieza puede usarse para suciedad que se haya acumulado con el tiempo.
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Consejos de limpieza

¢ Permita que el horno se enfrie a temperatura ambiente
antes de usar el ciclo SpeedClean™.

* Se puede usar una espatula plastica como raspador para
quitar los restos o residuos grandes antes de la limpieza del
horno o durante la limpieza.

Puede resultar de ayuda usar el lado aspero de una esponja
que no raye para quitar manchas quemadas mejor que con
una esponja blanda o un pafio.

Algunas esponjas que no rayan disponibles en las tiendas
locales, como las hechas de espuma de melamina, también
pueden ayudar a mejorar la limpieza.

El horno debe estar nivelado para que la superficie inferior
de la cavidad del horno esté completamente cubierta con
agua al comienzo del ciclo SpeedClean™.

» Para obtener mejores resultados, use agua destilada o
filtrada. El agua del grifo puede dejar depdsitos minerales en
la base del horno.

 La suciedad quemada en varios ciclos de coccion sera mas
dificil de quitar con el ciclo SpeedClean™.

* No abra la puerta del horno durante el ciclo SpeedClean™.
El agua no se calienta lo suficiente si se abre la puerta
durante este ciclo.

 Para limpiar areas dificiles de alcanzar, como la superficie
trasera del horno, es mejor usar el ciclo de Autolimpieza.

~— A\ PRECAUCION N

* No utilice limpiadores para hornos, limpiadores
quimicos abrasivos, lejia, vinagre, esponjas de acero ni
pafios o limpiadores abrasivos para limpiar el horno, ya
que pueden dafiar permanentemente la superficie del
horno.

* No limpie las juntas.

N J

Guia de Instrucciones de
SpeedClean™

1 Quite los estantes y los accesorios del horno.

Raspe y retire los residuos quemados con un raspador
plastico.

Raspadores plasticos sugeridos:
» Espatula de plastico dura
» Raspador plastico para bandejas

» Raspador plastico para pintura
* Tarjeta de crédito vieja

3 Si esta limpiando el horno superior, llene el tanque del
alimentador de vapor hasta el nivel maximo con agua, y
salte al paso 7.

4 Llene un envase rociador con (10 oz o 300 ml) de agua
y utilicelo para rociar bien las superficies interiores del
horno inferior.
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5 Use como minimo 1/5 de taza (2 oz o 60 ml) del agua
para saturar completamente la suciedad en las paredes y
las esquinas del horno inferior.

6 Rocie o vierta la taza restante (8 oz 0 240 ml) de agua
en el centro de la base de la cavidad del horno inferior.
La hendidura en la base del horno debe estar totalmente
cubierta para sumergir toda la suciedad. Agregue agua si
fuera necesario.
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8

Gire la perilla de modo Oven (Horno) superior o inferior
hasta seleccionar el modo Clean (Limpieza). Luego
seleccione SpeedClean en la pantalla.

Presione Start (Inicio). El tiempo restante aparece en la
pantalla.

~— A\ PRECAUCION N

 Algunas superficies pueden quedar calientes después
del ciclo SpeedClean™. Use guantes de goma cuando
limpie para evitar quemaduras.

¢ Durante el ciclo SpeedClean™, la base del horno se
calienta lo suficiente como para provocar quemaduras.
Espere hasta que el ciclo termine antes de limpiar
la superficie interna del horno. Si no espera, podria
quemarse.

* Evite inclinarse o apoyarse en el vidrio de la puerta del
horno mientras limpia las cavidades del horno.

J

1

1

Sonara un tono al final del ciclo de 10 minutos. Gire la
perilla de modo Oven (Horno) SUPERIOR o INFERIOR
a la posicién OFF (APAGADO) para borrar la pantalla y
detener el tono.

0 Después del ciclo de limpieza y durante la limpieza
manual, debe quedar suficiente agua en la base del
horno para sumergir completamente la suciedad.
Agregue agua si fuera necesario. Coloque una toalla
en el piso frente al horno para absorber el agua que
pueda derramarse durante la limpieza manual. Si esta
limpiando el horno superior de un doble horno, también
es Util cubrir los agujeros de la parte superior de la
puerta del horno inferior con una toalla para absorber
el agua que pueda entrar en la puerta durante la
limpieza manual.

1 Limpie la cavidad del horno inmediatamente después
del ciclo SpeedClean™. Para ello, friegue con una
esponja o un pafio de limpieza himedos que no rayen.
El lado para refregar no rayara el acabado). Se puede
derramar un poco de agua en las ventilaciones de la
base cuando se realice la limpieza,
pero se recogera en una bandeja
que esta debajo de la cavidad del
horno y no dafiara el quemador.

NOTA

NO use esponjas de acero ni pafios o limpiadores
abrasivos, ya que estos materiales pueden dafar en
forma permanente la superficie del horno.

13
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Una vez que haya limpiado la cavidad del horno, quite
el exceso de agua con una toalla limpia y seca. Vuelva
a colocar los estantes y los demas accesorios.

Si queda alguna suciedad leve, repita los pasos
anteriores y asegurese de empapar bien las areas
sucias. Si queda suciedad rebelde después de varios
ciclos SpeedClean™, ejecute el ciclo de autolimpieza.
Asegurese de que se hayan retirado de la cavidad
del horno los estantes y los demas accesorios, y

que la superficie de la cavidad esté seca antes de
ejecutar el ciclo de autolimpieza. Consulte la seccion
"Autolimpieza" para obtener mas detalles.

NOTA N

Si olvida empapar el interior del horno con agua antes
de comenzar el ciclo SpeedClean™, gire la perilla de
modo Oven (Horno) inferior hasta la posicion OFF
(APAGADO) para finalizar el ciclo. Espere que el horno
se enfrie a temperatura ambiente y, luego, rocie o vierta
agua en el horno y comience otro ciclo SpeedClean™.

La junta de la cavidad puede quedar mojada cuando
termine el ciclo SpeedClean™. Esto es normal. No
limpie la junta.

Si quedan depositos minerales en la base del horno
después de la limpieza, use un pafio o una esponja
impregnada en vinagre para quitarlos.

No es recomendable el uso de limpiadores comerciales
o cloro para la limpieza en el horno.

En su lugar, utilice un limpiador liquido suave con un
valor de pH inferior a 12.7 para evitar la decoloracion
en el esmalte.
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Limpieza del Exterior

Superficies pintadas

Para la limpieza general, use un pafio con agua jabonosa
caliente. En el caso de suciedad mas dificil y grasa acumulada,
aplique detergente liquido directamente sobre la suciedad.
Déjelo reposar alli entre 30 y 60 minutos. Enjuague con un
pafio himedo y seque. No use limpiadores abrasivos.

Superficies de acero inoxidable
Para evitar hacer rayas, no use esponjas de lana de acero.
1 Coloque una pequefia cantidad de limpiador o pulimento

para electrodomésticos de acero inoxidable en un pafio o
una toalla de papel humedos.

Limpie un area pequefia y friegue siguiendo el grano del
acero inoxidable si corresponde.

Seque y saque brillo con un pafio suave o una toalla de
papel secos y limpios.

2

3

4 Repita si fuera necesario.
—

* No utilice esponjas de lana metalica porque rayaran la
superficie.

 Para limpiar la superficie de acero inoxidable, utilice
agua tibia jabonosa o un limpiador o pulidor para acero
inoxidable.

* Limpie siempre en la direccion del acabado de la
superficie de metal.

 Ellimpiador o pulidor de artefactos de acero inoxidable
se puede comprar en linea o en la mayoria de los
vendedores minoristas de electrodomésticos o articulos
para el hogar.

Puerta del horno

* Use agua jabonosa para limpiar bien la puerta del horno.
Enjuague bien. NO sumerja la puerta en agua.

* Puede usar un limpiador para vidrios en la parte externa de
la puerta del horno. NO rocie agua ni limpiador para vidrios
en las ventilaciones de la puerta.

* NO use limpiadores para horno, polvos limpiadores ni
materiales abrasivos de limpieza en el exterior de la puerta
del horno.

* NO limpie la junta de la puerta del horno. La junta esta
hecha de material tejido que es fundamental para lograr un
buen sellado. Se debe tener cuidado de no frotar, dafiar ni
quitar esta junta.

4\ PRECAUCION

No use limpiadores fuertes ni materiales abrasivos de
limpieza en el exterior de la puerta del horno. Si lo hace,
puede danarla.

No limpie
manualmente
la junta de

la puerta del
horno

Quite
cualquier
resto de la

puerta sf/\

(s
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Asadera y rejilla
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* No guarde asaderas ni rejillas sucias en ninguna parte del
horno.

* No limpie la asadera ni la rejilla en el modo de autolimpieza.

* Quite la rejilla de la asadera. Vierta cuidadosamente la
grasa de la asadera en un recipiente adecuado.

* Lave y enjuague la asadera y la rejilla en agua caliente con
una esponja plastica o impregnada con jabon.

 Sila comida se quemo, rocie la rejilla con limpiador mientras
esté caliente y cubrala con toallas de papel o un pafio
humedos. Si se remoja la asadera, se podra quitar la comida
quemada.

» Tanto la asadera como la rejilla se pueden limpiar con
limpiador para hornos comercial o en el lavavajillas.

Estantes del horno

Retire los estantes del horno antes de ejecutar el ciclo de
autolimpieza. Dejarlas en el lugar podria causar decoloracion.
Si limpia los estantes usando el ciclo de autolimpieza, el color
cambiara a azul claro y el acabado perdera el brillo. Una vez
finalizado el ciclo de autolimpieza y después de que el horno
se haya enfriado, frote los costados de los estantes con

papel encerado o con un pafio que contenga una pequefia
cantidad de aceite. Esto hara que los estantes se deslicen mas
facilmente en las guias.

Cavidad del horno
NO utilice limpiadores para hornos.

NUNCA limpie una superficie de porcelana caliente o tibia con
una esponja humeda; podria causar astillamientos o cuarteo
(rajaduras pequefias muy delgadas). Las salpicaduras de
alimentos se deberan limpiar cuando el horno se enfrie. A
altas temperaturas, los alimentos reaccionan con la porcelana
y puede quedar una mancha permanente. Cuando esté
limpiando una mancha, utilice solo limpiadores o raspadores
no abrasivos.

Coémo cambiar la luz del horno

La luz del horno es una bombilla estandar de 25 vatios para
hornos.

~— A\ ADVERTENCIA N

Asegurese de que el horno y la bombilla estén frios.

» Desconecte la energia eléctrica del horno desde el
fusible principal o el panel disyuntor. El no hacerlo
podria causar lesiones graves, descargas eléctricas o
la muerte.

* Use guantes mientras cambia la luz del horno. Los
fragmentos de vidrio provenientes de bombillas rotas
pueden causar riesgos de lesiones.

* Gire suavemente el destornillador mientras cambia la
luz del horno. Si aplica mas fuerza, el vidrio o el horno
podrian romperse.

N J

Para reemplazar las lamparas ubicadas en la pared lateral:

* Asegurese de que el horno y la bombilla estén frios.

Desenchufe el horno o desconecte la energia.
Retire los estantes del horno.

3 Deslice un destornillador de hoja plana entre la carcasa y
la cubierta de vidrio de la lampara.

Sostenga la cubierta de vidrio de la ldmpara con dos
dedos para evitar que caiga a la base del horno.

Cubierta de vidrio de la lampara

Destornillador de hoja plana

5 Gire suavemente el destornillador para aflojar la cubierta
y quitarla.

Carcasa

Retire la bombilla del portalamparas.

Reemplace la bombilla y presione la cubierta de la luz
hasta que se trabe en su lugar.

8 Enchufe el horno o vuelva a conectar la energia.
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Extraccion y reemplazo de la
puerta del horno

La puerta es muy pesada. Tenga cuidado cuando quite
y levante la puerta.

* NO levante la puerta de la manija. La manija no esta
disefiada para soportar el peso de la puerta y se podria
romper.

* NO golpee el vidrio con ollas, sartenes ni con ningdn
otro objeto.

 Si se raya, golpea, hace vibrar o fuerza el vidrio, se
puede debilitar su estructura, lo que aumenta el riesgo
de rotura mas adelante.

Coémo retirar la puerta del horno
1 Abra totalmente la puerta.
Desbloquee las trabas de las bisagras a ambos lados.

Para ello, girelas alejandolas lo més posible del marco
de la puerta abierta.

Ranura Bloqueo

Desbloqueo

Traba de la bisagra

Brazo de la bisagra

Tome firmemente ambos lados de la puerta desde la
parte superior.

4 Cierre la puerta hasta la posicion de remocion
(aproximadamente cinco grados), que es a mitad de
la distancia entre la posicion de tope del asador y
totalmente cerrada. Si la posicion es correcta, los brazos
de las bisagras se moveran libremente.

Posicion de extraccion

Levante la puerta y tire hacia fuera hasta que los brazos
de las bisagras salgan de las ranuras.

~— A\ PRECAUCION N

Cémo colocar la puerta

1 Tome firmemente ambos lados de la puerta desde la
parte superior.

2 Con la puerta en el mismo angulo que la posicion de
remocion, apoye la hendidura de los brazos de las
bisagras en el borde inferior de las ranuras de las
bisagras. Las muescas de los brazos de las bisagras
deben estar totalmente apoyadas en el borde inferior de
las ranuras.

Brazo de la
bisagra

Borde borde
de la ranura

Hendidura

3 Abra totalmente la puerta. Si la puerta no se abre
completamente, la hendidura no est& bien apoyada en el
borde inferior de la ranura.

4 Bloguee las bisagras a ambos lados de la puerta. Para
ello, girelas nuevamente hacia las ranuras del marco del
horno hasta que traben.

=7

Traba de la bisagra

Presione las trabas de la bisagra hasta que queden trabadas

5 Cierre la puerta del horno.

Instrucciones para el cuidado de la
puerta

La mayoria de las puertas de hornos contienen un vidrio que
puede romperse.

~— A\ PRECAUCION N

* No cierre la puerta del horno hasta que todos los
estantes estén bien colocados en su lugar.

* No golpee el vidrio con ollas, sartenes ni con ningun
otro objeto.

* Si se raya, golpea, hace vibrar o fuerza el vidrio, se
puede debilitar su estructura, lo que aumenta el riesgo
de rotura méas adelante.

. J
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SOLUCION DE
PROBLEMAS

PREGUNTAS FRECUENTES

Mi nuevo horno no cocina como el que tenia antes. ; Hay
algo mal con los ajustes de temperatura?

No, su horno fue probado y calibrado en la fabrica. Durante
los primeros usos, siga cuidadosamente los tiempos y las
temperaturas de su receta. Si todavia piensa que el horno
nuevo es muy caliente o muy frio, puede ajustar usted la
temperatura del horno para adecuarla a sus necesidades
especificas de coccién. Consulte la seccién de "Ajuste de
temperatura”, en la pagina 14, para obtener instrucciones
faciles sobre como ajustar el termostato.

¢Es normal que se escuche un chasquido que proviene de
la parte trasera del horno cuando lo uso?

Su nuevo horno esta disefiado para mantener un control
estricto de la temperatura. Es posible que escuche que los
quemadores hacen un chasquido al encenderse y apagarse
con mas frecuencia en su horno nuevo. Es un funcionamiento
normal.

Durante la coccion por conveccion, el ventilador se
detiene cuando abro la puerta. ¢ Es normal?

Si, es normal. Cuando se abre la puerta, el ventilador de
conveccion se detiene hasta que se cierra la puerta.

¢Puedo usar papel de aluminio para que recolecte las
gotas en la cavidad del horno?

No utilice nunca papel aluminio para revestir el fondo o los
costados del horno. El papel se derretira y se pegara a la
superficie del fondo del horno y no se podra quitar. En lugar de
eso, coloque una bandeja sobre un estante inferior del horno
y Usela para recolectar las gotas. (Si ya se ha derretido papel
de aluminio en el fondo del horno, esto no interferira con el
rendimiento del horno).

¢Puedo usar papel de aluminio en los estantes?

No cubra los estantes con papel de aluminio. Cubrir estantes
por completo con papel de aluminio restringe el flujo de aire, lo
que se traduce en resultados de coccion deficientes. Coloque
una bandeja cubierta con papel de aluminio debajo de tartas
de frutas u otros alimentos &cidos o dulces para evitar que los
derrames darien el acabado del horno.

4\ PRECAUCION

Puede utilizar papel aluminio para envolver los alimentos
dentro del horno, pero no permita que el papel aluminio
entre en contacto con los quemadores/asadores
expuestos del horno. El papel aluminio podria derretirse o
prenderse fuego, lo que ocasionaria humo, un incendio o
lesiones.

¢Puedo dejar los estantes en el horno cuando ejecute un
ciclo de Autolimpieza?

No, aunque no dafiard los estantes, esto los decolorara y no
se deslizaran bien cuando los use. Quite todos los elementos
del horno antes de comenzar un ciclo de autolimpieza.

¢Queé debo hacer si los estantes estan pegajosos y es
dificil deslizarlos hacia dentro y hacia fuera?

Con el tiempo, se puede hacer dificil deslizar los estantes.
Aplique una pequena cantidad de aceite de oliva en los
extremos de los estantes. Este actuara como lubricante para
un deslizamiento mejor.

¢Debo asar con la puerta abierta o cerrada?

Su horno no estéa disefiado para asar con la puerta abierta. Si
asa con la puerta abierta podria dafar las perillas y la pantalla.

¢Por qué no funcionan los botones de funcion?

Asegurese de que el horno no esté en modo Lockout (Bloqueo).
El simbolo de bloqueo & aparecera en la pantalla si el modo
Lockout (Bloqueo) esta activado. Para desactivar el bloqueo,
presione la pantalla para ver el mensaje de desbloqueo
emergente. Presione UNLOCK (DESBLOQUEAR) durante 3
segundos para cancelar la funcion de blogueo. El icono de
candado desaparecera en la esquina superior derecha de la
pantalla.

Mi horno todavia esta sucio después de ejecutar el ciclo
SpeedClean™. ; Qué mas debo hacer?

El ciclo SpeedClean™ solo ayuda a aflojar la suciedad leve
del horno para contribuir con su limpieza manual. No quita
automaticamente toda la suciedad después del ciclo.

Es posible que necesite fregar el horno después del ciclo
SpeedClean™.

Probé fregar el horno después de ejecutar SpeedClean™,
pero hay suciedad que queda, ¢qué puedo hacer?

La funcion SpeedClean™ tiene un mejor resultado cuando
la suciedad se empapa y sumerge totalmente en agua
antes de ejecutar el ciclo y durante la limpieza manual. Si
la suciedad no estd muy empapada en agua, puede afectar
negativamente el desempefio de la limpieza. Repita el proceso
SpeedClean™ utilizando suficiente agua. La suciedad de
azucar y algunos residuos grasosos es particularmente

dificil de limpiar. Si queda alguna suciedad rebelde, use la
funcion Self Clean (Autolimpieza) para limpiar bien el horno.
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La suciedad de las paredes del horno no sale. ;Como
puedo dejar limpias las paredes del horno?

La suciedad en las paredes laterales y traseras del horno
puede resultar mas dificil de empapar con agua. Pruebe de
repetir el proceso SpeedClean™ con mas agua que el
rociado recomendado de 1/5 taza (2 oz 0 60 ml).

¢ SpeedClean™ quita toda la suciedad y las manchas
completamente?

Depende del tipo de suciedad. Las manchas de azucar y
algunas de grasa son particularmente dificiles de limpiar.
Ademas, si las manchas no estan muy empapadas en
agua, esto puede afectar negativamente el desempefio de
la limpieza. Si todavia quedan manchas rebeldes o de
acumulacion, use la funcion Self Clean (Autolimpieza).
Consulte la seccién "Autolimpieza” de este manual.

¢Hay algun truco para eliminar algo de la suciedad
rebelde?

Se recomienda raspar la suciedad con un raspador plastico
antes de limpiar manualmente y mientras limpia. También se
recomienda saturar completamente con agua la suciedad.

Sin embargo, hay suciedad que es mas dificil de limpiar que
otra. Para la suciedad rebelde, se recomienda usar el ciclo
Self Clean (Autolimpieza). Consulte la seccion Autolimpieza
de este manual para obtener mas detalles.

¢Es seguro que el ventilador de conveccion, el
asador o los quemadores se mojen durante la funcion
SpeedClean™?

Si. El ventilador de conveccion, el asador o el quemador
pueden mojarse un poco durante la limpieza. Sin embargo,
no es necesario aplicar un rocio directo sobre el asador ni los
quemadores porque se limpian automaticamente durante el
uso regular.

¢Debo usar las 10 oz (300 ml) de agua para el ciclo
SpeedClean en el horno inferior?

Si. Es altamente recomendable que rocie o vierta 8 oz (240
ml) de agua en la base del horno. Rocie 2 0z (60 ml) de agua
adicionales en las paredes del horno y en otras areas sucias.
La suciedad debe estar completamente saturada para un
mejor desempefio de la limpieza.

Veo "humo" que sale de la ventilacion del horno durante
SpeedClean™. ; Es normal?

Esto es normal. No es humo. En realidad, es vapor de agua
del agua que esta en la cavidad del horno. Cuando el horno
se calienta brevemente durante SpeedClean™, el agua de la
cavidad se evapora y sale por la ventilacion del horno.

¢Con cuanta frecuencia debo usar SpeedClean™?

SpeedClean™ se puede usar las veces que desee.
SpeedClean™ funciona mejor cuando el horno esta
LEVEMENTE sucio, por ejemplo, con salpicaduras de grasa
LEVES y gotas pequefias de queso. Consulte la seccion
SpeedClean™ del manual del propietario para obtener mas
informacion.

¢ Qué se necesita para ejecutar SpeedClean™?

Un envase rociador con 10 oz (300 ml) de agua, un raspador
plastico, una esponja que no raye y un pafio. No debe usar
esponjas abrasivas como las de trabajo pesado ni lana de
acero.
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Antes de llamar al servicio técnico

Antes de llamar para solicitar servicio, revise esta lista. Puede ahorrarle tiempo y gastos.
La lista incluye incidentes comunes que no son consecuencia de problemas de fabricacion ni de los materiales de este

electrodoméstico.

Para obtener informacion detallada o videos, visite www.lg.com para consultar la pagina de resolucién de problemas.

Sintomas |

El control del horno suena
y muestra un cédigo de
error F.

Causas/soluciones posibles

o El cqntrol electrgmco hfa deteptado ung falla. cODIGO c
Presione cualquier botdn y gire cualquier

perilla una vez para borrar la pantalla y F-9 No calienta (horno superior)
detener el pitido. Reprograme el horno. - —
Si la falla se repite, registre el namero de F-19 No calienta (horno inferior)

falla. Borre la pantalla y detenga el pitido.
Luego pdngase en contacto con un técnico
de servicio calificado.

El horno no funciona

 El enchufe del horno no estéa insertado completamente en la toma de corriente.

- Asegurese de que el enchufe esté conectado a una toma de corriente funcional y conectado
a tierra.

* Es posible que se haya quemado un fusible o que se haya disparado el disyuntor de su casa.
- Reemplace el fusible o restablezca el disyuntor.

¢ Los controles del horno estan mal configurados.
Consulte la seccién Uso del horno.

* Horno demasiado caliente.
- Deje que el horno se enfrie a una temperatura inferior a la de bloqueo.

 El cableado de servicio no esta completo. Pongase en contacto con el personal de servicio del
electrodoméstico para recibir asistencia.

* Corte de energia. Verifique las luces de la casa para asegurarse. Llame a la empresa de
electricidad local para solicitar servicio.

La luz del horno no
funciona.

* Reemplace o ajuste la bombilla. Consulte la seccién "Cémo cambiar la luz del horno" de este
manual del usuario.

El horno emite mucho
humo cuando asa.

* El control no esta bien configurado. Siga las instrucciones para el ajuste de los controles del
horno.

* La carne esta demasiado cerca de quemador. Coloque el estante en otra posicion para dejar
un espacio suficiente entre la carne y el quemador. Precaliente el asador para sellar.

¢ La carne no esta bien preparada. Quite el exceso de grasa de la carne. Corte los bordes de
grasa restantes para evitar que la carne se retuerza, pero no corte la parte magra.

 Larejilla en la asadera esta al revés y la grasa no drena. Siempre coloque la rejilla en la
asadera con las muescas hacia arriba y las ranuras hacia abajo para permitir que la grasa
gotee en la bandeja.

» Se ha acumulado grasa en las superficies del horno. Es necesario realizar una limpieza
regular cuando se asa con frecuencia. Las salpicaduras viejas de comida o grasa producen
mucho humo.

La comida no se hornea ni
se rostiza correctamente

* Los controles del horno estan mal configurados.
- Consulte la seccion Uso del horno.

 La posicion del estante es incorrecta o este no esta nivelado.
- Consulte la seccion Uso del horno.

» Se estan usando recipientes incorrectos o del tamafio incorrecto.
- Consulte la seccion Uso del horno.

* Se debe ajustar el sensor del horno.

- Consulte los Ajustes de la temperatura en la seccién "Coémo cambiar las configuraciones del
horno".
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Sintomas

La comida no se asa
correctamente

Causas/soluciones posibles

Los controles del horno estan mal configurados.

- Consulte la seccién de recomendaciones para asar.

Se esta utilizando el estante en una posicion incorrecta.

- Consulte la Guia de recomendaciones para asar.

Los recipientes no son adecuados para asar.

- Utilice la asadera y rejilla para asar que viene con su horno.

Se ha utilizado papel aluminio en una bandeja para asar, la rejilla no se ha encastrado
correctamente o las muescas no estan del lado correcto.

- Consulte la seccion Uso del horno.
En algunas areas la energia (voltaje) puede ser baja.
- Precaliente el asador por 10 minutos.

- Consulte la Guia de recomendaciones para asar.

La temperatura del horno
es muy alta o muy baja

Se debe ajustar el sensor del horno.

- Consulte los Ajustes de la temperatura en la seccion "Coémo cambiar las configuraciones del
horno".

El horno no se limpia
automaticamente

La temperatura del horno es demasiado alta para configurar una operacién de autolimpieza.
- Deje que el horno se enfrie y restablezca los controles.

Los controles del horno estan mal configurados.

- Consulte la seccion Autolimpieza.

Un ciclo de autolimpieza no puede comenzar si la puerta del horno esta abierta.

Sonido de crujido o
explosion

Es el sonido del metal que se calienta y se enfria durante las funciones de coccién y limpieza.

- Esto es normal.

Humo excesivo durante
un ciclo de autolimpieza

Suciedad excesiva.

- Coloque ambas perillas del modo Oven (Horno) en la posicion OFF (APAGADO) o presione
el botén STOP (DETENER). Abra las ventanas para sacar el humo de la habitacion. Espere
hasta que se cancele el modo de autolimpieza. Limpie el exceso de suciedad y reinicie el
ciclo de autolimpieza.

La puerta del horno no se
abre después de un ciclo
de autolimpieza

El horno estd demasiado caliente.
- Deje que el horno se enfrie a una temperatura inferior a la de bloqueo.

El horno no esta limpio
después de un ciclo de
autolimpieza

Los controles del horno no estan bien configurados.
- Consulte la seccion Autolimpieza.
El horno esta muy sucio.

- Limpie los derrames grandes antes de comenzar el ciclo de limpieza. Los hornos muy
sucios pueden necesitar otro ciclo de autolimpieza o un ciclo con un periodo mas
prolongado.

Aparece el icono de
bloqueo & de la puerta
en la pantalla cuando
quiere cocinar

La puerta del horno esta bloqueada porque la temperatura interior no bajé a menos de la
temperatura de bloqueo.

- Presione el botén STOP (DETENER). Deje que el horno se enfrie.

Sale olor a quemado o a
aceite de la ventilacion

Esto es normal en un horno nuevo y desaparecera con el tiempo.

- Para acelerar el proceso, programe un ciclo de Autolimpieza durante un minimo de 3 horas.
Consulte la seccién Self Clean (Autolimpieza).
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Sintomas | Causas/soluciones posibles
El ventilador de * El ventilador se apaga automaticamente cuando los componentes electronicos se han enfriado
enfriamiento continua lo suficiente.

funcionando después de

- Esto es normal.
que se apaga el horno

Hay ventilacion de aire ¢ La salida del aire calido es necesaria para mantener y enfriar las temperaturas del horno. Se
calido en la cocina apaga automaticamente cuando el calor baja a una temperatura segura.

después de que el horno
se ha apagado.

- Esto es normal.
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Se acumula humedad en

el visor del horno o sale * Esto es normal cuando se cocinan alimentos con alto contenido de humedad.
vapor de la ventilacion del | « Se utilizo demasiada humedad cuando se limpic la ventana.
horno
* Asegurese de deslizar el tanque en la ranura hasta que oiga un clic.
El'horno no cocina al + El desagote del tanque de agua se puede obstruir con sarro producido por aguas duras. Si
vapor esto ocurre, se debe ejecutar la funcion de descalcificacion antes de poder utilizar la funcion
de vapor.
Hay charcos de agua en * Durante la coccion al vapor, el agua en el tanque de agua se traslada a la base del horno. Es
la base del horno durante normal que el agua llene la base del horno durante o después del modo Vapor.
o después de la coccion « Siel agua deja depdsitos minerales en la base del horno, quite los depdsitos con un pafio o
al vapor. esponja impregnados en vinagre.
Aparece residuo de * Utilizar agua dura en el tanque de agua puede hacer que se acumule sarro en la base del
color blanco en la base horno.
del horno después de la « Para quitar los depésitos minerales que quedan en la base del horno utilice un pafio o una
coccion al vapor esponja impregnados en vinagre o una solucién de acido citrico débil.
 La contrasefia para la red de Wi-Fi se ingres6 de forma incorrecta.
- Borre su red Wi-Fi doméstica y comience nuevamente el proceso de registro.
* La opcion Datos mdviles para su teléfono inteligente esté encendida.
- Apague la opcién Datos moviles en su teléfono inteligente antes de registrar el
electrodomeéstico.
* El nombre de la red inaldmbrica (SSID) se configurd de forma incorrecta.
Se presentan problemas - El'nombre de la red inaldmbrica (SSID) debe ser una combinacion de numeros y letras en
al conectar el inglés. (No utilice caracteres especiales).

electrodoméstico y el
teléfono inteligente a una
red Wi-Fi. - Solo soporta una frecuencia de enrutador de 2,4 GHz. Configure el enrutador inaldmbrico a
2,4 GHz y conecte el electrodoméstico al enrutador inaldmbrico. Para verificar la frecuencia
del enrutador, verifique con su proveedor de servicio de internet o el fabricante del
enrutador.

¢ La frecuencia del enrutador no es de 2,4 GHz.

* El electrodoméstico esta muy lejos del enrutador.

- Si el electrodoméstico esta muy lejos del enrutador, la sefial puede ser débil y la conexion
puede no estar configurada correctamente. Acerque el enrutador al electrodoméstico o
compre e instale un repetidor de Wi-Fi.

El médulo de coccion al * Esta alerta suena cuando el médulo de coccion al vacio (sous vide) esta funcionando sin agua
vacio (sous vide) emite en el tanque del alimentador de vapor.
un pitido durante el

. . - Llene el tanque del alimentador de vapor hasta el nivel recomendado antes de usarlo.
funcionamiento
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GARANTIA

EE. UU.

TERMINOS Y CONDICIONES

AVISO DE ARBITRAJE: ESTA GARANTIA LIMITADA CONTIENE UNA CLAUSULA DE ARBITRAJE QUE LE DEMANDA A
USTED Y A LG ELECTRONICS ("LG”) RESOLVER CONFLICTOS A TRAVES DE UN ARBITRAJE VINCULANTE EN LUGAR DE
HACERLO EN EL TRIBUNAL, A MENOS QUE USTED DECIDA NO PARTICIPAR. EN EL ARBITRAJE NO ESTAN PERMITIDAS
LAS ACCIONES COLECTIVAS NI LOS JUICIOS CON JURADO. POR FAVOR, VEA A CONTINUACION LA SECCION
“PROCEDIMIENTO PARA RESOLVER CONFLICTOS”.

En caso de que su LG Horno (“Producto”) presente alguna falla por defectos de materiales o de fabricacion bajo uso apropiado

y normal durante el periodo de garantia establecido mas abajo, sera reparado o reemplazado por LG, a su opcion. Esta garantia
limitada es valida Unicamente para el comprador final original del producto, y inicamente cuando el producto ha sido comprado y
utilizado dentro de los Estados Unidos, incluidos los territorios norteamericanos.

PERIODO DE GARANTIA CcOMO SE MANEJA EL SERVICIO TECNICO

Cualquier parte del horno que falle debido a un defecto en materiales o0 mano
de obra. Durante la totalidad de estos tres afos de garantia, LG también
proporcionara, sin costo alguno, toda la mano de obra y el servicio técnico a
domicilio necesarios para reemplazar piezas defectuosas.

Tres (3) afos a partir de la fecha de compra
minorista original, o desde la fecha de
entrega segun la ley aplicable

* Los productos y las piezas de repuesto estan garantizados durante el tiempo restante del periodo original de garantia o noventa
(90) dias, lo que resulte mayor.

 Los productos y las piezas de repuesto pueden ser nuevos, reparados, reacondicionados, o reconstruidos por la fabrica.
* Los Productos o piezas reemplazados seran propiedad de LG.

» Es necesario presentar prueba de la compra minorista especificando el modelo del producto y la fecha de compra para obtener
el servicio de garantia bajo esta garantia limitada.

SALVO LO PROHIBIDO POR LA LEY, TODA GARANTIA DE COMERCIALIZACION O IDONEDAD IMPLICITA, PARA UN
PROPOSITO PARTICULAR EN EL PRODUCTO, ESTA LIMITADA A LA DURACION DE LA GARANTIA ARRIBA EXPRESADA.
BAJO NINGUNA CIRCUNSTANCIA DEBERA LG O SUS DISTRIBUIDORES/REPRESENTANTES SER RESPOSABLE POR
CUALQUIER DANO INDIRECTO, INCIDENTAL, CONSECUENTE, ESPECIAL, O PUNITIVO, LO CUAL INCLUYE PERO NO SE
LIMITA A, PERDIDA DE FONDOS DEL COMERCIO, GANANCIAS PERDIDAS, INTERRUPCION DEL TRABAJO, DETERIORO
DE OTROS BIENES, COSTO DE REMOVER Y REINSTALAR EL PRODUCTO, PERDIDA DE USO, O CUALQUIER OTRO
DANO YA SEA BASADO EN CONTRATO, PERJUICIO, U OTROS. LA RESPONSABILIDAD TOTAL DE LG, EN CASO EXISTA,
NO EXCEDERA EL PRECIO QUE USTED PAGO POR ADQUIRIR EL PRODUCTO.

ALGUNOS ESTADOS NO PERMITEN LA EXCLUSION O LIMITACION DE DANOS INCIDENTALES O EMERGENTES,

O LIMITACIONES A LA DURACION DE LA GARANTIA IMPLICITA, POR LO QUE LA EXCLUSION O LIMITACION
ANTERIORMENTE MENCIONADA PODRIAN NO CORRESPONDER EN SU CASO. ESTA GARANTIA LIMITADA LE OTORGA
DERECHOS LEGALES ESPECIFICOS Y ES POSIBLE QUE USTED CUENTE CON OTROS DERECHOS QUE VARIAN SEGUN
EL ESTADO.

ESTA GARANTIA LIMITADA NO CUBRE LO SIGUIENTE:

* Viajes del servicio técnico para entregar, buscar o instalar el producto, instruir al cliente sobre la operacién del mismo, corregir el
cableado o las reparaciones/instalaciones no autorizadas.

Dafio o fallo del producto al operar durante fallas e interrupciones del suministro eléctrico, o resultado de un servicio eléctrico
inadecuado.

Dafios o fallas causadas por tuberias de agua rotas o con fugas, tuberias de agua congeladas, lineas de desague restringidas,
suministro de agua inadecuado o interrumpido, o suministro de aire inadecuado.

Dafios resultantes de operar el producto en una atmdsfera corrosiva o contraria a las instrucciones detalladas en el manual del
propietario del producto.

Dafios o fallos del producto causados por accidentes, pestes y alimafas, rayos, viento, incendio, inundaciones, hechos de fuerza
mayor, o cualquier otra causa fuera del control de LG.

Dafios o fallos del Producto causados por modificaciones o alteraciones no autorizadas, o por utilizar el Producto para fines
distintos de lo previsto, o pérdida de agua cuando el Producto no se instaléd adecuadamente.

Dafios o fallos del Producto causados por corriente eléctrica o voltaje incorrectos, o codigos de cafieria.

®
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» Dafios o fallos del Producto causados por el transporte, almacenamiento o manipulacién, incluidos rayas, muescas, astillados u
otros dafios al acabado, a menos que tales defectos se informen en el plazo de una (1) semana a partir de la entrega.

» Dafios o fallos del Producto causados por mal uso, abuso, instalacién, reparacion o mantenimiento incorrectos.
Una reparacion incorrecta incluye el uso de piezas no autorizadas, aprobadas o especificadas por LG. La instalacién o el
mantenimiento inadecuado incluye aquellos contrarios a lo especificado en el manual del usuario del Producto.

* Dafios o fallos del Producto causados por el uso de piezas, componentes, accesorios, productos de limpieza consumibles, u
otros productos o servicios no autorizados por LG.

» Dafios o articulos faltantes con la caja abierta o que hayan estado en exhibicion.
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* Productos reacondicionados o cualquier producto vendido con los avisos “En el estado actual”, “En el sitio actual’, “Con todos
sus defectos” o similares.

* Productos cuyos numeros de serie originales hayan sido retirados, alterados o no se puedan determinar facilmente.
* Aumentos en los costos de los servicios publicos y otros gastos adicionales de dichos servicios.
¢ Cualquier ruido asociado con la operacion normal.

 Productos utilizados de otra forma que no sea uso doméstico usual y normal (p. ej., uso comercial o industrial) o de forma
contraria al manual del usuario del Producto.

» Costos asociados con la remocion y reinstalacion del Producto para reparaciones o la remocién y reinstalacion del Producto si
esta instalado en una ubicacién inalcanzable o no esta instalado de acuerdo con el Manual del propietario del producto.

» Accesorios, componentes extraibles o partes consumibles (por ejemplo, estantes, compartimentos de la puerta, cajones, filtros
de agua o aire, rejillas, bombillas, baterias, etc. seglin corresponda), excepto las partes internas/funcionales cubiertas por esta
garantia limitada.

Esta garantia se extiende al comprador original para productos comprados para uso residencial dentro de los EE. UU. En Alaska,

la garantia no incluye el costo del envio o las visitas del servicio técnico a su domicilio. Algunos estados no permiten la exclusion

o limitacién de dafios incidentales o emergentes, por lo que esta exclusion o limitacién podria no corresponder en su caso. Esta
garantia le otorga derechos legales especificos y es posible que usted cuente con otros derechos que varian segun el estado. Para
conocer sus derechos legales, consulte en la Oficina de defensa al consumidor local o estatal o al Procurador general de su estado.

INFORMACION DE ASISTENCIA AL CONSUMIDOR:

Comprobante de la cobertura de la garantia Conserve su factura de compra para probar la fecha de
compra.

Se debe presentar una copia de la factura de compra al
momento en que se proporciona el servicio de garantia.

Para conocer el Centro de Servicios Autorizados o el Llame al 1-855-790-6655 (se atienden llamados las 24 horas,
Distribuidor de Ventas mas cercano, o para obtener asistencia | los 365 dias del afio) y elija la indicacion apropiada del menu;
sobre el producto, el servicio al cliente o el mantenimiento o visite nuestro sitio web en www.sksappliances.com

O por correo: LG Customer Service P.O. Box 240007
Huntsville, AL 35813 ATTN: CIC
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PROCEDIMIENTO PARA RESOLVER CONFLICTOS:

TODOS LOS CONFLICTOS ENTRE USTED Y LG QUE SURJAN FUERA DE O RELACIONADOS DE ALGUNA MANERA CON
ESTA GARANTIA LIMITADA O CON EL PRODUCTO, SE RESOLVERAN EXCLUSIVAMENTE A TRAVES DE UN ARBITRAJE
VINCULANTE Y NO EN UNA CORTE DE JURISDICCION GENERAL. ARBITRAJE VINCULANTE SIGNIFICA QUE USTED Y LG
RENUNCIAN AL DERECHO DE UN JUICIO CON JURADO Y A REALIZAR O PARTICIPAR EN UNA DEMANDA COLECTIVA.

Definiciones. Para el prop6sito de esta seccion, las referencias a “LG” significan: LG Electronics U.S.A., Inc. sus empresas
matrices, subsidiarias y filiales y cada uno de sus directivos, directores, empleados, agentes, beneficiarios, predecesores en
interés, sucesores, cesionarios y proveedores; las referencias a “conflicto” o “reclamacién” incluiran cualquier conflicto, reclamo
o controversia de cualquier tipo, sin importar (ya sea basado en contrato, agravio, estatuto, regulacién, ordenanza, fraude, falsa
representacion o cualquier teoria legal o equitativa) que surja de o esté relacionada con cualquier forma de venta, condicion o
desempefio del producto o de esta Garantia Limitada.

Aviso de disputa. En caso de que usted desee iniciar un procedimiento de arbitraje, primero debe notificar a LG por escrito al
menos 30 dias antes de iniciar el arbitraje enviando una carta a LG a LG Electronics, USA, Inc. Atencién: Legal Department-
Arbitration 111 Sylvan Avenue, Englewood Cliffs, NJ 07632. Usted y LG aceptan participar en discusiones de buena fe en un intento
de resolver su reclamo de manera amistosa. En la carta debe proporcionar su nombre, direccién y nimero de teléfono; identificar
el producto que es objeto de la reclamacion; y describir la naturaleza del reclamo y el remedio que busca. Si usted y LG no pueden
resolver la disputa dentro de 30 dias, cualquiera de las partes puede proceder a presentar una demanda de arbitraje.

Acuerdo de arbitraje vinculante y renuncia de demanda colectiva. En caso de no resolver la disputa durante el periodo de 30
dias después de enviar una notificacién por escrito a LG, Usted y LG se comprometen a resolver cualquier reclamo entre nosotros,
solamente a través de arbitraje vinculante sobre una base individual, a menos que usted se excluya, conforme a lo dispuesto a
continuacion. Cualquier conflicto entre usted y LG no estaran combinados o consolidados con una controversia relacionada con
cualquier otro producto o reclamo de otra persona o entidad. Mas especificamente y sin prejuicio de lo anterior, no procedera bajo
ninguna circunstancia cualquier disputa entre usted y LG como parte de una accidn colectiva o representativa. En lugar del arbitraje,
cualquiera de las partes podra iniciar una accion individual en la corte de reclamos menores, pero tales acciones en la corte de
reclamos menores no podran ser realizadas en una accion colectiva o representativa.

Normas y procedimientos de arbitraje. Para comenzar con el arbitraje de un reclamo, usted o LG deben realizar una demanda
escrita para arbitraje. El arbitraje sera administrado por la Asociacién Americana de Arbitraje (AAA) y se llevara a cabo ante un
arbitro Unico bajo las Normas de Arbitraje del Consumidor de la AAA, que tienen efecto al momento de inicio del arbitraje (en
adelante “Normas de la AAA”) y bajo los procedimientos establecidos en esta seccion. Las Normas de la AAA estan disponibles en
linea en www.adr.org/consumer. Envie una copia de su solicitud de arbitraje por escrito, asi como una copia de esta disposicion,

a la AAA de la forma descrita en las Normas de la AAA. También debe enviar una copia de su solicitud por escrito a LG en LG
Electronics, USA, Inc. Atencion: Legal Department- Arbitration 111 Sylvan Avenue, Englewood Cliffs, NJ 07632. Si hay un conflicto
entre las Normas de la AAAYy las reglas establecidas en esta seccion, prevaleceran dichas reglas de esta seccion. Esta disposicion
de arbitraje se rige por la Ley Federal de Arbitraje. El juicio se puede introducir en el laudo arbitral en cualquier tribunal de
jurisdiccion competente. Todos son temas para que el arbitro tome sus decisiones, excepto aquellos asuntos relativos al alcance

y aplicabilidad de la clausula de arbitraje y de la capacidad de arbitraje de la controversia para que el tribunal decida. El arbitro se
regira por los términos de esta disposicion.

Legislacion vigente. La legislacion del estado de su residencia regiré esta Garantia Limitada, asi como todas las disputas entre
nosotros, salvo que sea invalidada o inconsistente con leyes federales aplicables.

Tarifas / Costos. Usted no debe pagar ninguna tarifa para comenzar un arbitraje. Al recibir su solicitud de arbitraje por escrito, LG
pagara todos los gastos administrativos rapidamente a la AAA, a menos que usted solicite mas de $25,000.00 por dafios, en cuyo
caso el pago de estos gastos se regira por las Normas de la AAA. Salvo disposicion contraria prevista en el presente documento,
LG pagara a la AAA todos los gastos documentales, administrativos y de arbitraje para cualquier arbitraje iniciado, de conformidad
con las Normas de la AAAy esta disposicion de arbitraje. Si usted prevalece en el arbitraje, LG pagara los honorarios y gastos

de sus abogados, siempre y cuando sean razonables, considerando factores que incluyen, entre otros, el monto de la compra y

el monto del reclamo. No obstante lo anterior, si la ley aplicable permite una adjudicacion de honorarios y gastos razonables de
abogados, un arbitro puede otorgarlos en la misma medida que lo haria un tribunal. Si el arbitro considera que la sustancia de su
reclamo o la reparacion solicitada en la demanda es frivola o se utiliza para un propésito inadecuado (calificado segun las normas
establecidas en la Norma Federal de Procedimiento Civil 11 (b)), el pago de todos los honorarios de arbitraje se regira por las
Normas de la AAA. En tal situacion usted se compromete a reembolsar a LG todos los fondos erogados previamente por ella, cuyo
pago es, por otra parte, su obligacién, segun las Normas de la AAA. Salvo disposicion contraria, LG renuncia a cualquier derecho
que pudiera tener para solicitarle los honorarios y gastos de sus abogados, si LG prevalece en el arbitraje.

Audiencias y ubicacion. Si su reclamo es por $25,000 o menos, usted puede optar que el arbitraje sea realizado Unicamente sobre
la base de: (1) documentos presentados al arbitro, (2) a través de una audiencia telefonica o (3) por una audiencia en persona,
segun lo establecido por las Normas de la AAA. Si su reclamo excede $25,000, el derecho a una audiencia estara determinado por
las Normas de la AAA. Cualquier audiencia de arbitraje en persona se realizara en un lugar dentro del distrito judicial federal en el
cual resida, a menos que ambos acuerden otra ubicacion o estemos de acuerdo con el arbitraje telefénico.



GARANTIA 55

Exclusion. Usted puede quedarse fuera de este procedimiento de resolucion de la disputa. Si se excluye, ni usted ni LG pueden
solicitar al otro que participe en un procedimiento de arbitraje. Para excluirse usted debe enviar una notificacién a LG, en un lapso
de hasta 30 dias continuos, contados a partir de la fecha de la primera compra del consumidor del producto, ya sea por: (i) el envio
de un correo electronico a optout@Ilge.com con el siguiente Asunto: “Exclusion del arbitraje” o (i) llamada al 1-800-980-2973. Debe
incluir en el correo electrénico de exclusion o suministrar por teléfono: (a) su nombre y direccion; (b) la fecha en la cual el producto
fue comprado; (c) el nombre o el nimero del modelo del producto; y (d) el niumero del serial (el numero del serial puede ser hallado
(i) en el producto, o (ii) en la direccion de http://www.lg.com/us/support/repair-service/schedule-repair-continued al hacer clic en “Find
My Model & Serial Number”).

Sélo puede excluirse del procedimiento de resolucién de conflictos en la forma descrita anteriormente (es decir, por correo
electrénico o por teléfono); ninguna otra forma de notificacion serd efectiva para hacerlo. Excluirse de este procedimiento de
resolucion de controversias no afectara de ninguna manera la cobertura de la Garantia Limitada, por lo que usted continuara
disfrutando de todos sus beneficios. Si conserva este producto y no se excluye, usted acepta todos los términos y condiciones de la
clausula de arbitraje descrita anteriormente.
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Customer Information Center

For inquiries or comments, call:
1-855-790-6655 USA
1-888-289-2802 CANADA

Centro de Informacién al Cliente

Para consultas o comentarios, llame por teléfono:

1-855-790-6655 EE.UU.
1-888-289-2802 CANADA

Centre de Service a la Clientéle

Pour des questions ou des commentaires, ou appelez :

1-855-790-6655 ETATS-UNIS
1-888-289-2802 CANADA



