


MENU’S

MENU ,,DAMPFGAREN”

Code E-1 E-2 [E=8 E-4 E-5 E-6 E-7 E-8 E-9
Lebensmittel | Gemiise Reis damp- | Fisch Garnelen Schalentie- | Eier damp- | Hdhnchen | Papaya Kartoffeln
dampfga- | fgaren dampfga- dampfga- re dampf- | fgaren dampfga- dampfga- dampfga-
ren ren ren garen ren ren ren
Zeit (Min.) 16 50 20 15 30 16 30 35 50
Temperatur () | 100 100 100 100 100 100 100 100 100
MENU ,GRILLEN”
Code F-1 F-2 F-3 F-4 F-5 F-6 F-7 F-8 F-9
Lebensmittel | Hihnchen | Beafsteak | Lamm- Lachs Hahnchen- | Fisch Pommes Schalentie- | Wiirstchen
grillen grillen fleisch grillen schenkel grillen frites re grillen grillen
grillen grillen backen
Zeit (Min.) 45 12 35 20 26 20 13 15 10
Temperatur () | 230 230 200 220 200 220 220 180 200
MENO ,BACKEN" ()
Code H-1 H-2 H-3 H-4 H-5 H-6 H-7 H-8 H-9
Lebensmittel | Baguette Weizenbrot | Pizza Kaseku- Chiffon-Ca- | Schokola- | Platzchen | Blatterteig | Cus-
chen ke denkuchen tard-Tort-
chen
Zeit (Min.) 16 20 22 60 50 50 14 32 22
Temperatur () | 180 180 180 150 150 150 180 180 180
MENO HEISSLUFTFRITTIEREN (AIR FRYER)
Code P-1 P-2 P-3 P-4 P-5 P-6 P-7 P-8 P-9
Lebensmittel | Koteletts Chicken Hahnchen | Frikadellen | Pita-Stiicke | Pommes CroQtons Mini-Pizza | Speck
Wings Spiefie frites
Zeit (Min.) 20 23 18 18 7 13 14 18 15
Temperatur () | 210 200 180 210 220 220 140 180 200
MENU ,FROCHTE TROCKNEN & NUSSE ROSTEN”
Code =1 =2 153 L-4 =5 L-6 1557 L-8 =9
Lebensmittel | Getrockne- | Getrockne- | Getrockne- | Getrockne- | Getrockne- | Mandeln Walniisse | Macada- Cashew
te Banane | te Apfel te Rosinen | te Kiwi te Zitrone mia-Nisse Kerne
Zeit (Min.) 360 360 420 360 360 10 12 12 12
Temperatur () | 65 65 90 65 65 140 160 160 160
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REINIGUNG

- Bitte schalten Sie den Dampfgarofen aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie den Ofen von innen reinigen.
Reinigen Sie die Backflache nicht mit einem
Metallwerkzeug oder mit einem Scheuermittel,
weil sie mit einer Antihaftbeschichtung versehen
ist.
Bitte reinigen Sie den Ofen regelmafig von
innen. Spritzen Lebensmittel oder Fett gegen die
Innenwand, sollte diese nur mit einem feuchten
Tuch gereinigt werden, nicht mit einem harten
Gegenstand. Sind die Innenwande des Ofens
schmutzig, sollte der Benutzer sie mit einem
milden Reinigungsmittel reinigen. Scharfe
oder scheuernde Reinigungsmittel dirfen nicht
verwendet werden.
Es wird empfohlen, zur Reinigung der
Heizdampfrohren nur klares oder destilliertes
Wasser zu verwenden. Wird der Ofen langere
Zeit mit Leitungswasser betrieben, kann sich an
den Innenwanden des Ofens Kalk ablagern.
Der Wasserbehilter (5) muss regelmafig
kontrolliert werden. Falls notig, den
Wasserbehilter (5) horizontal herausnehmen.
Den Wasserbehilter (5) danach mit einem
weichen Tuch reinigen und auswischen. Setzen
Sie den Wasserbehilter (5) nach dem Reinigen
und Auswischen von innen wieder an seinen
Platz.
Nach Beendigung des Kochbetriebs
muss das restliche Wasser aus dem
Wasserauffangbehalter entfernt werden.
Die Dichtung an der Ofentiir (7) sollte
regelmaflig mit einem weichen, trockenen Tuch
abgewischt werden.
Soll der Dampfgarofen langere Zeit nicht
betrieben werden, muss der Netzstecker
aus der Steckdose gezogen werden. Das
Innere des Gerates muss gereinigt und der
Dampfgarofen danach an einem trockenen Ort
verwahrt werden, an dem keine korrosiven Gase
auftreten.
Wird eine Reparatur des Gerates notwendig,
muss diese von einem professionellen
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Servicetechniker durchgefiihrt werden. Zerlegen
und warten Sie das Gerat auf keinen Fall selbst.
Reinigen Sie das Glas der Ofentdr (7) nicht mit
einem scharfen Reinigungsmittel oder einem
scharfen Metallkratzer; andernfalls konnte das
Glas zerbrechen.

Der Netzstecker muss aus der Steckdose
gezogen werden, wenn das Gerdt von innen
gereinigt oder die Glihbirne erneuert werden
soll.

Verwenden Sie keinen Dampfreiniger

REINIGEN DES HEIZELEMENTS (11)

(Vgl. abbildung 5):

Das Heizelement (11) ist im Inneren des Ofens an
dessen Oberseite montiert.

Wird es durch spritzende Lebensmittel schmutzig,
kann es leicht gereinigt werden.

Das Heizelement (11) ist so konstruiert, dass es von
der Oberseite des Ofens abgenommen werden kann.

Um das Heizelement (11) abzunehmen, miissen

Sie an der Halterung des Heizelements (11)

ziehen. Ziehen Sie diese so zu sich hin, dass das
Heizelement (11) abgenommen werden kann.
Danach kann es mit einem feuchten Tuch gereinigt
werden.

Setzen Sie das Heizelement (11) nach dem Reinigen
wieder an Ort und Stelle ein.

REINIGEN DES WASSERAUFFANGBEHALTERS (8)
Unterhalb des Dampfgarofens ist ein
Wasserauffangbehilter (8) angebracht. Darin
sammelt sich das Wasser, das beim Dampfgaren
Ubrig bleibt.

Der Wasser-Auffangbehélter (8) kann aus dem Ofen
gezogen und danach geleert und gereinigt werden.
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ENTSORGUNG

Elektrische Gerate, Zubehorteile und ihre Verpackungen
missen umweltschonend entsorgt und nach Maglichkeit
wiederverwendet werden. Werfen Sie diese Materialien
daher nicht in den Hausmull. Nur fir EU-Lander:

hi¢

]

Gemaf der Europdischen WEEE- Richtlinie 2002/96/EG
zur Entsorgung von Elektro- und Elektronik-
Altgeraten missen nicht mehr funktionsfahige Gerate
separat eingesammelt und auf umweltfreundliche
Weise recycelt werden.

BOURGINI KUNDENSERVICE UND
GARANTIE

Die Garantie wird fur die Dauer von zwei Jahren ab
dem auf dem Kassenbon angegebenen Kaufdatum
gewahrt. Der Kassenbon gilt als Garantieschein. Sie
konnen die Garantie bei dem Einzelhandler einldsen,
bei dem Sie das Gerat gekauft haben. Die Garantie
deckt keine Schaden, die durch falsche Nutzung,
unsachgemafies Auseinandernehmen, Fallenlassen,
StoRe u. A. entstanden sind sowie Schaden an Geraten,
die mit Wasser benutzt werden, die durch zu spates
Entkalken entstehen. Sofern bei einem bestimmten
Produkt besondere Garantiebestimmungen
angegeben werden, gelten diese vor den Allgemeinen
Garantiebestimmungen. Die Garantie gilt nicht

fur Folgeschaden. Bei Fragen zur Anwendung des
Produkts besuchen Sie bitte unsere Website:
www.bourgini.com

HAFTUNGSAUSSCHLUSS
Anderungen vorbehalten; Produktspezifikationen
konnen ohne Angabe von Griinden geandert werden.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

* Lea dentenidamente las
instrucciones de uso antes de
utilizar el aparato. Conserve
las instrucciones de uso.

* El aparato puede ser
utilizado, limpiado y cuidado
por ninos a partir de los
8 anos siempre que estén
supervisados por una
persona responsable de
su seguridad. Mantenga
el aparato y el cable de
alimentacion fuera del
alcance de los ninos menores
de 8 anos. Los nifos no
deben jugar con el aparato.
Mantenga siempre vigilados
a los ninos para evitar que
jueguen con el aparato.

* El aparato puede ser
utilizado por personas con
una discapacidad fisica,
sensorial, mental o motora
0 por personas que no
dispongan de la experiencia
ni de los conocimientos
necesarios siempre que
estén supervisadas por una
persona responsable de
su seguridad o si reciben
instrucciones sobre el
uso seguro del aparato
y entienden los peligros
inherentes al uso del mismo.

*

Este aparato estd disefado exclusivamente para el
uso doméstico.

No deje el aparato sin vigilancia durante el
funcionamiento.

Utilice el aparato y los accesorios
exclusivamente para el uso previsto. No utilice
el aparato ni los accesorios para ninguna otra
finalidad que las descritas en el manual.

No utilice el aparato si alguno de sus
componentes, accesorios o el cable o el enchufe
estan danados o son defectuosos. Si algun
componente, accesorio o el cable o el enchufe
estan danados o son defectuosos, deben ser
sustituidos por el proveedor o por un servicio
técnico autorizado.

No utilice el aparato cerca de baferas, duchas,
lavabos u otros recipientes que contengan agua.
No sumerja el aparato debajo del agua o de otros
liquidos. Si esto sucediera, desenchufe el aparato
de la toma de corriente tan rapidamente como
sea posible. No saque nunca el aparato del agua
o de otros liquidos antes de haber desenchufado
el aparato. Si el aparato ha estado sumergido

en agua o en otros liquidos, no podra volver a
utilizarse.

Asegurese de que no pueda entrar agua en los
puntos de conexion del cable eléctrico y del cable
alargador.

Mantenga el cable eléctrico alejado de fuentes de
calor, del aceite y de bordes afilados.

Antes del uso, compruebe siempre que la tension
de red sea la misma que se indica en la placa de
caracteristicas del aparato.

Para una proteccion adicional, conecte el
aparato a un grupo protegido por un interruptor
diferencial con una corriente residual nominal
que no supere los 30 mA.

No haga funcionar el aparato mediante un
temporizador externo o un sistema de control
remoto independiente.

Desenrolle siempre totalmente el cable eléctrico
y, en su caso, el cable alargador. Asegurese

de que el cable eléctrico y, en su caso, el cable
alargador no cuelguen por encima del borde de
una superficie de trabajo, para evitar que puedan
engancharse accidentalmente y que alguien pueda
tropezarse.

No tire del cable eléctrico para desconectar el
enchufe de la red eléctrica.

Desconecte el enchufe de la red eléctrica cuando
el aparato no se esté utilizando.

No utilice el aparato en el exterior. Coloque el
aparato sobre una superficie estable y plana.
Mantenga el aparato alejado de fuentes de calor.
No coloque el aparato sobre superficies calientes
ni cerca de llamas abiertas.

Asegurese de que sus manos estan secas antes
de tocar el aparato.

Desconecte el enchufe de la red eléctrica

antes del montaje o el desmontaje del aparato
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y antes de realizar actividades de limpieza o
mantenimiento en el aparato.

Aparatos con motor: tenga cuidado con los
componentes afilados o moviles. Mantenga las
manos alejadas de los componentes moviles
durante el uso, la limpieza y el mantenimiento.
Aparatos calefactores: espere hasta que el
aparato se haya enfriado antes de tocar la
carcasa y los componentes del aparato. Extreme
la precaucion durante las operaciones de
limpieza y mantenimiento.

INTRODUCCION

El horno de vapor multifuncion tiene una capacidad
de 30 litros. Es ideal para pizzas, estofados, todo
tipo de productos de pasteleria y reposteria,
pescados y carnes a la parrilla o asados al horno,
recetas para raclette, recetas para asador y
muchos mas. Como rasgo distintivo, este horno
también incluye una funcion de vapor. El vapor se
distribuye de modo uniforme y rapido, para que
usted pueda disfrutar de unos platos preparados de
forma optima, como por ejemplo verduras al vapor,
pescados al vapor y muchos otros platos saludables
y nutritivos. En todas las configuraciones, los
elementos térmicos van acompanados de un
ventilador, que garantiza la distribucion uniforme
del aire caliente.

FUNCIONAMIENTO Y ACCESORIOS
(Ver figura 1 & 2):

Panel de control

Bandeja de vapor

Rejilla de horno

Bandeja de horneado

Depdsito de agua

Asa

Puerta

Bandeja de agua

9. Carcasa

10. Interruptor de puerta

11. Elemento térmico

Panel de control:

(Ver figura 3):

12. Ldmpara de horno / Seguro para nifios
13. Tecla de ajuste

14. Tecla Back (atras)

15. Tecla de seleccion (funcién de retroceso)

© N W=

x
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16. Tecla ON/OFF (apagado/encendido)
17. Tecla de seleccién (funcién de avance)
18. Tecla ENTER

INDICACIONES GENERALES
Coloque el dispositivo sobre una superficie
estable y resistente al calor. No cologue el horno
directamente debajo de una estanteria o un
armario, o cerca de una pared; asegurese de que
haya al menos 10 cm de espacio libre.
El horno desprenderd algo de olor y humo la
primera vez que se utilice. Es algo normal y
pasajero.
La parte exterior de la ventana del horno
estd aislada, pero aun asi se calentard
considerablemente. No toque la ventana del
horno cuando el horno esté funcionando.
No llene el horno en exceso. Asegurese de que
alrededor de los alimentos quede suficiente
espacio para que el aire caliente pueda circular.
Utilice guantes para horno para introducir y
sacar platos, parrillas, bandejas de hornear, etc.
Precaliente el horno de 5 a 10 minutos.
Se liberara un flujo de aire o vapor a alta
temperatura al abrirse la puerta (8) durante o
después de la operacion de enfriamiento del
aparato. Guarde una distancia de seguridad
al abrir la puerta (8) del aparato para evitar
lesionarse.
No coloque ningun objeto sobre la puerta abierta
del horno (8) y asegurese de que los nifios
no puedan subirse o apoyarse en ella, ya que
el aparato podria volcar. Elija los accesorios
adecuados al tipo de alimentos que desee
cocinar.
ADVERTENCIA: Asegurese de que el dispositivo esta
apagado antes de sustituir la bombilla para evitar el
riesgo de descarga eléctrica.
+ No utilice ningun limpiador a vapor.
No toque el horno de vapor cuando esté
en funcionamiento, ya que la temperatura
superficial puede ser muy elevada; si tiene que
tocar o mover el horno, primero desenchufe
el aparato y utilice guantes provistos de
aislamiento.
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Nunca debe limpiar el horno sin antes
desenchufarlo y dejarlo enfriar.
El depésito de agua (5) no debe llenarse en
exceso con agua. Utilicelo de forma correcta, ya
que dispone de un indicador del nivel de agua
maximo.
No coloque nunca los alimentos sobre el carril
horizontal del cristal de la puerta. Debido a
su inclinacidn, el aparato podria producirle
quemaduras al finalizar la operacion de coccion.
Cada vez que termine de utilizar el horno
para una operacion de coccion, extraiga el
depésito de agua (5) y deje que el agua residual
salga automaticamente. Drénela o vaciela del
recipiente para el agua.
No estd permitido calentar los alimentos en un
recipiente sellado (p. ej., botellas selladas, leche
empaquetada, etc.), pues este podria explotar.
Abra el envoltorio y trasvase los alimentos a
recipientes resistentes al calor.
Coloque el horno sobre una encimera con una
altura de al menos 85 cm.
Elija los accesorios adecuados al tipo de
alimentos que desee cocinar:
2. Bandeja de vapor
Coloque la bandeja de vapor (2) dentro del
horno.
Esta bandeja puede utilizarse en combinacion
con la funcién de vapor. Los orificios de la
bandeja de vapor garantizan que el vapor
pueda circular por todo el horno.
3. Rejilla de horno
Para calentar pizzas y hornear panecillos
precocinados. También idoneo para preparar
comidas al horno, parrilladas de carne y
pescado, y platos de raclette. La rejilla puede
posicionarse en 2 alturas diferentes.
4. Bandeja de horneado
Coloque una fuente para horno o una bandeja
de horno sobre la bandeja de horneado.
Cuando se utilizan la bandeja de vapor y
la rejilla de horno, la bandeja de horneado
sirve como bandeja colectora. La bandeja
de horneado puede forrarse con papel de
aluminio para facilitar su limpieza.
Los programas DIY (hagalo usted mismo, por
sus siglas inglesas) son los que el usuario
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puede crear de acuerdo con sus preferencias.

El tiempo de preparacion y la temperatura no se
pueden ajustar con programas preprogramados

PANEL DE CONTROL
(Ver figura 3):

NR. | SMBOLO | DESCRIPCION DE FUNCIONES

12 Lampara de horno / Seguro para

v/ ninos

(] 1. Pulse una vez para ENCENDER la
lampara de horno; pulse de nuevo
para APAGAR la lampara de horno;
2. La ldmpara de horno estara
ENCENDIDA durante tres

minutos después de finalizar el
funcionamiento;

3. La ldmpara de horno estara
ENCENDIDA durante tres minutos
cuando se abra la puerta del horno;
4. Para activar el seguro para
ninos, mantenga pulsada la tecla
durante tres segundos; en el modo
standby, pulsela una vez para
bloquear y vuelva a pulsar para
desbloquear.

13 Tecla de ajuste: preajuste y tiempo
@ de demora

1. En el modo standby, pulse esta
tecla para acceder al modo de
preajuste y el simbolo de preajuste
estara ENCENDIDO;

2. Cuando finalice cualquier
programa, pulse esta tecla para
introducir la funcién de tiempo de
demora y el simbolo de tiempo de
retardo estara ENCENDIDO.

14 Tecla BACK (atras):

O Pulse esta tecla parairala
configuracion anterior y vuelva a
pulsarla para regresar.

15 Tecla de seleccion (Funcién de

< retroceso)

1. Seleccione entre 9 modos de
funcionamiento DIY normales
y 10 modos de funcionamiento
especificos;

2. Ajuste el tiempo;
3. Ajuste la temperatura




16 I Tecla ON/OFF (apagado/ 25 B Seguro para nifios
O encendido): Pulse esta tecla para
activary encender todos los 26 ﬁ Recordatorio de desincrustar
simbolos; m
En el estado de activacién o de =
funcionamiento de la maquina, 27 - Tubo del calentador superior
pulse esta tecla para salir del modo
de funcionamiento y la maquina 28 _ Tubo del calentador inferior
volverd al estado de espera.
. . 29 & Recordatorio de temperatura
17 Tecla de seleccién (funcién de elevada
> avance)
1.Seleccione entre 9 modos de 30 Ferment(acién)
funcionamiento DIY normales
y 10 modos de funcionamiento
especificos en una secuencia de 31 Precalentamiento
avance;
2. Ajuste el tiempo;
3. Ajuste la temperatura. 32 Preparacién de yogur
18 Tecla ENTER:
|>|| 1. Inicio; .
2. Pausa; 33 Funcién Air Fryer:
3. Enter. Este menu contiene 9
programas y recetas
PANTALLA DE PLACA DE CIRCUITO
34 Desecar fruta y tostar frutos
IMPRESO secos:
(Ver figura 4): Este menu contiene 9
NR. | SIMBOLO | DESCRIPCION DE FUNCIONES programas y recetas para
19 Ti ) diferentes frutas y diversos
000 lempo: . o frutos secos
210 | Los dos primeros LED indican
las horas (0-24) y los 35 Mend de vapor: -
dos siguientes, los minutos Este menu contiene 9
(0-59). programas y recetas
para diferentes alimentos
20 | e | Temperatura:
'.'N.N‘.'l Intervalo ajustable: 30°C - 230 36 n Carne asada:
°C <& Este menu contiene 9 programas y
recetas para pescados y diferentes
21 Predeterminar recordatorio de tipos de carne.
funciones
37 Hornear:
22 @ Recordatorio de la demora del Este menu contiene 9 programas y
tiempo de funcionamiento recetas para hornear pan o tartas.
23 O Simbolo del nivel de agua: 38 DIy Modo DIY:
El simbolo esta encendido de El método de horneado y el tiempo
forma continua cuando hay pueden configurarse segun las
agua; una luz parpadeante preferencias individuales.
indica que falta agua. R
39 Desincrustar:
24 Recordatorio de limpieza de la Recordatorio para desincrustar

B

bandeja de agua

el calentador de evaporacion
(calentador de vapor)
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INSTRUCCIONES DE
FUNCIONAMIENTO

Observacidn: Para utilizar el horno es preciso
rellenar con agua la bandeja de agua. Si no lo hace,
el horno no funcionard y emitird un pitido. No sera
posible iniciar el programa.

Cuando aparezca el logo de agua, O , en el visor,
significa que hay que llenar la bandeja de agua. No
es posible iniciar el programa sin llenarla.

PRIMER SUMINISTRO DE ENERGIA

La maquina entra en la interfaz de espera a pantalla
completa después de emitir un pitido la primera vez
que se le suministra energia pulsando el botén de
encendido d)

Durante el proceso de configuracion, si no se ha
realizado ninguna operacién transcurridos tres
minutos, todos los ajustes se cancelarany la
magquina regresara a la interfaz y al estado de
espera.

SELECCION DE MENU

En el estado de espera, pulse la tecla de seleccion
(15y 17)“>" “ <" para acceder al modo de
seleccion de menl. Menu predeterminado “
funcion vapor, pulse las teclas de seleccion (15y 17)
“>" " <" para moverse a la izquierda o a la
derecha para seleccionar el modo menu.

@)

Fermentacion

(funcién vapor, temperatura predeterminada 40 °C,
ajustable de 30 a 50°C, tiempo ajustable de 0 a 7
horas).

Precalentamiento

(la temperatura no es ajustable). Se sitda en los
180 °C. Cuando la temperatura alcanza los 180 °C,
la operacién ha terminado; el visor muestra “END”
(finalizacién) y suenan 10 pitidos como recordatorio
de que el funcionamiento de calentamiento ha
finalizado y puede usted continuar con el proceso
de horneado;

*

Preparacion de yogur
(temperatura predeterminada 45 °C no ajustable y
tiempo predeterminado de 8 horas no ajustable).

Air Fryer

Es para la funcién Air Fryer e incluye 9 programas.

Desecar frutas o tostar frutos secos

Al seleccionar este mend, el simbolo esta
ENCENDIDO y la columna de visualizacion de

la temperatura indicara “L-1", a la vez que la
columna de visualizacion del tiempo indicara el
tiempo de funcionamiento necesario. Pulse la tecla
de seleccion, la columna de visualizacion de la
temperatura indicara “L-2", “L-3", ... “L-9", ... “L-1";
repita este ciclo, y la correspondiente columna

de visualizacion del tiempo indicara el tiempo
necesario. Pulse la tecla ENTER (18). La maquina
empieza a funcionar y se inicia la cuenta atras.

Vapor |7

Cuando este menu “Vapor” es seleccionado,
el simbolo estd ENCENDIDO. La columna de
visualizacion de la temperatura indicara “E-1"

a la vez que la columna de visualizacién del
tiempo indicara “E-1", “E-2", “E-3" ... “E-9".. “E-1".
Repita este ciclo, la correspondiente columna

de visualizacion del tiempo indicara el tiempo
necesario. Pulse la tecla ENTER “ DIl (18), la
maquina empieza a funcionar y se inicia la cuenta
atras.

Asar

Cuando estd seleccionado el menu “Asar” , el
simbolo estd ENCENDIDO. La columna de
visualizacion de la temperatura indicara “F-1" a
la vez que la columna de visualizacion del tiempo
indicara el tiempo de funcionamiento requerido.
Pulse la tecla de seleccién “ > " (17). La columna
de visualizacion de temperatura indicard “F-1",
“F-2", “F-3" ... “F-9".. “F-1". Repita este ciclo, y la
correspondiente columna de visualizacion de tiempo
indicara el tiempo necesario. Pulse la tecla ENTER
(18). La maquina empieza a funcionar y se inicia la
cuenta atras.

4§
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Hornear E]

Al seleccionar el menu “Hornear” , el simbolo E]
estd ENCENDIDO y la columna de visualizacion de la
temperatura indicara “L-1", a la vez que la columna
de visualizacién del tiempo indicara el tiempo de
funcionamiento necesario.

Pulse la tecla de seleccion “>" (17) . La columna
de visualizacion de temperatura indicara “H-1 *,
“H-2", “H-3"..."H-9".."H-1". Repita este ciclo y la
correspondiente columna de visualizacion de tiempo
indicara el tiempo necesario. Pulse la tecla ENTER
(18). La maquina empieza a funcionar y se inicia la
cuenta atras.

DIY o

Cuando se ha seleccionado el menu, el simbolo de
funcién “vapor” en el dngulo superior izquierdo esta
ENCENDIDO. Pulse la tecla de seleccion “>" (17)
para entrar en el modo de seleccidn de funcion. La
columna de visualizacion, en la parte izquierda de
la pantalla, mostrara el correspondiente simbolo de
funcion, segun se muestra en la siguiente figura.
Hay 9 modos de funcionamiento DIY normales.
Cada mecanismo de la tecla corresponde a una
funcién. La tecla mueve un mecanismo, el simbolo
de funcion empezara automaticamente a parpadear
y el marco no parpadeara. Tras seleccionarse la
funcion deseada, esta se puede confirmar pulsando
la tecla ENTERDII (18)

Desincrustar

Tras seleccionarse el menu “Desincrustar “, el
simbolo estd ENCENDIDO para eliminar las
incrustaciones. (El tiempo de funcionamiento,
de 50 minutos, no es ajustable. El proceso de
funcionamiento no puede detenerse)

Configuracion de horas de funcionamiento y
temperatura:

Después de seleccionarse la funcion deseada, esta
se puede confirmar pulsando la tecla ENTER (18)
para establecer las configuraciones de las horas de
funcionamiento. El indicador de la hora parpadeara.
Pulse la tecla de seleccién (15 y 17) para configurar
el indicador de la hora. Después de confirmar
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pulsando la tecla ENTER (18), el indicador de
minutos parpadeard. Seguidamente pulse la tecla
de seleccion (15 y 17) para configurar el indicador
de minutos. Después de confirmar pulsando la tecla
ENTER (18), la unidad de temperatura parpadeara.
Seguidamente pulse la tecla de seleccién (15y 17)
para configurar la temperatura de funcionamiento
del “Tubo del calentador superior” y del “Tubo del
calentador inferior”.

Una vez finalizada la configuracion de la
temperatura de funcionamiento, pulse la tecla
ENTER (18) para iniciar el funcionamiento.

Por ejemplo, esta es la configuracién de “Tubo del

calentador superior”, modo de funcionamiento:
1. Seleccione la funcion

. 20 1811“‘»
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2. Configurar las horas de funcionamiento

() o230 1800

3. Configurar las horas de funcionamiento y
temperatura, el simbolo del tubo del calentador
superior “ —— " parpadeara.
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INICIAR EL FUNCIONAMIENTO
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Atencion: Todas las funciones se adaptaran a este
orden, excepto la hora y la temperatura fijadas.
Observacién: Se mostrara el simbolo del depdsito de
agua cuando se seleccione una funcién relacionada
con el vapor (como por ejemplo, vapor, vapor a altas
temperaturas, fermentacion, descongelacidn, etc.),
Por ejemplo:
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