Manual de Uso y Cuidado

Hornos electricos integrados sencillos y dobles serie
Profesional hechos a la medida



Felicitaciones

La compra de este producto es testimonio de la importancia que usted da a la calidad y desempefio de los principales aparatos que
usted utiliza. Este producto esté disefiado para brindarle - con un minimo de cuidado, como se explica en esta guia - muchos afios de
servicio confiable. Por favor dedique unos pocos minutos para informarse sobre el uso y cuidado correctos y eficientes de este
producto de calidad.

Algunas de las principales caracteristicas de este aparato son:

*Un amplio rango de modos de horneado y asado a la parrilla - hasta 8 modos de cocinado en total - para tener éxito incluso en sus
proyectos de horneado més complejos.

*Elementos calentadores de horneado y asado a la parrilla, divididos - lo que reduce el tiempo de precalentamiento y proporciona un
mayor control y un calentamiento mas uniforme.

*Un ventilador reversible que es 2 veces méas grande que la mayoria de los ventiladores en el mercado - esto le permite a usted
cocinar alimentos de una manera mas uniforme y completa - incluso al hornear grandes cantidades.

*Cuatro modos de conveccién que ofrecen mayor circulacién de aire para acortar los tiempos de cocinado y cocinar los alimentos méas
uniformemente.

*Elementos calentadores dobles de asado a la parrilla que producen calor radiante intenso para un asado a la parrilla mas rapido y
una mayor area de cobertura.

*Tres modos de asado a la parrilla que incluyen un nuevo modo de asado a la parrilla en bajo, para un asado a la parrilla delicado y
dorado en la parte superior.

*Un nuevo sistema de iluminacién que proporciona mas luz con menos deslumbramiento.

*Un elemento calentador de horneado oculto contorneado para una limpieza més facil.

*Seis posiciones ajustables de parrilla con el espacio de horneado utilizable mas grande disponible en esta clase.

Su completa satisfaccion es nuestro principal objetivo. Si tiene cualquier pregunta o comentario acerca de este producto, por favor
comuniquese con el distribuidor a quien usted compré este producto - o comuniquese con nuestro Centro de Ayuda al Consumidor
en el teléfono 1-888-845-4641.

Agradecemos su preferencia por un producto de Viking Range, LLC y esperamos que elija nuevamente nuestros productos para sus
otras principales necesidades de aparatos. Para mayor informacién acerca de la variedad completa de productos, comuniquese con su
distribuidor o visitenos en vikingrange.com.
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Advertencia

A ADVERTENCIA

Si la informacién contenida en este manual no se sigue de
manera exacta, podria producirse un incendio o explosion
causando dafio a la propiedad, lesiones personales o la

A ADVERTENCIA

NUNCA utilice este aparato como un calefactor de
ambiente para calentar un salén. Hacerlo asi podria resultar
en envenenamiento por monoxido de carbono y
sobrecalentamiento del horno.

A ADVERTENCIA

No utilice limpiadores comerciales para hornos dentro del
horno. El uso de estos limpiadores puede producir humos
peligrosos o puede dafiar los acabados de porcelana.

A ADVERTENCIA

NUNCA cubra ninguna abertura, orificio o pasaje en la
parte inferior del horno, ni cubra una parrilla completa con
materiales tales como el papel de aluminio. Hacerlo asi
obstruye el flujo de aire a través del horno y podria causar
envenenamiento por monéxido de carbono. Los
revestimientos con papel de aluminio también podrian
atrapar el calor, provocando un riesgo de incendio.

A ADVERTENCIA

Para evitar enfermedades y desperdicio de alimentos
cuando se utiliza el horneado automatico segtn tiempo:
*No utilice alimentos que se dafiaran mientras se espera
que el cocinado se inicie, tales como platos con leche o
huevos, sopas de crema, salsas, pescado, carne de cerdo,
carne de pollo, o alimentos con relleno.

*Cualquier alimento que deba esperar para que el
cocinado se inicie debe estar muy frio o congelado antes
de ser colocado en el horno.

*No utilice alimentos que contengan polvo de hornear
o levadura al hornear automaticamente segun tiempo.
Estos no subiran apropiadamente.

*No permita que los alimentos permanezcan dentro del
horno durante mas de dos horas después del final del ciclo
de cocinado.

A ADVERTENCIA

Para evitar enfermedades y desperdicio de alimentos, no
permita que los alimentos descongelados permanezcan en
el horno durante méas de dos horas.




Instrucciones Importantes de Seguridad

Lea estas instrucciones antes de operar su horno.

Utilice este aparato solo para su uso pretendido segiin se describe en este manual. Nunca utilice su aparato para
calentar un salén. Esto esta basado en consideraciones de seguridad.

Su unidad sélo debe ser instalada por un técnico calificado. El aparato debe instalarse y conectarse a tierra
eléctricamente de acuerdo con los cédigos locales.

No intente reparar ni reemplazar ninguna pieza de este aparato a menos que sea recomendado especificamente en
este manual. Toda operacién de servicio debe asignarse a un técnico calificado. El servicio de garantia debe ser
realizado por una agencia de servicio autorizada.

Los nifios no deben dejarse solos en la cocina mientras el horno est4 en uso. PRECAUCION: No almacene sobre la
unidad articulos de interés para los nifios. Los nifios que suben para alcanzar articulos podrian lesionarse gravemente.
Este aparato no se destina para utilizarse por personas (incluyendo nifios) cuyas capacidades fisicas, sensoriales o
mentales sean diferentes o estén reducidas, o carezcan de experiencia o conocimiento, a menos que dichas personas
reciban una supervision o capacitacion para el funcionamiento del aparato por una persona responsable de su
seguridad. Los nifios deben supervisarse para asegurar que ellos no empleen los aparatos como juguete

GRASA - La grasa es inflamable y debe manejarse cuidadosamente. No utilice agua sobre incendios de grasa. La grasa
en llamas puede extinguirse con bicarbonato de sodio o, si se tiene disponible, un extinguidor multipropdsito del tipo
de quimico seco o espuma. Deje enfriar la grasa antes de intentar manipularla. No permita que la grasa se acumule
alrededor del horno o en los orificios de ventilacion. Limpie inmediatamente los derrames.

Nunca deben usarse vestidos holgados o colgantes mientras se utiliza el aparato. No cuelgue toallas o materiales en
las manijas de la puerta del hormno. Estos elementos calentadores podrian encenderse y causar quemaduras.

Sélo utilice agarraderas secas para ollas. Las agarraderas himedas sobre superficies calientes podrian producir
quemaduras a causa del vapor. No permita que los trapos-agarraderas para ollas toquen las areas de superficie
caliente. No utilice toallas ni ningiin otro trapo voluminoso.

Mantenga el &rea limpia y libre de materiales combustibles, gasolina, y otros liquidos inflamables. Nunca utilice su
horno como espacio de almacenamiento. Los elementos combustibles (papel, pléstico, etc.) podrian encenderse y los
elementos metalicos podrian calentarse y causar quemaduras.

ADVERTENCIA: PUERTA francesa modelos - hacen seguros perillas de control estén en lugar adecuado antes de usar
el horno. Con las perillas eliminadas, las luces LED alrededor de las perillas son visibles y pueden causar dafios
permanentes en los ojos. La exposicién a luces LED puede causar un

No caliente recipientes con comida no-abiertos, la acumulacién de presion podria causar que el recipiente explote y
producir lesiones.

Siempre coloque las parrillas de horno en la ubicacién deseada mientras el horno esté frio. Si la parrilla debe moverse
mientras el hormno esta caliente, no permita que el trapo-agarradera para ollas haga contacto con el elemento
calentador caliente dentro del horno.

Tenga cuidado al abrir la puerta del horno. Permita que el vapor o aire caliente escapen antes de retirar o reemplazar
la comida. El aire o vapor caliente pueden causar quemaduras en las manos, cara y/o ojos

Mantenga despejados los orificios de ventilacion del homo. El orificio de ventilacion del horno esté ubicado en la parte
delantera del horno y desfoga dentro del salén.

No limpie la empaquetadura de puerta. Es esencial para un buen sello hermético. Debe detenerse cuidado de no
frotar, dafiar o mover la empaquetadura.

No debe utilizarse ningtn limpiador de hornos comercial o recubrimiento protector del revestimiento del horno tal
como el papel de aluminio, dentro o alrededor de ninguna pieza del homno. Los revestimientos inapropiados del homo
podrian resultar en riesgo de incendio o descarga eléctrica. Mantenga el homo libre de acumulacion de grasa.

Antes de la auto-limpieza del horno, retire la bandeja del asador, la parrilla del asador, las parrillas del horno y otros
utensilios. No utilice su hormno para limpiar otras piezas. Debe escucharse un sonido de ventilador durante el ciclo de
limpieza. Si no se escucha, llame al departamento de servicio antes de operar nuevamente la auto-limpieza.

NO TOQUE LOS ELEMENTOS CALENTADORES O LAS SUPERFICIES INTERIORES DEL HORNO. Los elementos
calentadores podrian estar calientes aunque tengan un color oscuro. Las superficies interiores de un horno se calientan
lo suficiente para causar quemaduras. Durante y después del uso, no toque ni permita que prendas de vestir u otros
materiales inflamables hagan contacto con los elementos calentadores o las superficies interiores del horno hasta que
éstas hayan tenido suficiente tiempo para enfriarse. Otras superficies del hormno podrian calentarse lo suficiente para
causar quemaduras, tales como la abertura de ventilacién del horno, la superficie cerca a la abertura de ventilacion, y la
ventana de la puerta del horno.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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Panel de Control del Horno
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Se muestra arriba el panel de control del horno doble Premium Profesional



Panel de ContrC)I del Horno (Modelos Puerta Francesa)

Controles del producto

Horno luz indicadora
(Anillo alrededor de la perilla)
Luz de temperatura del horno
mando se activa cuando se hace
la seleccién de temperatura. Luz
en el mando de funciones del horno

Centro Electrénico de
Temporizaciéon

El Centro Electrénico de

Temporizacién se u

para programar y controlar

Control de temperatura
Cada horno tiene un dial
separado de control de

temperatura. Las controles
pueden ajustarse en cualquier
temperatura desde 150°F

_Mﬁm“\ﬂcﬂno__\ ) se activa cuando la ?:nﬂq del ._..on_.mm _mm funciones de (65.6° C) hasta 550°F (287.8° C).
e luz ae Bombilla horno se hace la seleccién. temporizacién. IMPORTANTE - Hay graduaciones separadas
horno indicadora tanto iluminada anillos pulsaran La hora del dia debe ajustarse . . .
o Bombilla para el asado a la parrilla (broil)
Off/On cuando en el modo de antes de poder utilizar indicad d I limpi |
precalentamiento. cualauier otro broarama In _nm. 01m e y la auto-limpieza (clean).
_ q programa. auto-limpieza
CLEAN Ommwuz
PROOF
BAKE CLEAN
200
OVEN LOW
LIGHT BROIL NU -‘J‘
|® (/NN 250 BROIL
00 0
MIN/SEC ~ BAKE SET BROIL

TIMER  TIME

CONV.
CONV. ROAST

BROIL UPPER OVEN
OVEN FUNCTION

HI
BROIL

OVEN TEMPERATURE

OVEN FUNCTION

400

LOWER OVEN
OVEN TEMPERATURE

Selector de funciones del horno

Horneado (Bake) Asado a la parrilla - Alto (High-Broil)
Horneado convencional, parrilla sencilla (panes, Carnes oscuras con espesor de 1" 6 menos, donde se
pasteles, galletas, pastelitos, pies, platos desea un término poco asado o medio asado
principales, verduras)

Asado a la parrilla - Medio (Medium-Broil)
Carnes blancas tal como pollo o carnes con espesor
superior a 1" que se dorarian excesivamente en asado

Horneado por conveccién (Convection Bake)
Horneado con parrillas multiples para alimentos
congelados o mas pesados (por ejemplo, 4 pasteles
congelados, pizzas, platos principales, verduras)

Asado a la parrilla - Bajo (Low-Broil)
Asado a la parrilla delicado tal como el asado de un
merengue

TruConvec™
Horneado con parrillas multiples para panes,
pasteles, galletas (hasta 6 parrillas de galletas al
mismo tiempo)

Fermentacién de la masa (Proof)
Este ajuste esta disefiado para permitir que la masa
con levadura suba a una temperatura entre 85 °F (29
°C)y 100 °F ( 38 °C).

Asado a la parrilla por conveccién
(Convection Broil)
Carnes mas gruesas, asado a la parrilla mas rapido que
el normal, y con menor generacién de humo

Asado al horno por conveccién (Convection
Roast)
Pavos enteros, pollos enteros, perniles, etc.

Auto-limpieza (Self-Clean)
Un ciclo de auto-limpieza pirolitico donde el horno
alcanza temperaturas elevadas con el fin de quemar la
suciedad y los depésitos



Ajuste del Reloj

Pantalla digital (Modelos Select)
La hora del dia debe ajustarse antes de poder utilizar cualquier otro programa. ‘

Cuando su homo se conecta por primera vez a la energia eléctrica de su casa, la
pantalla del temporizador mostrara --:-.
Para programar la hora del dia:
1. resione el boton “CLOCK"* (RELOJ) una vez. Se mostrara 12:00 con la palabra oK MNSEC ooy NG smer
" " . . TIMER TIME TIME
SET” (AJUSTAR) en la esquina superior derecha.

11171 °
[N ]

2. Gire la perilla “SET” (AJUSTAR) hasta que se muestre la hora correcta del dia. AM y

g PM no se muestran.
3 3. Presione nuevamente el botén “CLOCK” (RELOJ). La palabra “SET" (AJUSTAR)
g desaparecera, y ahora queda ajustada la hora correcta del dia en el temporizador.
< La hora del dia puede cambiarse siguiendo los pasos 1 al 3. Esta no puede cambiarse
§ mientras haya un ciclo de “Bake Hours” (Horas de Hormeado) o “Start Time” (Hora de
o Inicio) programado en el temporizador.
=)
<
S Pantalla digital (Modelos Puerta Francesa)
1. Presione y mantenga sostenidos al mismo tiempo los botones “min/sec timer” ‘ 1> ,l-,l’l-,l =9 ’
(temporizador min/seg) y “bake time"” (tiempo de horneado). e
2. Gire la perilla “Set" (Ajustar) para ajustar el reloj digital.
3. Libere los botones “min/sec timer” (temporizador min/seg) y “bake time” (tiempo M@EC 9 Q Q @BE
de horneado). TIMER TIME TIME

Pantalla analoga (Modelos Premium)

Sincronizacién de los relojes andlogo y digital:
NOTA: es importante sincronizar siempre los relojes anélogo y digital antes de ajustar la
hora del dia.

1. Presione y libere el botén "start time" (hora de inicio). NOTA: Esto es necesario
Unicamente después de un corte de energia o la primera vez que se ajusta el reloj.

2. Presione y mantenga sostenidos al mismo tiempo los botones “min/sec timer”
(temporizador min/seg) y “start time” (hora de inicio).

3. Gire la perilla “Set" (Ajustar) para mover las agujas del reloj andlogo hasta 30 minutos

MIN/SEC ~ BAKE SET START  PROBE
TIMER  TIME TIME  TEMP

més adelante de la hora actual. Libere los botones “start time” (hora de inicio) y “min/sec
timer” (temporizador min/seg).

4. Después de algunos segundos, la pantalla destellara. Presione y mantenga sostenido el
botén “min/sec timer” (temporizador min/seg), y gire la perilla “Set" (Ajustar) para ajustar
el reloj digital de modo que coincida exactamente con el reloj analogo. Los relojes estan
ahora sincronizados, y usted puede ajustar la hora del dia.

La hora del dia debe ajustarse antes de poder utilizar cualquier otro programa.

Ajuste de la hora del dia:

1. Presione y mantenga sostenidos al mismo tiempo los botones “min/sec timer”
(temporizador min/seg) y “bake time” (tiempo de horneado).

2. Gire la perilla “Set” (Ajustar) hasta que se muestre la hora correcta en el reloj digital.

3. Libere los botones “min/sec timer” (temporizador min/seg) y “bake time” (tiempo de
horneado). La hora del reloj analogo se ajustard automaticamente para coincidir con el
reloj digital.

*NOTA: La funcion "PROBE" (SONDA) estd incluida en los Modelos Premiere.



Graduaciones y Funciones del Horno

A ADVERTENCIA

PUERTA FRANCESA MODELOS
Hacen seguros perillas de control estén en lugar adecuado antes
de usar el horno. Con las perillas eliminadas, las luces LED alrededor de las
perillas son visibles y pueden causar dafios ermanentes en los ojos. La
exposicion a luces LED puede causar un dafio irreparable a la retina del ojo
humano. orr

Control de temperatura

LEAN

Control de bombillas interiores del horno
Los hornos superior e inferior tienen bombillas interiores Q
de horno que son controladas por un interruptor en el panel de control. Presione el interruptor para
apagar y encender las bombillas interiores de homo.

. . . BROIL n

Cada horno tiene un dial separado de control de temperatura y un selector separado de funciones S
del horno Las controles pueden ajustarse en cualquier temperatura desde 150°F (65.6° C) hasta g‘
550°F (287.8° C). Hay graduaciones separadas para el asado a la parrilla y la auto-limpieza. Siempre - >
verifique que los controles estan en la posicién OFF cuando los hormnos no estan en uso. ;
o

OVEN =

LIGHT T

0

o

[

[2]

-,

o

Horneado mediante dos elementos calentadores (two-

element bake)

El calor a plena potencia es radiado desde el elemento de horneado en la
parte inferior de la cavidad del horno y el calor suplementario es radiado
desde el elemento de asado a la parrilla. Esta funcién se recomienda para el
horneado con parrilla sencilla. Muchos libros

de cocina contienen recetas que deben cocinarse de manera convencional. El
hormeado/asado al horno convencional es particularmente adecuado para
platos que requieren una alta temperatura. Utilice esta graduacién para
hornear, asar al homo, y cacerolas

TruConvec™

Sélo el elemento calentador trasero opera a plena potencia. No hay calor
directo desde los elementos calentadores inferior o superior. El ventilador
motorizado en la parte trasera del horno hace circular el aire

dentro de la cavidad del horno para producir calentamiento uniforme.
Utilice esta graduacion para los alimentos que requieren cocinado suave
tales como pastelitos, suflés, panes con levadura, panes rapidos y
pasteles. Panes, galletas y otros alimentos horneados salen con una
textura uniforme con cortezas doradas. No se necesita vajilla especial para
hornear. Utilice esta funcién para horneado con parrilla sencilla, horneado
con parrillas multiples, asado al horno, y preparacién de comidas
completas. Esta graduacién también se recomienda

para hornear grandes cantidades de alimentos horneados al mismo

2 OE\S

TruConvec

tiempo.

Horneado por convecciéon (Convection Bake) 4

El elemento calentador inferior opera a plena potencia, y el elemento = . - @
calentador de asado a la parrilla superior opera con potencia )| I

suplementaria. El ventilador motorizado, ubicado en la parte trasera

del horno, hace circular aire calentado lo que proporciona

una distribucién mas uniforme del calor. Esta circulacién uniforme del aire
iguala la temperatura a lo largo de la cavidad del horno y elimina los A A A A A A
puntos calientes y frios encontrados en los hornos convencionales. m&ﬁ@@
Uno de los principales beneficios del horneado por conveccién es la - —|
capacidad de preparar alimentos en cantidad utilizando parrillas maltiples convection bake

— una caracteristica que no es posible en un horno normal. Cuando se asa

al horno, el aire frio es reemplazado rapidamente, sellando las carnes en su exterior, y reteniendo mas jugos y
sabor natural en su interior, con menor encogimiento. Con este método de calentamiento, los alimentos pueden
hornearse y asarse al horno, al mismo tiempo, con minima transferencia de sabor, incluso cuando hay diferentes
platos, tales como pasteles, pescado o carne de res. El sistema de aire caliente es especialmente econdémico al
descongelar alimentos congelados. Utilice esta graduacion para hornear y asar al horno.
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Graduaciones y Funciones del Horno

Asado al horno por conveccién (Convection Roast)*

El elemento calentador de conveccién funciona en conjunto con los
elementos calentadores interior y exterior de asado a la parrilla. El
ventilador reversible de conveccién funciona a una mayor velocidad
encada direccién. Esta transferencia de calor

(principalmente por el elemento calentador de conveccién) sella la
humedad del interior de los alimentos asados grandes. Se obtiene
ahorro de tiempo con respecto a los modos existentes de asado al
horno por conveccién de ventilador sencillo. Utilice esta graduacion
para pavos completos, pollos completos, perniles, etc.

Asado a la parrilla por convecciéon (Convection Broil)*

El elemento calentador superior opera a plena potencia. Esta funcién
es exactamente igual a la funcion de asado a la parrilla con el beneficio
adicional de la circulacién de aire mediante el

ventilador motorizado en la parte trasera del horno. El humo se reduce
ya que el flujo de aire también reduce las temperaturas pico en el
alimento. Utilice esta graduacién para asar a la parrilla cortes gruesos
de carne.

*Esta funcién utiliza un ventilador de conveccién de alta velocidad para
lograr un desempefo 6ptimo del cocinado. Puede escucharse algo de
ruido por esta alta velocidad del ventilador. Esto es normal.

Asado a la parrilla - Alto (High-Broil)

El calor es radiado desde los elementos calentadores de

asado a la parrilla, ubicados en la parte superior de la cavidad del
horno, a plena potencia. La distancia entre los alimentos y los
elementos calentadores de asado a la parrilla determinan la velocidad
del asado. Para "rapido" asado a la parrilla, el alimento puede estar a
una corta distancia de hasta 2 pulgadas (5 cm) del elemento
calentador de asado a la parrilla. El asado a la parrilla "rapido" es
mejor para carnes donde se desea un término de “poco a medio”
cocinado. Utilice esta graduacién para asar a la parrilla cortes
pequefios y medianos de carne.

Asado a la parrilla -Medio (Medium-Broil)

Los elementos calentadores interior y exterior de asado a la parrilla se
encienden y apagan para producir un menor calor para el asado a la
parrilla "lento". Deje 4 pulgadas (10 cm) aproximadamente entre la
superficie superior del alimento y el elemento calentador de asado a
la parrilla. El asado a la parrilla "lento" es mejor para pollo y pernil
con el fin de asar a la parrilla el alimento sin dorarlo en exceso. Utilice
esta graduacion para asar a la parrilla cortes pequefios y medianos de
carne.

Low-Broil

Este modo sélo utiliza una fraccién de la potencia disponible para el
elemento calentador interior de asado a la parrilla, para obtener un
dorado delicado de la parte superior. El elemento calentador interior
de asado a la parrilla se enciende sélo durante una parte del tiempo.
Utilice esta graduacién para dorar suavemente merengues sobre las
parrillas 3 6 4, en 3-4 minutos.
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Graduaciones y Funciones del Horno

Fermentacion de la masa (Proof) (Modelos Puerta Francesa)

Este ajuste est4 disefiado para permitir que la masa con levadura suba a una

temperatura entre 85 °F (29 °C) y 100 °F ( 38 °C). La masa con levadura sube
o se fermenta mejor cuando la temperatura esta entre 85 °F (29 °C) y 100 °F

(38 °C). Para asegurarse de que la masa esta lo suficiente tibia, cubra el tazén

PROOF

holgadamene con papel de plastico y/o una toalla de tela. Gire el selector de

funcién del horno a “PROOF"” (Fermentacién). Gire el control de temperatura

hasta que la luz del horno se encienda (generalmente alrededor de 200 grados en el ajuste de la perilla). Note
que la funcién de fermentacién esta disenada para mantener el horno entre 85 °F y 100 °F,
independientemente del ajuste de temperatura de la perilla. Coloque el tazén en la rejilla central del horno y
cierre la puerta. Cuando crea que la masa ha duplicado su tamafo, suavemente introduzca dos dedos en la
masa a una profundidad aproximada de 1/2" (1.3 c¢m). Si las marcas no desaparecen, la masa ha subido lo
suficiente.

Auto-limpieza (Self-Clean)
El ciclo de auto-limpieza pirolitico esta disefiado para eliminar la necesidad de restregar y raspar =3
el alimento homeado adherido al interior del horno. Durante este ciclo, el horno alcanza
temperaturas elevadas con el fin de quemar la suciedad y los depdsitos. Un eliminador de humo
integral reduce los olores asociados con el quemado de suciedad. Después que termina el ciclo
de auto-limpieza, queda un residuo de ceniza en polvo en la parte inferior del horno. Cuando el
horno se ha enfriado, retire la ceniza de la superficie del horno mediante un trapo o esponja
hdmedos.

Deshidratacién por conveccién
Con el selector colocado en TruConvec y el control de temperatura en 65,6° C
(150° F), el ventilador motorizado, ubicado en la parte trasera del horno, hace
circular aire tibio. Durante un periodo de tiempo, el agua es eliminada del
alimento por evaporacién. La eliminacién del agua inhibe el crecimiento de

TRY
CONVEC

microorganismos y retarda la actividad de enzimas. Es importante recordar que
la deshidratacién no mejora la calidad, de modo que deben utilizarse alimentos frescos de alta calidad.

Descongelamiento por conveccién
Con el selector ajustado en TruConvec y el control de temperatura en la
posicién “Off”, el ventilador motorizado, ubicado en la parte trasera del horno,
hace circular aire. El ventilador acelera el descongelamiento natural del

TRU
CONVEC

alimento, sin utilizar calor. Para evitar enfermedades y desperdicio de

alimentos, no permita que los alimentos descongelados permanezcan en el
horno durante mas de dos horas.
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Relojes y Temporizadores

(Modelos Select / Modelos Puerta Francesa)

Centro Electronico deTemporizacion
(Modelos Select / Modelos Puerta Francesa) ‘ 1791 = ’
El Centro Electrénico de Temporizacion se utiliza para programar y controlar todas las [/ [N
funciones de temporizacién. Este tiene cinco modos de programacion y visualizacién

que son activados mediante los cuatro botones y la perilla “SET” (AJUSTAR). El modo O O O O O
“Bake Time” (tiempo de horneado) y el modo “Min/Sec Timer” (Temporizador cook MNER sET  MEE SR
in/Seg) pueden utilizarse para temporizar los periodos de cocinado. Incluso, estas

caracteristicas pueden utilizarse al mismo tiempo cuando ambos hornos estan en uso. Select Models
Sin embargo, sélo los modos “Bake Time” (tiempo de homneado) y “Self-Cleaning”

(Auto-Limpieza) (Modelos Select) apagan el homo automéaticamente cuando se termina

el programa temporizado. Por ejemplo, usted puede temporizar el homeado de una ‘ 1201771 ’
cacerola en el horno superior utilizando el modo “Bake Time” (tiempo de horneado), Ic-uy
mientras asa a la parrilla en el horno inferior utilizando el “Min/Sec Timer” © @ O @ @
Temporizador Min/Seg). También puede limpiarse un (1) homo mientras se realizan

MIN/SEC ~ BAKE SET START ~ PROBE
TIMER TIME TIME

operaciones temporizadas con alimentos en el otro horno utilizando el modo “Min/Sec
Timer"” (Temporizador Min/Seg). French Door Models

Ajuste del "Min/Sec Timer" (Temporizador Min/Seg)

El “Min/Sec Timer” (Temporizador Min/Seg) esta disefiado para temporizar de manera precisa y es ideal para hornear articulos
delicados tales como bizcochos, galletas, y panecillos, y para un asado a la parrilla preciso. El “Min/Sec Timer" (Temporizador
Min/Seg) puede utilizarse al mismo tiempo que se utilizan las funciones “Bake Time” (tiempo de horneado) o “Start Time" (Hora
de Inicio). Este puede utilizarse para temporizar hasta 24 horas. Cuando se ajusta al temporizador, el tiempo mostrado
aumentara en incrementos de 1 minuto. Cuando el temporizador cuenta regresivamente hasta 1 minuto, la alarma del
temporizador emitira dos pitidos cortos, y la pantalla cambia de horas:minutos a segundostinicamente.

To program the Min/Sec Timer

1. Presione el botén Min/Sec Timer” (Temporizador Min/Seg). El temporizador mostrara :00 y la palabra TIMER
(TEMPORIZADOR) se mostrara en la esquina inferior derecha.
2. Gire la perilla “SET" (AJUSTAR) hasta que se muestre el tiempo de duracién deseado.

El temporizador ahora esta programado. La alarma emitira un sonido al final de la cuenta regresiva. El programa puede
cancelarse en cualquier momento ajustando el tiempo restante en :00. Para cambiar nuevamente a la hora del dia, presione el
botén “CLOCK” (RELOJ). Observe que un reloj pequefio se mostrara en la esquina superior derecha para indicar que un
programa esta en progreso. Después de unos pocos segundos, la pantalla regresara automaticamente al modo “Min/Sec
Timer”. (Temporizador Min/Seg).

Alarma del temporizador

Al final de un programa “Min/Sec Timer” (Temporizador Min/Seg) o un programa “Bake Time” (Hora de Homeado), la alarma
emitird tres pitidos seguidos por dos pitidos cada 10 segundos hasta que se presione el botén “MIN/SEC TIMER”
TEMPORIZADOR MIN/SEG). Cuando se presiona una tecla de funcién vélida o cuando una funcién de control se inicia
automaticamente, se emitira un pitido. Cuando se presiona una tecla de funcién invélida, se emitiran dos pitidos.

Ajuste del Programa de Horneado Automatico segun Hora de Inicio (Start Time)

Los modos “Bake Time" (Hora de Horneado) y “Start Time" (Hora de Inicio) del temporizador pueden utilizarse para encender y
apagar automéaticamente el horno a una hora preseleccionada. El programa de Horneado Automaético segin Tiempo es ideal
para alimentos que no tienen peligro de dafiarse durante el tiempo que el hormno esté pagado.

To Set The Automatic Time Bake Program:

1. Ajuste la hora de inicio:
A) Para hornos sencillos — Programe la hora de inicio presionando el botén “START TIME” (HORA DE INICIO) y
girando la perilla “Set” (Ajustar) hasta que se muestre la hora de inicio deseada. Esta es la hora del dia en la cual usted
quiere que el alimento empiece a cocinarse.

B) Para hornos dobles — Presione una vez el botén “START TIME” (HORA DE INICIO) para ajustar la hora de inicio para
el horno superior (se mostrara en la pantalla “UPPER OVEN" - HORNO SUPERIOR). Presione dos veces el botdn “Start
Time" (Hora de Inicio) para ajustar la hora de inicio para el horno inferior (se mostrara en la pantalla “LOWER OVEN" -
HORNO INFERIOR). Luego programe la hora de inicio girando la perilla “SET" (AJUSTAR) hasta que se muestre la
hora de inicio deseada. Esta es la hora del dia en la cual usted quiere que el alimento empiece a cocinarse.
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Relojes y Temporizadores

(Modelos Select / Modelos Puerta Francesa)

2. Ajuste el tiempo de homeado deseado.
Una vez que la hora de inicio estd ajustada, la pantalla cambiaré a :00 y apareceran las palabras “SET, COOK'y TIME"
(AJUSTAR TIEMPO DE COCINADO) en el lado derecho de la pantalla. Usted ahora ingresara el tiempo de horneado
deseado. Gire la perilla “SET" (AJUSTAR) hasta que el tiempo de horneado deseado se muestre en horas y minutos.
Una vez que el tiempo de horneado esta ajustado, la palabra “SET” (AJUSTAR) desapareceré y la palabra “DELAY”
(RETARDO) aparecera en la pantalla indicando que se ha ajustado el programa “Bake Time" (Horas de Horneado).

NOTA: Para los hornos dobles, la palabra “DELAY” (RETARDO) mostrara UPPER OVEN (HORNO SUPERIOR) 6 LOWER
OVEN (HORNO INFERIOR) dependiendo de qué horno se haya seleccionado

3. Coloque el selector de Funciones del Horno en la funcién deseada -BAKE, CONVECTION BAKE, 6 TRUCONVEC
(HORNEADO, HORNEADO POR CONVECCION, 6 TRUCONVEQ), etc.

4. Coloque la perilla de control de temperatura en la temperatura de homeado deseada.
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5. jEn este momento, el programa de horneado automatico segun tiempo esta ajustado!

NOTA: La pantalla continuard mostrando el tiempo de horneado que se programé (éste permanecera hasta llegar a la
hora de inicio programada). Usted puede regresar la pantalla al modo de reloj presionando el botén “CLOCK” (RELOJ)
(Modelos Select) 6 “PROBE" (Modelos Puerta Francesa). Observe que se mostrara un reloj pequefo en la esquina superior
derecha para indicar que un programa esté en progreso. Regrese al modo de temporizador presionando el botén “Bake
Hours"” (Horas de Horneado).

6. Cuando se llega a la hora especificada, el homo se encendera automaticamente. Este horneara durante el tiempo
programado a la temperatura seleccionada.

NOTA: Un (1) minuto después del final del programa de horneado especificado, el temporizador del homo emitira un
pitido. Al final del programa de horneado especificado, el horno se apagara automaticamente y el temporizador emitira
una serie de tres pitidos. Esto continuara hasta que se presione el botén “Start Time” (Hora de Inicio). Luego la pantalla
regresara a mostrar la hora.

NOTA: Ajustando el tiempo restante en :00 se cancelara el programa de Horneado Automatico.

Modo Sabbath (s6lo modelos de pantalla Digital)

Para establecer el modo Sabbath

Presione el botén "Timer Min/Sec" hasta que zumbe.

Gire la perilla de fijacion hasta SAB aparece en la pantalla.

Presione el botén "Timer Min/Sec" para alternar entre el "NO" o "ON". "NO" es la configuracién por defecto.
Después de seleccionar "ON", gire a la perilla de fijacion hecho.

Pulse el botén "Timer Min/SeC"” para despejar la pantalla.

ko=

Para quitar Sabbath modo siga los mismos pasos anteriores y no seleccionar la configuracién "NO".

13
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Relojes y Temporizadores

(Reloj analogo)

Ajuste del "Min/Sec Timer” (Temporizador Min/Seg)

El “Min/Sec Timer” (Temporizador Min/Seg) esta disefiado para temporizar de manera
precisa, y es ideal para hornear articulos delicados tales como bizcochos, galletas, y
panecillos, y para un asado a la parrilla preciso. El “Min/Sec Timer” (Temporizador
Min/Seg) puede utilizarse al mismo tiempo que se utilizan las funciones “Bake Hours"
(Horas de Horneado) o “Start Time" (Hora de Inicio). Este puede utilizarse para
temporizar hasta 24 horas

00000

MIN/SEC ~ BAKE SET START  PROBE

Para programar el “Min/Sec Timer"” (Temporizador Min/Seg)

1. Presione y libere el botén “min/sec timer” (temporizador).

2. Gire la perilla “Set” (Ajustar) hasta que se muestre la duracién del tiempo deseada. El temporizador arranca segundos
después de no girarse mas la perilla “Set” (Ajustar). Un sonido indica que el temporizador ha arrancado. Cuando el
temporizador tiene un (1) minuto restante, el temporizador emitird un sonido dos veces y comenzara a contar
regresivamente en segundos. Se emitird un sonido tres veces indicando que el tiempo ha terminado y dos veces diez
segundos después de la terminacién hasta que se borre la funcion de temporizador.

NOTA: Presione cualquier botén de funcién para borrar un ciclo o funcién completada.

Ajuste del programa "Bake Time" (tiempo de horneado)
El programa “Bake Hours” (Horas de Horneado) se utiliza para la temporizacién controlada de los alimentos horneados o
asados al horno. Al final del ciclo temporizado, el hormo se apaga automéaticamente.

Ajuste del programa de Horneado Automatico segin Hora de Inicio
El programa “Bake Hours" (Horas de Hormeado) se utiliza para la temporizacion controlada de los alimentos horeados o
asados al horno. Al final del ciclo temporizado, el homo se apaga automaticamente.

Para ajustar el programa “Bake Time" (tiempo de horneado)

1. Gire la perilla TIMED BAKE a la posicién "timed" en el caso de homnos sencillos o a "upper timed" o "lower timed" en el
caso de los hornos dobles.

2. Coloque el Selector de Funciones del Hormno en la posicién BAKE, CONVECTION BAKE, 6 TRUCONVEC (HORNEADO,
HORNEADO POR CONVECCION, 6 TRUCONVECQ), dependiendo del tipo de hormneado que se esta utilizando.

3. Coloque la perilla de control de temperatura en la temperatura deseada y permita precalentar.

4. Presione y libere el botén “Bake Time” (tiempo de homeado). El temporizador exhibira :00 y las palabras SET y COOK/TIME
en la pantalla digital.

5. Gire la perilla “SET" (AJUSTAR) hasta que el tiempo de horneado deseado se muestre en horas y minutos. Una vez ajustado,
aparecerd en la pantalla el tiempo de cocimiento/tiempo remanente y la palabra COOK y se escuchara un tono.

La palabra COOK (COCINAR) parpadeara y se emitird un sonido tres veces cuando el tiempo esté terminado; el horno se
apagara. Se emitird un sonido dos veces cada diez segundos después de la terminacién hasta que se borre la funcién de
temporizador

Para ajustar el programa de Horneado Automatico segiin Tiempo

1. Ajuste la hora de inicio:
A) Para hornos sencillos — Gire la perilla TIMED BAKE a "timed". Programe la hora de inicio presionando la tecla
“start time” y girando la perilla “Set” hasta que aparezca la hora de inicio deseada y se escuche un tono. Esta es la
hora del dia en la cual usted quiere que el alimento empiece a cocinarse.
B) Para hornos dobles — (Presione una vez el botdn “start time” para ajustar la hora de inicio del horno superior.
Presione dos veces el botén “start time” para ajustar la hora de inicio del horno inferior.) Luego programe la hora
de inicio girando la perilla “Set” hasta que aparezca la hora de inicio deseada. Esta es la hora del dia en la cual
usted quiere que el alimento empiece a cocinarse.
2. Ajuste el tiempo de homeado deseado.
Una vez que la hora de inicio estd ajustada, la pantalla cambiara a :00 y apareceran las palabras “SET, COOK'y TIME"
(AJUSTAR, TIEMPO DE COCINADO) en el lado derecho de la pantalla. Usted ahora ingresara el tiempo de horneado
deseado. Gire la perilla “SET" (AJUSTAR) hasta que el tiempo de horneado deseado se muestre en horas y minutos. Una
vez que se establezca el tiempo de horneado deseado, se escuchara un tono, la palabra SET desaparecera y la palabra
DELAY aparecera en la pantalla indicando que se ha establecido el programa de tiempo de hormneado.

NOTA: En los hornos dobles, la palabra DELAY aparecera dependiendo del horno que se haya seleccionado
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Relojes y Temporizadores

(Reloj analogo)

3. Coloque el selector de Funciones del Horno en la funcion deseada — BAKE, CONVECTION BAKE, 6 TRUCONVEC
(HORNEADO, HORNEADO POR CONVECCION, 6 TRUCONVEC), etc.

4. Coloque la perilla de control de temperatura en la temperatura de homeado deseada.

5. j En este momento, el programa de hormeado automético segin tiempo esté ajustado !

NOTA: La pantalla continuard mostrando el tiempo de hormeado que se programé (éste permanecera hasta llegar a la
hora de inicio programada). Usted puede regresar la pantalla al modo de reloj presionando el botén “probe/temp”
(sensor/temp) — Observe que se mostrara un reloj pequefio en la esquina superior derecha para indicar que un programa
estad en progreso . Regrese al modo de temporizador presionando el botén “Bake Hours” (Horas de Horneado).

6. Cuando se llega a la hora especificada, el horno se encendera automaticamente. Este horneara durante el tiempo
programado a la temperatura seleccionada.

NOTA: Un (1) minuto después del final de programa de horneado especificado, el temporizador del horno emitira un (1)
pitido. Al final del programa de horneado especificado, el horno se apagara automaticamente y el temporizador emitira
una serie de tres pitidos. Esto continuara hasta que se presione el botén “Start Time” (Hora de Inicio). Luego la pantalla
regresara a mostrar la hora.
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NOTA: Ajustando el tiempo restante en :00 se cancelara el programa de Hormeado Automatico..

Funcidn del Sensor Sensor,

Funcién de sensor (Modelos Premium / Modelos Puerta Francesa)

El sensor de came elimina las suposiciones en el asado al horno cocinando los alimentos hasta
la temperatura interna ideal. La graduacion de temperatura del sensor se utiliza para apagar

automaticamente el horno cuando se alcanza la temperatura interna de la carne que se esté asando al
horno.

Manijas
Enchufe
To Set the Automatic Probe Function -

1. Sonda de enchufe en el tomacorriente situado a la izquierda de la pared interior del homo y cierre la puerta del horno,
dejando el extremo de la sonda de came fuera del horno.  NOTA: Si el sensor no esté insertado en el hormo cuando
se inicia una funcién del sensor, en la pantalla destellara el mensaje “no probe”.

2. Seleccione la funcién de coccidn y ajuste la temperatura

3. Presione dos veces el botén “CLOCK/PROBE” (RELOJ/SENSOR).

4. Gire la perilla “Set” (Ajustar) hasta la temperatura interna deseada. La palabra PROBE (SENSOR) y la temperatura
interna deseada se mostraran en la parte derecha inferior del reloj. NOTA: Se recomienda ajustar la temperatura
interna aproximadamente 10 grados por debajo de la temperatura interna deseada real. La came continuara
cocindndose después de ser removida del homo y alcanzara la temperatura interna deseada mientras se deja reposar.

5. Una vez que se ha precalentado el horno, abra la puerta del homo. Con un agarrador, deslice cuidadosamente la
rejilla del horno. Coloque la bandeja de asar en la parrilla, inserte la sonda en la came. Cuidadosamente Deslice la
parrilla en el horno y cierre la puerta.

La palabra PROBE (SENSOR) parpadea y se emite un sonido tres veces se alcanza la temperatura deseada. Se emitira un
sonido dos veces cada diez segundos después de la terminacién hasta que se cierre (borre) la funcién de sensor.

A ADVERTENCIA

Para evitar enfermedades y desperdicio de alimentos cuando se utiliza el horneado

automatico segun tiempo:

* No utilice alimentos que se danaran mientras se espera que el cocinado se inicie, tales
como platos con leche o huevos, sopas de crema, salsas, pescado, carne de cerdo,
carne de pollo, o alimentos con relleno.

* Cualquier alimento que deba esperar para que el cocinado se inicie debe estar muy
frio o congelado antes de ser colocado en el homo.

* No utilice alimentos que contengan polvo de homear o levadura al homear
automaticamente seguin tiempo. Estos no subirén apropiadamente.

® No permita que los alimentos permanezcan dentro del homo durante mas de dos
horas después del final del ciclo de cocinado.e.
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Operacién

Cocinando con su Horno

Posicién de las parrillas

Cada horno esté equipado con parrillas a prueba de ladeamientos y al menos una parrilla TruGlide. Con la parrilla TruGlide, la

seccion inferior permanece en el horno y la seccién superior se desliza suavemente hacia afuera cuando se jala. Esto reduce las

probabilidades de derrames y facilita en gran medida la remocién de articulos pesados del horno. A continuaciéon se encuentra
una lista del nimero de parrillas TruGlide que hay en cada homo. Por favor note que la parrilla TruGlide se puede usar en
cualquiera de las seis posiciones del horno.

* Hornos sencillos y dobles Select — Una parrilla TruGlide (sélo en el hormno superior de los hornos dobles)

* Hornos sencillos Premiere — Dos parrillas TruGlide

* Hornos dobles Premiere — Tres parrillas TruGlide (dos en el horno superior y una en el inferior)

Todos los hornos tienen seis posiciones para las parrillas. La posicion 6 es la que VLN S s B a

se encuentra mas lejos del fondo del homo. La posicién 1 es la que se encuentra ° ' @ '- ' ¢

mas cerca del fondo del horno. Las parrillas se pueden quitar y arreglar faciimente
en varios niveles. En el horneado convencional no use mas de una parrilla a la vez
para obtener los mejores resultados. También se recomienda que cuando use

dos parrillas, use las posiciones 2 y 4 o las posiciones 3 y 5.

1. Coloque las parrillas del horno en las posiciones deseadas, ANTES de calentar
el horno. Si se cocina sobre dos parrillas al mismo tiempo, utilice las posiciones
2y 4 de parrilla o las posiciones 3y 5.

2. Gire el selector de funciones del horno hasta la funcién deseada. El cocinado
comienza inmediatamente y se detiene cuando el Selector de Funciones del
Horno se coloca en la posicién OFF. (<8 X y Ay )

3. Ajuste el control de temperatura en la temperatura deseada. £ ]

4. Coloque el alimento dentro del horno después que se apaga la bombilla Indicadora del Homo.

T

|| —Posicion 6
|| —Posicién 5

{ —Posicion 4

Posicién 3

——Posicién 2

[T——Posicién 1

Convencional/Conveccién Cocimiento

A causa de las variaciones en la densidad, textura superficial y consistencia de los alimentos, algunos alimentos pueden
prepararse de manera mas exitosa utilizando la graduacién de horeado convencional. Por este motivo, se recomienda el
horneado convencional cuando se preparan alimentos horneados tales como salsas. El usuario puede encontrar otros alimentos
que también se preparan de manera mas consistente con el horneado convencional. Esto es perfectamente normal. El
cocimiento por conveccidn es una técnica en la que un ventilador fuerza al aire a circular distribuyendo el calor en toda la cavidad
del horno creando un entorno 6ptimo de cocimiento. El cocimiento por conveccién esta disefiado para hornear en varias parrillas
o para homear comidas mas densas. A continuacién se encuentran algunas sugerencias que le permitiran

obtener los mejores resultados con su homo cuando cocine por conveccion.

* Como regla general, reduzca la temperatura 10°C (25°F) cuando use la funcién de cocimiento por conveccién.

¢ El tempo de hormneado estandar y el del horneado por conveccién son los mismos. Sin embargo, si se usa el horneado por
conveccion para cocinar un solo producto o una carga mas pequefa, es posible que el tiempo de cocimiento se reduzca de 10
a 15 %. (Recuerde que el cocimiento por conveccién esté disefiado para hornear en varias parrillas o cocinar cargas grandes.)
Si va a cocinar productos durante mas de 45 minutos, entonces es posible ver una reduccion del 10 al 15 % en el tiempo de
cocimiento. Esto es especialmente cierto para productos grandes cocinados con la funcién de rostizado por conveccion.

Uno de los principales beneficios del cocinado por conveccion es la capacidad de preparar alimentos en cantidad. La
circulacién uniforme del aire lo hace posible. Los alimentos que pueden prepararse en dos o tres parrillas al mismo tiempo
incluyen: pizza, pasteles, galletas, bizcochos, panecillos, rollos, y alimentos de comodidad congelados.

Para horneado con tres parrillas, utilice cualquier combinacion de posiciones de parrilla 2, 3, 4, y 5. Para horneado con dos
parrillas, utilice las posiciones de parrilla 2 y 4, 6 las posiciones 3 y 5. Recuerde que las parrillas estdn numeradas desde la parte
inferior hacia la parte superior.

Los productos que se cocinan con la funcién de conveccién se pueden homear excesivamente con facilidad. Siendo este el
caso, usualmente es buena idea sacar los productos del horno inmediatamente antes de que parezcan totalmente cocinados.
Los productos continuaran cocinandose después de que salgan del horno.

Para horneado con tres parrillas, utilice cualquier combinacion de posiciones de parrilla 2, 3, 4, y 5. Para horneado con dos
parrillas, utilice las posiciones de parrilla 2 y 4, 6 las posiciones 3 y 5. Recuerde que las parrillas estdn numeradas desde la parte
inferior hacia la parte superior.

Los productos que se cocinan con la funcién de conveccién se pueden homear excesivamente con facilidad. Siendo este el
caso, usualmente es buena idea sacar los productos del horno inmediatamente antes de que parezcan totalmente cocinados.
Los productos continuaran cocinandose después de que salgan del horno.

Algunas recetas, especialmente aquellas que se hacen en casa, podrian requerir ajuste y pruebas al convertir los modos
convencionales a los modos por conveccion. Si no esta seguro como convertir una receta, comience preparando la receta en
horneado convencional. Después de lograr resultados aceptables, siga las pautas sobre conveccién enumeradas para el tipo de
comida similar. Si el alimento no se prepara a su satisfaccién durante este primer ensayo por conveccion, sélo ajuste una
variable de la receta por vez (tiempo de cocinado, posicion de parrillas, o temperatura) y repita la prueba por conveccion.
Contintie ajustando una variable de la receta por vez hasta lograr los resultados satisfactorios.
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Cocinando con su Horno

Recomendaciones de Horneados

* Verifique que las parrillas del homo estan en la posicion deseada antes de encender el horno.

* No abra frecuentemente la puerta durante el horneado. Cuando sea posible, mire a través de la ventana de la
puerta para verificar el término del cocinado. Si usted debe abrir la puerta, el mejor momento es durante la dltima
cuarta parte del tiempo de horneado.

* Hornee seglin el tiempo mas corto sugerido y verifique el término del cocinado antes de agregar més tiempo. Para
alimentos homeados, un cuchillo de acero inoxidable introducido en el centro el producto debe salir limpio cuando
el alimento estad completamente cocinado.

* Utilice el tamafio y tipo de bandeja recomendado en la receta para garantizar los mejores resultados. Pasteles,
panes rapidos, panecillos, y galletas deben hornearse en bandejas brillantes, reflectivas, para obtener cortezas
doradas claras. Evite utilizar bandejas viejas oscurecidas. Las bandejas curvadas, abolladas, de acero inoxidable con
recubrimiento de estario, se calientan irregularmente y no produciran resultados de horneado uniforme.

Recomendaciones de colocacion de las bandejas

e Cuando se utilizan cacerolas o bandejas planas grandes (15" x 13") que cubren la mayor parte de la parrilla, las
posiciones 2 6 3 de parrilla producen los mejores resultados.

¢ Cuando se hornea en més de una parrilla, se recomienda utilizar uno de los modos de conveccién y la 2% y 4°
posicién, é la 37 y 5% posicién para un horeado mas uniforme. Cuando se homnea sobre tres parrillas, utilice
cualquier combinaciéon de posiciones 2, 3, 4, y 5 para lograr resultados més consistentes.

* Coloque las bandejas en direcciones opuestas cuando se utilizan dos parrillas y varias bandejas en el horneado
convencional. Si es posible, ninguna bandeja debe estar directamente sobre otra.

* Deje 1 a 2 pulgadas de espacio libre alrededor de todos lados de cada bandeja para una circulacion uniforme del
aire.

(o]

Colocacién de los moldes
Colocacién de los moldes en varias parrillas
en una sola parrilla =

N

©
o
=
]
a,
o
3

Precalentamiento

Precalentamiento

Para obtener los mejores resultados, es muy importante que precaliente el horno a la temperatura deseada
antes de meter la comida. En varias modalidades de cocinado, para precalentar el horno se usa parte de la
potencia del elemento del asador. Por ello no se recomienda poner alimentos en el horno durante el
precalentamiento. El sistema de precalentamiento Rapid Ready™ de Viking esté disefiado para que el horno
se caliente a la temperatura deseada de tal manera que proporcione el ambiente de cocinado 6ptimo para la
modalidad de cocinado seleccionada en el menor tiempo posible.

Por ejemplo, la modalidad de precalentado para TruConvec™ esté disefiada para calentar el horno a la
temperatura seleccionada de manera diferente que la modalidad de precalentado del horneado convencional.
Esto se debe a que TruConvec esta disefiado para hornear en multiples rejillas. Entonces es extremadamente
critico que todas las posiciones de las rejillas alcancen la temperatura deseada. Por lo tanto, es normal que el
horno tarde un poco mas en precalentarse a 350 °F (180 °C) en la modalidad TruConvec que en calentarse a la
misma temperatura en la modalidad de horneado convencional.

Ademas, el tiempo de precalentamiento puede variar debido a algunos factores externos como la temperatura
ambiental y el suministro de energia. Una habitacién significativamente maés fria o un suministro de energia
menor a 240 VCA, puede incrementar el tiempo que le lleva al horno alcanzar la temperatura deseada.

Nota: Ciertas funciones incluyen un ciclo de precalentamiento. Una vez alcanzada la temperatura de

precalentamiento, el horno pasara automaticamente a la modalidad NORMAL OPERATION (Operacién
normal).
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Operacién

Tabla de Horneado Convencional

Poslcén Tiemp
Alimente Tamafio de Bandeja  [Parrilla Sendlla)] Temp.  |{minutos)
Bizcochos Bandeja para Galletas 364 1" C@E75"RA | 23-3
Pan con Levadura en Tejadas | Bandel para Pan en Tajpdas 364 191" C 375" R 30-35
Rollos con Levadura Bandeja para Galletzs 364 2057 C (400" F) 12-15
Pan de Mueces Bandela para Pan en Tajadas 364 1" C@E75"FA | 30-35
Fan de Maiz 20 cmx 20 cm 364 205" C (400 F) 20-75
Pan de Jenglbre A ocmx 20 cm 364d 177 C 350" F) 35-40
Panecilios Molde para Panedllos 364 2057 C (400 F) 17-22
Panedllos de Maiz Molde para Panedllos 364 1" C@E%"RA | 17-2

Comida de angel Bandefn Tubular 162 177 C(350° F) 35 -45
Torta en forma de anilio Bandel tubular 2 177 C(350° F) 40 - 50
Blzcochos en forma de taza | Bandel pars panedlios 364 177 C3sr R 17-22
Pasted rellieno, Holz PomxIc 364 177 C (350 F) 40 - 50
Pasted relieno, Dos Redonda, 23 an 364 177 C (350 F) 30-35
Pound Bandep para Pan en Tajpdas 17 C 350 F 60 - £5
Brownles A omx23om 364 177 C (350F F) 25-1
Chocolate Rodaja Bandefs para Galletas 364 191" CE75"F | 12-15
Aalicar Bandeja para Galletas 364 177 C (350F F) 10 - 12
Pastel de Ho|aldre con Crema | Bandel para Galletas 2057 C (200" F}
PIES
Masa, Sin Relleno Redonda, 23 an 364 218" C 425" F) 10- 12
Masa, Con Rellenc Redonda, 23 an 364 1" C@EW5"F | 55-44
Merengue de liman Redonda, 23 an 364 177" C (350 F) 12-15
Calabara Redonda, 23 an 364 2057 C (400 F) 55 - &5
Tazasde b - 1.2 d 364 17 C@E5° F) 35 -40

Rollos con huweyvo Bandela para Galletas 2057 C {4007 F)

Bamas de pescdo Bandela para Galletas 364 BT C A R 18-2
Lzsana, congelada Bandela para Galletas 364 191" C 3" R 65 - 75
Pie en bandeja Bandela para Galletas 364 2057 C (4007 F) 35-40
Fimientos Rellencs 13"z 364 191" C 3" R 65 - 70
Quiche Redonda,23 cm 364 2057 C (400° F) 75 . 30
Plzza, 30 an Bandela para Galletas 364 2057 C {400 F) 15-20
Mac & Cueso, congeladoe Bandels para Galle 191" C 375" R &0 - &5

Papas Homeadas Sobre Parrilla 364 191" C @75 R &0 - &5
Suflé de Espinacas Cacerola de 1 cuarts 364 177 C @50F A 45 - 50
Calabara Bandep para Galletas 364 191" C@vs"R | 50-55
Fritas a la Francesa Bandela para Galletas 364 218 C 4257 F) 15-20




Tabla de Horneado por Conveccién

Alimento

Tamano de
Bandeja

Posicion
Parrilla Sencilla

Temp.

Tiempo
(minutos)

MNotas

Brzoochos congelados Bandejz para Galletas 2&4/1,3 &5 (17" C@ES0FR| 23-28

Pan en Taladas con Levadura | Bandea para Pan en Tajadas 364 1777 CE0PR | 30-35

Rollos con Levadura Bandeja para Galletas 284/1,3, 85 N1M°C{3F5°R| 12-15

Pan de Mueces Bandeja para Pan en Tajadas Jo4 177°C(E350°F | 30-35

Pan de Malz 20 cm x 20 cm 284 1N CEF5°F| 20-25

Pan de Jenglbre 20 cm x 20 om 2 &4 143" C (325" F)| 35-40

Panedllos Molde para Panedillos 284/1,3,&5 [19°C@sR| 17-22 | STl
Panecillos de Maiz Molde para Panecilios 284/1,3, &5 [177°C@0PR| 17-22 S e

Aziica

Bandeja para Galletas

163° C (325° F)

Comida de angel Bandeja tubular 162 163" C (325" B | 30-35 G omes

Torta en forma de anillo Bandeja tubular 164 163°C (325" | 35-40 Se recomienda:

Blzoochos en forma de taza | Bandgja pars paneclllos 284/1,3 &5 |143°C(325°F| 15-17

Pastel rellen, Hoja 3ExZcm 284 1637 CE A 30-32 | “iocemee

Pastel relleno, Dos Redonds, 23 om 764 163°CE25° 0| 25-30 | fateme

Pound Bandeja para Pan en Tajadas 3 163° C {325°F) | 45-50

cauemAs |

Brownies 33x23cm 2 &4 163" C{325°F)| 25-28

Chocolste Rodaja Bandeja para Galletas 2354 177 CErR] 10-12 | Ticeme
Se_recomienda:

10-15

i
% 5
=]
F

TruCaormer

233, Sin Relleno Redonda, 23 om 284 2057 C [400F F) 7-3
Masa, Con Relleno Redonda, 23 om 284 177° C{350° F) | 55- 65
Merengue da limén Redonda, 23 om 2E4 163 C (3257 F) 4.5
Calabaza Redonda, 23 om 284 163" C(325°F)| 55-65
Salsa Tazas de & - 4 onzas 284 1637 C (3257 F)| 30-35
Rollos con huevo Bandeja para Galletas 264 1M"CEIFRH| 12-15
Barmas de pescado Bandeja para Galletas 264 205°CA0rR| 18-21
Lasana, congelada Bandeja para Galletas 264 1777 CE0PR | &0-70
Pia en bandeja Bandeja para Galletas 264 1M CETE | 35-40
Pmientos Rellenos 33x23cm 264 1777 CE0°R| &0-70
Quiche Redonda, 23 om 264 1917 C 375" F) | 25-30
Pizza, 30 cm Bandeja parm Galletas 204 1N C(IFTFA| 15-20
Mac & Queso, congelado Bandeja para Galletas 264 1777 CE0°P R | &0-65
Papas Homeadas Soibre Parilla 204 1777 C(30° R 60-65
Sufié de Espinacas Cacerola de 1 cuario 264 163" C(325°F)| 45-50
Calabara Bandeja para Galletas 204 177°C (3507 F)| 50-55
Fritas a la Francesa Bandeja para Galletas 264 2057 C TR 15-20
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Operacién

Resolucidn de Problemas de Horneado

Los problemas de horneado pueden ocurrir por muchas razones. Estudie la tabla de Problemas de Horneado para ver las
causas y los remedios recomendados para los problemas mas comunes. Es importante recordar que el valor de temperatura y
los tiempos de cocinado que usted acostumbraba utilizar con su anterior hormno podrian variar levemente con respecto a los
requeridos con este horno. Si encuentra que esto es cierto, es necesario que usted ajuste acordemente sus ecetas y tiempos
de cocinado.

PROBLEMA DE HORNEADO COMUN/REMEDIOS

CAUSA

Pasteles quemados en 1. Homo estaba demasizdo cllente

los lados o no cocing-
dios en el centno

2. Tamano equivocado de bandaja
3. Demasladas bandsjas

1. Reduzca |a temperatura

2. Utilice &l tamano recomendado de
bande|a

3. Reduzz el nimero de bandejas

Lios pasteles se
agrietan en la parte
superior

1. Masa demasiado gruesa
2. Homo demasizdo caliente
3. Tamano equivocado de bandeja

1. Siga la receta.
Agregue figquido

2. Reduzrza |z temperatura

3. Utilice el tamano recomendado da
bande|z

Lios pasteles no
guedan nivelados

1. Masa irregular
2, Homo o pamilla no nivelados
3. La bandeja estaba cunvada

1. Distribuya uniformements la masa
2. Mivele el homo o la parilia
3. Utllice |2 bandeja aproplada

Allmento demasiado
dioradic en la parte
Infericr

1. La puerta del homo sa abrid
demasiado frecuentemeante

2. 5e estan utlizando bandejas
OSOUras

3. Posicion Incomecta de parrilla

4. Graduadion de homeado
equivocada

5. Bandeja demaslado grande

1. Utilice la ventana de la puerta parz
vertficar el alimento

2. Utiice bandejas brillantes

3. Utilice la posidin recomendada
de paimilla

4. Coloque en la graduacikon
convencional o la grduadin de
convecckon, segln se requlem.

5. Utllice |2 bandeja aproplada

Almento demaslado
dorado en la parte
superhon

1. Posicion de bandeja, demasiado
alta

2. El homo no fue precalentado

3. Lados de b bandeja, demasado
altos

1. Utiice |a posidon recomendada
de pamilla

2. Permita que &l homo se
precalente.

3. Utiice las bandejas apropladas

Galletas demaslado
planas

1. Bandeja para galletas, cliente

1. Permita que la bandeja se enfrie
entre lotes

Fles quemados
grededor de los
baordes

1. Homo demasiado cliente
2. Se utilizaron demasladas bandejas
3. El homo no fue precalentado

1. Reduzca la temperatura
2. Reduzz el nimero de bandejas
3. Permita que & homao sa

preczlients.

Pies demasado danos
en la parte superor

1. Homo no cliente suficentements
2. 5e utilizaron demasladas bandejas
3. El homo no fus precalentado

1. Aumente 2 temperatura

2. Reduzz el ndmero de bandajas

3. Permita que &l hormo se
precalisnte,
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Instrucciones para Asado al Horno

Siempre utilice la bandeja de asado a la parrilla y la parrilla suministrada con cada horno. Debe permitirse que el aire
caliente circule alrededor del alimento que se estd asando al horno. No cubra lo que se estad asando al hormo. El asado
al horno por conveccién sella rapidamente los jugos para obtener un producto tiemo y himedo. El pollo tendra una piel
delgada crocante, y las carnes se doraran, no se secaran ni quemaran. Cocine las cames y el pollo directamente desde
el refrigerador. No hay necesidad que la carmne o pollo permanezcan a temperatura ambiente.

¢ Como regla general, para convertir recetas convencionales a recetas por conveccion, reduzca la temperatura en 10°C
y el tiempo de cocinado en aproximadamente 10 al 15%.

* Siempre ase las carnes con el lado grasoso hacia arriba en una bandeja poco profunda utilizando una parrilla de
asado al horno. No se requiere rociar con mantequilla cuando el lado grasoso esté hacia arriba. No agregue agua a la
bandeja, ya que esto causara un efecto vaporizante. Asar al horno es un proceso de calor en seco.

* El pollo debe colocarse con el lado de pechuga hacia arriba, sobre una parrilla, en una bandeja poco profunda.
Aplique mantequilla fundida al pollo, margarina, o aceite, antes y durante el asado al horno.

® Para asado al homno por conveccién, no utilice bandejas con lados altos ya que esto interferira con la circulacién del
aire caliente sobre la comida.

¢ Cuando se utiliza un termémetro para carnes, inserte la mitad del sensor en el centro de la porcién mas gruesa de la
carne. (Para pollo, inserte el sensor del termdmetro entre el cuerpo y la pierna, en la parte mas gruesa del muslo
interior). La punta del sensor no debe tocar el hueso, grasa o cartilago, para garantizar una lectura precisa. Verifique la
temperatura de la carne a mitad de camino del tiempo recomendado de asado al hormno. Después de leer el
termémetro una vez, insértelo 1,3 cm (1/4 in.) adicional dentro de la carne, luego tome una segunda lectura. Si la
segunda temperatura muestra un valor inferior a la primera temperatura, continle cocinando la carne.

® Los tiempos de asado al homo siempre varian de acuerdo con el tamafio, forma y calidad de las cames y el pollo. Los
cortes de carne menos blandos se preparan de la mejor manera mediante horneado convencional y podrian requerir
técnicas de cocinado en humedo. Retire del homno las cames asadas al horno cuando el sensor registra 2°C (5°F) a 4°C
(10°F) por debajo del término de cocinado deseado. La carne continuara cocindndose después de sacar del horno.
Permita que los alimentos asados reposen 15 a 20 minutos después de asar al horno, con el fin de facilitar el corte.

* Si se estd utilizando una bolsa de cocinado, doble en forma de carpa, u otra cubierta, utilice la graduacién de
horneado convencional en vez de la graduacién de horneado por conveccion.

Uso del Sensor de Temperatura de Carne

(Modelos Premium / Modelos Puerta Francesa)

Para muchos alimentos, especialmente alimentos asados al horno y pollo, la temperatura interna del alimento es la mejor
prueba en cuanto al término de cocinado. El sensor de camne elimina las suposiciones en el asado al horno cocinando los
alimentos hasta el término de cocinado exacto que usted desea.

: Los modelos de horno doble tienen un sensor en el horno superior tnicamente. El uso de sensores diferentes a los
NOTA: L delos de h doble t l'h te. El d diferentes a |
que se suministran con este producto podria resultar en dafio al sensor. Utilice las manijas del sensor y del enchufe al insertar
y retirar el sensor de la carme y la conexién.

* Para evitar dafiar su sensor, y en el momento de retirarlo, no utilice pinzas para halar del cable.

* Para evitar romper el sensor, y antes de insertar el sensor, verifique que el alimento estd completamente descongelado.
® Para evitar posibles quemaduras, no desenchufe el sensor fuera de la conexién hasta que el horno se haya enfriado.

* Nunca deje el sensor dentro del horno durante un ciclo de auto-limpieza.

® No guarde el sensor dentro del hormno.

Después de preparar la came y colocarla sobre la bandeja del asador, siga estos pasos para la colocacion apropiada del

sensor.

1. Coloque el sensor en el lado exterior de la carne, a lo largo de la parte superior o lado, y marque con su dedo cuando la
punta del sensor se encuentra con el borde de la came. El punto de medicién de la temperatura debe quedar en el centro
de la parte carnosa mas gruesa del alimento a asar.

2. Inserte completamente el sensor dentro de la came. Este no debe tocar el hueso, grasa o cartilago. Para alimentos asados
sin hueso, inserte el sensor dentro de la parte mas carmnosa del alimento a asar. Para carne de cordero o pernil con hueso,
inserte el sensor en el centro del misculo grande mas inferior. Inserte el sensor en la parte méas carnosa del muslo interior
por debajo y paralelo a la piema de un pavo completo.

3. Cuando se ajusta la temperatura del sensor, se recomienda ajustar la temperatura en aproximadamente 4°C (10°F) por
debajo de la temperatura interna deseada. La carne continuara cocinandose después de ser removida del horno y alcanzara
el término de cocinado deseado mientras se deja reposar.
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Operacion

Tabla de Asado al Horno Convencional

14327 kg

Pemil de Cordero

Tiempa Pasicién de | Internal

Alimento Peso Temp {mindlk) Parrilla Temp
Costilla Asada al Hormo

Poco 14327 kg 1637 C (325" F) 25 - 30 2 S0 C (140° B

Medio 14227kg | 16> CcpRzzR 30- 35 &8> C (155° F)

Bien Asado 14327 kg 1637 C 325" F) 35 - Al TP Crr R
Anca Asada al Horno

Medio 14327 kg 1637 C 325" F) 35 - 40 2 &8 C (155" F)

Bien Asaco 14527 kg 1637 C (3257 F) Al - 45 TPCT0rR
Extremidad Asada al Hormo

Medio 14327 kg 1637 C 325" F) Al - 45 2 s8* C(155° 7

Bien Asado 142327 kg 163° C 325" F) 45 - 50 F = il 5

erceesn | o0 | 2 | ercosrs

Cocinado

Lomo de Cendo 14327 kg 163" C 325° F) 35-40 2 g2 C (180" R
Chuetas de Cado 177 C [(350° F) 55 - &0 3 1

2,5 cm de espasor tiempo total
Pemil, totalmente 36354 kg 1637 C 325" F) 17-20 1 54 C (1307 R

Follo, Ertero 14327 kg 1917 C 375" F) 30- 35 1 82 C (1807 F)
Pavo, 45a73kg| 16F CEISFH 15-20 1 82 C{1B0° R
Sim rellenc

Pavo 21310%kg| 183" C 325 F) 15 - 20 1 a2 C{180" R
Pavo, Rellenc 45a73 kg 1637 C 3257 F) 17 -22 1 8 C{180° R
Pavo, Rellenc 21a107% 163" C (325" F) 17 - 22 1 ar C{1B0° R
Pechuga de Pavo 18327 kg 1637 C 3257 F) 18- 22 1 8 C{180° R
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Tabla de Asado al Horno por Conveccién

Alimento

Peso

Tiempo
Temp

Posicidn de
{minlb)

Internal
Parrilla

Costills Asada al Horme

Temp

Poco 14227 kg | 163°CPE25"H 17-22 2 &0 C (140° P

Medic 14827 kg 183" C 335" H 2 -24 &8 C (155" R

Bian Asado 14327 kg | 163°CE25"H 27 - 30 77 C(170° A
Anca Asada al Horme

Medio Aaz27kg 163" C (325" F) 17 - 20 2 &8 C (155" R

Bien Asado 4a27kg | 163 CREI5 R 21-24 TCUaTC R
Extremidad Asada al Homo

Meadio 14827 kg 163° C 325" B 27 - 30 2 &8 C (1557 F)

Bien Asado

Pemil de Cordeno

143427 kg

14827 kg

163° C (325" F)

Lomo de Cerdo 14327 kg 163" C (3257 F) 20-25 2 &= C (180" R
Chuletas de Cerdo 163° C 3257 F) 35 - AD 3 1
2.5 cn de espesar tiermpo total

Pemil, totalmente 34a54kg 163" C BZ5° B 12-14 1 " C (1307 F)
Cocinado

lo40
Polle, Enteno Aa27kg 1917 C 375" F) 20 1 gz C 180" R
Pavo, 45a73kg| 183" CR25"RH 12-14 1 2 C (180" R
Sin rellenc
Pavo 91231097kg| 183" CE25°A 9-11 1 82° C {1807 F)
Pava, Relleno 45a73kg 163" C (3257 F) 13-1& 1 &2 C (180" R
Pavo, Relleno 2.1a10% 163" C 325" R 10-13 1 g2 C 180" R
Pechuga de Pavo 18827 kg 163" C BZ5° B 15- 20 1 2 C (180" R
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Operacion

Broiling Instructions

El asado a la parrilla es un método de cocinado con calor seco que utiliza calor directo o radiante. Se utiliza para cortes
pequenos individualizados tales como bistec, chuletas y empanadas. La velocidad del asado a la parrilla es determinado por la
distancia entre el alimento y el elemento calentador de asado a la parrilla. Elija la posicion de parrilla con base en los resultados
deseados.

El asado a la parrilla convencional es mas exitoso para cortes de carne con espesor de 1-2 pulgadas y también es adecuado
para pedazos planos de came. El asado a la parrilla por conveccién tiene la ventaja de asar alimentos levemente mas rapido
que el asado convencional. El asado a la parrilla por conveccién de carnes produce mejores resultados, especialmente para
cortes gruesos. La camne se sella en el exterior y retiene mas jugos y sabor natural interior, con menor encogimiento.

Para utilizar Asado la Parrilla - Alto:

1. Coloque la parrilla del horno en la posicién deseada antes de encender el asador a la parrilla.

2. Centre el alimento sobre la bandeja fria del asador y la parrilla suministrada con su homo. Coloque la bandeja del asador
dentro del horno.

3. Coloque el Selector de Funciones del Horno en la posicién “High-Broil” (Asado a la Parrilla - Alto) y la perilla de control de
temperatura en “Broil” (Asado a la Parrilla).

4. Cierre la puerta. No hay un retén para sostener la puerta en la posicién abierta de parado del asado. Con la puerta abierta y
en operacion de asado, el elemento calentador de asado a la parrilla no se enciende y apaga. Con la puerta cerrada y en
operacion de asado, el elemento calentador de asado podria encenderse y apagarse si se requiere un mayor tiempo de
asado a la parrilla. Un "eliminador" de humo incorporado en la parte superior del horno ayuda a reducir el humo y los
olores.

Para utilizar “Medium-Broil” (Asado a la Parrilla - Medio) y “Low-Broil” (Asado a la Parrilla - Bajo):
Siga los mismos pasos enumerados arriba a excepcion de colocar el Selector de Funciones del Horno en “Medium-Broil”
(Asado a la Parrilla - Medio) 6 “Low-Broil” (Asado a la Parrilla - Bajo).

Recomendaciones de asado a la parrilla

* Siempre utilice la parrilla y bandeja del asador, para asar a la parrilla. Estan disefiadas para proporcionar el drenaje del liquido
y grasa de exceso fuera de la superficie de cocinado para ayudar a evitar el salpicado, humo e incendio.

* Para evitar que la carne se ondule, corte el borde grasoso.

* Aplique mantequilla varias veces al pollo y pescado a medida que se asan a la parrilla para evitar el secado. Para evitar la
adhesidn, engrase levemente la bandeja del asador.

* Ase el primer lado levemente mas de la mitad del tiempo recomendado, sazone y voltee. Sazone el segundo lado justo antes
de retirar.

* Siempre extraiga la parrilla hasta la posicion de tope antes de voltear o retirar el alimento.

e Utilice pinzas o una espatula para voltear las carnes. Nunca perfore la carne con un tenedor, ya que esto permite que los
jugos se escapen.

e Al retirar la comida, retire la bandeja del asador fuera del homo. Las chorreaduras se endureceran sobre la bandeja si éstas se
dejan en el homo caliente después de asar a la parrilla. Mientras la bandeja esté caliente, coloque una toalla de papel
himeda sobre la parrilla. Rocie detergente liquido de lavado de platos y vierta agua sobre la parrilla.

Esto facilitara la limpieza de la bandeja, o la bandeja del asador puede revestirse con papel aluminio para facilitar la limpieza.
Verifique que el papel aluminio se extiende hacia arriba por el lado de la bandeja. Aunque no se recomienda, la parrilla
también puede cubrirse con papel aluminio. Aseglrese de cortar aberturas de acuerdo con las aberturas en la parrilla, de
modo que la grasa fundida pueda drenarse al través para evitar salpicado, formacién de humo o la posibilidad incendio por
grasa.
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Broiling Chart

Tipe y Corte Tiempa
de Carne Graduacién Parrilla {minutos)
Loma, 2,5 an
Poco 400 g Aszado a la parilla Alto 3 8-10
Medio 400 g Aszado a la parilla Al 3 10-12
Bien Aszado 400 g Aszado a la parilla Alto 3 11-13
Bistec, 3/4"
Poco 2859 Asado a la parilla Alto 3 7-8
Medio 2859 Asado a la parilla Alto 3 7-10
Bien Asado 2859 Asado a la parilla Alto 3 11-12
Hamburguesa, 1,9 an
Poco 110g Aszado a la parilla Alto 3 &-7

110g Aszado a la parilla Alo

Bien Asado 11I'Ji Asadc}alaimllaﬂm

Pechuga sin hueso, 25en} 227 g Asado a la panilla Medic 3 15-20
Pechuga sin hueso, 25cm 227 g Asado parilla convecdian z 15 - 20
Pechuga con hueso 091,23 kg | Asado a ks parillz Medic 2 40 - 45
Pechuga con hueso 0,2-1,35 kg | Asado parilla convecdian z 25-30
Pedazos de pollo 091,23 kg | Asado a ks parillz Medic 2 40 - 45
Pedazos de pollo 0,2-1,35 kg | Asado parilla convecdian 3 25-30

Chulstes de costilla, 25am| 12 o2 Aszado parilla comvecdan 2 10-15
Cuarto delantero 450 g Aszado parilla convecdion 15-20
Chuletas de Loma, 1,9 om| Asado parilla convecdion

Tocino Asado a la panilla Medio

Bister de Salman 450 g Azado a la parilla Medio 2
Filetes 450 g Asado a |z panilla Medic 2 10-15

Deshidrataciéon por Conveccién/Descongelamiento

A ADVERTENCIA

Para evitar enfermedades y desperdicio de alimentos, no permita que los
alimentos descongelados permanezcan en el horno durante mas de dos
horas.

Deshidratacién por conveccién

Este horno esté disefiado no sélo para cocinar, sino también para deshidratar frutas y verduras.

1. Prepare el alimento segun las recomendaciones.

2. Coloque el alimento sobre las parrillas de secado (no incluidas con el homno; comuniquese con una tienda local que
maneje utensilios de cocina especiales).

3. Ajuste la temperatura "baja" apropiada y gire el selector a la posicién TruConvec.

Descongelamiento por conveccién

1. Coloque el alimento congelado sobre la bandeja de horneado.
2. Coloque el control de temperatura en OFF.*

3. Gire el selector hasta la posicion TruConvec.

*IMPORTANTE

No active el control de temperatura. Encender el ventilador de conveccién acelerarad el descongelamiento natural del
alimento sin la aplicacién de calor
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Limpieza y Mantenimiento

Cualquier pieza de equipo funciona mejor y dura més tiempo cuando recibe mantenimiento apropiado y se mantiene limpio.
Los equipos de cocinado no son la excepcidn. Su horno debe mantenerse limpio y recibir mantenimiento apropiado.

Superficies del Horno

Se han utilizado diferentes acabados en su homo eléctrico. Se suministran abajo las instrucciones de limpieza para cada
superficie. Su homo tiene un ciclo de Auto-Limpieza (Self-Cleaning) para el interior del horno. Consulte la seccién Ciclo de
limpieza automatica en Limpieza y mantenimiento para ver las instrucciones completas.

NUNCA UTILICE AMONIACO, COJINCILLOS DE LANA DE ACERO; O TRAPOS, LIMPIADORES, LIMPIADORES DE HORNO
O POLVOS ABRASIVOS. ESTOS PUEDEN DANAR PERMANENTEMENTE SU HORNO.

Perillas de Control

ANTES DE REMOVER LAS PERILLAS, ASEGURESE QUE TODAS LAS PERILLAS DE CONTROL ESTAN DIRIGIDAS HACIA LA
POSICION OFF. Quite las perillas en linea recta. Lave en agua tibia con detergente. Seque completamente y coloque
nuevamente presionando firmemente sobre el vastago.

Piezas de Acero Inoxidable

Todas las piezas de acero inoxidable del armazén deben limpiarse periédicamente con agua caliente jabonosa al final de cada
periodo de enfriamiento y con un limpiador liquido disefiado para este material cuando el agua jabonosa no pueda hacer el
trabajo. No utilice viruta de acero, trapos, limpiadores o polvos abrasivos. Si es necesario, raspe el acero inoxidable para
remover materiales incrustados, remoje el drea con toallas calientes para aflojar el material, luego utilice un raspador o espatula
de madera o nylon. No utilice espatula ni cuchillo metélico, ni ninguna otra herramienta metélica para raspar el acero
inoxidable. No permita que el jugo de limén o tomate permanezca sobre la superficie del acero inoxidable, ya que el 4cido
citrico decolora permanentemente el acero inoxidable. Limpie inmediatamente cualquier derrame.

Parrilla y bandeja del asador a la parrilla
Limpie con detergente y agua caliente. Para las manchas dificiles, utilice un cojincillo de lana de acero relleno con jabén.

Parrillas del Horno

Limpie con detergente y agua caliente. Las manchas dificiles pueden restregarse con un cojin de lana de acero relleno con
jabén. NO LIMPIE LAS PARRILLAS DEL HORNO DE PARRILLAS UTILIZANDO EL CICLO DE AUTO-LIMPIEZA. Estas podrian
sufrir dafios debido al calor extremo del ciclo de Auto-Limpieza.

Sensor de carne

El sensor de came puede limpiarse con jabén y agua, o con un cojincillo de restregar relleno con jabén. Deje enfriar el sensor
antes de limpiar. Restriegue las manchas dificiles con cojincillo de restregar relleno con jabén, enjuague y seque.

¢ No sumerja en agua el sensor de camne.

* No guarde el sensor dentro del horno.

A ADVERTENCIA

Para Evitar Lesiones Personales
Antes de quitar las puertas aseglrese de que los pernos
estén adecuadamente instalados en las bisagras. Si no lo
estan, puede lesionarse las manos y/o los dedos.

A ADVERTENCIA

Peligro de Quemadura o Descarga Eléctrica
Antes de limpiar, verifique que todos los controles estan en la
posicién OFF y que el homo esta FRIO. No hacerlo asi puede
resultar en quemaduras o descarga eléctrica.
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Limpieza y Mantenimiento

Vapor limpio (modelos de puerta francesa - horno superior solamente)

El profesional francés puerta horno disefio proporciona acceso total al interior del horno para la limpieza facil en
s6lo 20 minutos. El interior del horno se puede llegar facilmente para una mejor limpieza sin filtrar o de rodillas.
El vapor puede utilizarse para limpiar un horno ligeramente sucias.

1.

Con el horno a temperatura ambiente, quite todos los soportes y accesorios. Vierta 12 onzas (1,5 tazas) de
agua en la parte inferior de la cavidad del horno, teniendo cuidado de no sobrellenarlo el receso. Para
mejores resultados, utilice sélo agua filtrada o destilado. Cierre las puertas.

. Coloque el horno para hornear a 225 ° F y cocer tiempo a 20 minutos. Para permitir que el vapor trabajar, no

abra la puerta del horno durante este tiempo. También, usted puede notar el vapor de agua saliendo de la
ventilacion del horno; Esto es normal. El temporizador pitara la final de 20 minutos para apagar el horno.

. Gire ambas perillas del horno en la posicion OFF. Abrir las puertas. Usando una esponja o pafio suave, limpie

el interior del horno. Para manchas mas dificiles, puede utilizarse un depurador de nylon, raspador de pléstico
o estropajo antiarafiazos. Quite toda la humedad restante con un pafio suave, seco o toalla. Vuelva a colocar
todos los portaequipajes y accesorios. Repita este proceso una vez a la semana para ayudar a mantener su
nuevo horno puerta francesa limpie.

Consejos de limpieza: Para 6ptimos resultados de limpieza, Limpie siempre al horno en la comida desde el
interior del horno inmediatamente. Se recomienda usar sélo filtrada o agua destilada. Agua del grifo puede
dejar depdsitos minerales.

Ciclo de Auto-Limpieza (Self-Clean)

A CAUTION

iNo toque las partes exteriores del hormno después que se ha
iniciado el ciclo de auto-limpieza, ya que algunas partes se
calientan extremadamente al tacto! Durante los primeros
momentos de uso de la caracteristica de auto-limpieza, podria
haber algin olor y formacién de humo por el curado del
aglomerante en el aislamiento de alta densidad utilizado en el
hormo. Cuando el aislamiento estad completamente curado, este
olor desaparecera. Durante los subsiguientes ciclos de auto-
limpieza, usted podria sentir un olor caracteristico de las altas
temperaturas. Mantenga la cocina bien ventilada durante el ciclo
de auto-limpieza.

Este horno tiene un ciclo de auto-limpieza pirolitico automatico. Durante este ciclo, el homo alcanza temperaturas
elevadas con el fin de quemar la suciedad y los depositos. Un eliminador de humo integral ayuda a reducir los olores
asociados con el quemado de suciedad. Después de la terminacion del ciclo de Auto-Limpieza, queda un residuo de
ceniza en polvo en la parte inferior del homo. El cerrojo de puerta se activa automéaticamente después de seleccionar la
graduacién de Auto-Limpieza. El cerrojo garantiza que la puerta no se pueda abrir mientras el interior del horno esta en
temperaturas de limpieza.

Antes de iniciar el ciclo de Auto-limpieza:

1.

Retire las parrillas de horno, y cualquier otro elemento/utensilio, fuera del horno. El alto calor generado durante el
ciclo de limpieza puede decolorar, curvar y dafiar estos elementos. No utilice papel aluminio o revestimientos dentro
del horno. Durante el ciclo de Auto-limpieza, el papel aluminio puede quemarse o fundirse y dafiar la superficie del
horno.

. Limpie frotando cualquier derrame grande de los lados y parte inferior del hormo. Nunca utilice limpiadores de hormo

dentro de un hormo de auto-limpieza o sobre partes salientes de la puerta.

. Algunas areas del horno deben limpiarse a mano antes de iniciar el ciclo. La suciedad en estas éreas se endurecera y

sera muy dificil de limpiar si no se retira primero. Limpie la puerta hasta la empaquetadura, el marco de puerta, y
hasta 2 pulgadas dentro del marco de puerta, con detergente y agua caliente. Enjuague minuciosamente y seque.
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Limpieza y Mantenimiento

Para iniciar el ciclo de Auto-limpieza:

1. Cierre completamente la puerta.

2. Gire la perilla selectora del horno en sentido horario al modo de autolimpieza (Self-clean).

3. Gire la perilla de control de temperatura mas allé de la graduaciéon de limpieza hasta que la perilla se detenga. En
este momento, la bombilla indicadora de limpieza se encendera. Dentro de un periodo de 30 segundos, el cerrojo
automatico de la puerta se engancha y la bombilla indicadora del horno se enciende. La bombilla indicadora del
horno permanecera encendida hasta que el horno alcance la temperatura de auto-limpieza, y luego se encendera y
apagara durante el ciclo de autolimpieza. Cuando el horno alcanza la temperatura elevada necesaria para la auto-
limpieza, se encenderé la bombilla indicadora de bloqueo de la puerta.

4. La bombilla indicadora de bloqueo de puerta permanecera encendida hasta que se termine el ciclo de auto-
limpieza, o hasta que se interrumpa, y la temperatura del horno descienda a una temperatura segura. Un ciclo
completo es de aproximadamente 3 ? horas con 30 minutos adicionales necesarios para que el horno se enfrie lo
suficiente para que el cerrojo de puerta se desenganche. NOTA: Se escuchara un ruido de ventilador durante el
ciclo de auto-limpieza y continuarad operando durante 3 1/2 horas de duracién del ciclo de auto-limpieza.

5. Cuando se termine el ciclo, gire el selector del horno y la perilla de control de temperatura a la posicion OFF.
Cuando el horno se haya enfriado por completo, abra la puerta y retire cualquier ceniza fuera de la superficie del
horno mediante un trapo himedo.

Para detenerse el ciclo de Auto-limpieza:

Para cancelar o interrumpir el ciclo de auto-limpieza, gire la perilla de control de temperatura y la perilla selectora de
funciones del horno, a la posicion "OFF". Cuando la temperatura del horno desciende a una temperatura segura, el
cerrojo automatico de la puerta se liberard y la puerta del horno puede abrirse. Cuando el horno se ha enfriado por
completo, retire cualquier ceniza de las superficies del horno mediante un trapo o esponja himedos

A CAUTION

ANTES DE REEMPLAZAR UNA BOMBILLA, DESCONECTE
LA ENERGIA ELECTRICA DESDE EL FUSIBLE PRINCIPAL O

No toque la bombilla con las manos desnudas. Limpie cualquier signo de aceite de la
bombilla y manipule con un trapo suave. |

48 INTERRUPTOR AUTOMATICO (BREAKER) DE CIRCUITO.

3

o .

o cubierta de
T vidrio

b4 Reemplazo de las bombillas interiores halégenas del horno de la lampara
k]

2

=

O

1. Destrabe la cubierta de vidrio de la lampara colocando un hendidura="1= l

destornillador en la hendidura de acceso. de acceso '{
. Sujete firmemente la ldmpara y extraigala.

3. Reemplacela por una ldmpara halégena con los requisitos de tensién
(volts) y potencia (watts) que se indican en la cubierta de vidrio.

4. Vuelva a colocar la cubierta de vidrio de la ldmpara encajandola a
presién en la caja metélica.

5. Vuelva a conectar la energia eléctrica en el fusible o interruptor

principal

N

ldmpara

Falla de Energia Eléctrica
No intente utilizar durante una falla de energia. La unidad no
funcionara.
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Solucién de Problemas

PROBLEMA POSIBLE CAUSA Y/O REMEDIO

1. El homo mo fundona. El homo no estd conectado a la energia eléctrica.
Solidte a un electridsta que revise & intermuptor
automatico (breaker) de circuito, e cableado y los
fusibles.

2. El homo no funciona en el cido s puerta no diema de maner sufidentements

de auto-limpieza. hemmética para que el cemojo automatico de puerta se
enganche.
3. El homo no queda limpio La perilla de control de temperatura no es giada todo
después del ddlo de auts- el recomide mas 3l de la graduacian de limpieza
impieza. |clean) hasta que == detenga.

4. El asado a la parilla no funciona.  La perilla de control de temperatura es gieda
demasiado lejos mas alla de la posidan de ssado a la
parilla fbeoil).

5. La puerta no abre. El homo todavia estd en el modo de auto-limpieza. Si

el homo estad caliente, el cemojo de puerta se liberard
cuando se alcance una termperatua segura.

&. Bombilla del homo no fundionz.  La bomibilla esta quemada.
El homa no estd conedtado a la energia elécrica.

Informacidn Sobre Servicio

Si su horno no funciona, revise si el disyuntor esta abierto o un fusible estd quemado.

Si necesita servicio, llame a su distribuidor o a una agencia de servicio autorizada. El concesionario o el distribuidor
Viking de su &rea puede darle el nombre de las agencias de servicio autorizadas.

Cuando llame para solicitar servicio, tenga disponible la siguienteinformacion.
¢ Numero de modelo

* Numero de serie

e Fecha de la compra

* Nombre de la concesionaria donde hizo la compra.

Describa claramente el problema que tiene. Si no puede obtener el nombre de una agencia de servicio autorizada, o
si contintia teniendo problemas con el servicio, comuniquese con Viking Range, LLC al teléfono 1-888-845-4641, o
escriba a :

VIKING RANGE, LLC
PREFERRED SERVICE
111 Front Street
Greenwood, Mississippi 38930 EE.UU.

Anote la siguiente informacion indicada abajo. La necesitara si alguna vez solicita servicio técnico. El nimero de serie
y el nimero de modelo de su horno esté ubicado en la placa de identificacion montada en el lado izquierdo inferior

de la abertura de puerta del homno.

Ndmero de Modelo Ndmero de Serie

Fecha de Compra Fecha de Instalacion

Nombre del Distribuidor

Direccién

Si la reparacion requiere la instalacion de piezas, utilice inicamente piezas autorizadas para asegurar la cobertura de
la garantia.

Este manual debe permanecer con el homo para futura referencia.
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Garantia

GARANTIA DE LOS HORNOS ELECTRICOS INTEGRADOS
GARANTIA TOTAL DE TRES ANOS
Se garantiza que los hornos eléctricos integrados y todas sus piezas componentes, excepto como se detallaabajo*t, estan libres de defectos en
los materiales o la mano de obra bajo uso residencial normal por unperiodo de 3 (tres) afios a partir de la compra minorista original o la fecha
de cierre de una construcciénnueva, el periodo que sea mayor. Viking Range, LLC, el garante, acepta reparar o reemplazar, a su opcién,
cualquier pieza que no funcione o que se determine defectuosa durante el periodo de la garantia.

*GARANTIA COSMETICA TOTAL DE 90 (NOVENTA) DIAS: Se garantiza que el producto estd libre de defectos cosmético en los
materiales o la mano de obra (como rayones en el acero inoxidable, imperfecciones en la pintura/porcelana, etc.) por un periodo de
90 (noventa) dias a partir de la fecha de compra minorista original o a la fecha de cierre de una nueva construccion, el periodo que
sea mayor. Todo defecto se deberd informar al vendedor en un lapso de 90 (noventa) dias a partir de la fecha de compra minorista
original. Viking Range, LLC utiliza procesos y materiales de alta calidad para producir todos los acabados de color. Sin embargo, es
posible que se observen leves variaciones de color debido a las diferencias inherentes de las partes pintadas y de las \oar‘tes e
porcelana, asi como a las diferencias en la iluminacién de la cocina, las ubicaciones del producto y otros factores. Por lo tanto, esta
garantia no aplica a la variacién de color que se atribuya a dichos factores.

tGARANTIA COMPLETA DE 90 (NOVENTA) DIAS EN APLICACIONES RESIDENTIAL PLUS”: Esta garantia completa cubre
aplicaciones en las que el uso del producto excede el uso residencial normal, pero el periodo de la garantia de los productos
usados en tales aplicaciones es de 90 (noventa) dias. Ejemplos de aplicaciones que esta garantia cubre son las casas de alojamiento
con desayuno, estaciones de bomberos, clubes privados, iglesias, yates, etc. Conforme a esta garantia “Residential Plus”, se
garantiza que el producto, sus componentes y accesorios estaran libres de defectos en los materiales o la mano de obra por un
periodo de 90 (noventa) dias a partir de la fecha de compra minorista original. Esta garantia excluye el uso del producto en locales
comerciales como restaurantes, servicios alimenticios y servicios alimenticios institucionales.

GARANTI/A LIMITADA DE CINCO ARIOS EN LOS QUEMADORES
Cualquier quemador del hormno que falle debido a materiales 0 mano de obra defectuosos (fallas cosméticas excluidas) durante su uso
domeéstico normal desde el cuarto hasta el quinto afio de la compra minorista original, serd reemplazado o reparado sin cargo alguno por la
pieza misma y el propietario debera pagar todos los demas gastos, incluso la mano de obra. Esto no incluye sistemas de ignicién, bases de
quemadores, etc.

GARANTIA DE POR VIDA LIMITADA
Durante la vida del producto, cualquier pieza de acero inoxidable defectuosa en materiales o fabricacién sera reparada o reemplazada, sin
cargo alguno por la pieza misma, y el propietario pagaré todos los demas costos, incluida la mano de obra. Esta garantia excluye la corrosion
dela sluperﬂcie, rayaduras, decoloracion, condiciones de humedad o atmosféricas, practicas de limpieza que son parte del uso residencial
normal.

TERMINOS Y CONDICIONES

Esta garantia se extiende al comprador original del producto garantizado y a cada propietario subsiguiente del producto durante el término de
la garantia y aplica a los productos que se compren y encuentren en Estados Unidos, Canada, México y el Caribe, (no incluye Cuba, Republica
Dominicana y Haiti). . Los productos se deben haber comprado en el pais en el que se requiere servicio. Si el producto o una de sus piezas
componentes tiene un defecto o funciona mal durante el periodo comﬁ)leto de la garantia, desr])ués de un niimero razonable de intentos por
parte del garante para corregir los defectos o el mal funcionamiento, el propietario tiene derecho a recibir un reembolso o al reemplazo del
producto o de su Bieza o piezas componentes. El reemplazo de una pieza incluye su instalacion gratuita, excepto como se especifica bajo la

arantia limitada. De acuerdo con los términos de esta garantia, un agente o representante de servicio de Viking Range, LLC autorizado por la
abrica deberd proporcionar el servicio. El servicio se dara dentro del?worario normal de oficina y la mano de obra que se dé durante horas
extras o con tarifas especiales no estara cubierto por esta garanti razonable y necesario, de presentar el comprobante de compra si se le
solicita y de hacer que el aparato esté razonablemente accesible para llevar a cabo el servicio. La devolucién de la Tarjeta de registro del
8ropietario no es una condicién para la cobertura de la garantia. Sin embargo, debe devolver la Tarjeta de registro del propietario para que

iking Range, LLC pueda comunicarse con usted en caso de que surja algin problema de seguridad que pudiese afectarle a usted.
Esta garantia le otorga derechos legales especificos y es posible que tenga otros derechos que pueden variar entre jurisdicciones.

LO QUE ESTA GARANTIA NO CUBRE: Esta garantia no aplica por los dafios que sean resultado de abuso, falta de un mantenimiento
razonable y necesario, accidente, entrega,negligencia, desastres naturales, falta en el suministro de energia eléctrica al producto por alguna
razoén, alteracion, uso en exteriores, instalacion inadecuada, manejo inadecuado o que la reparacién o servicio que se cj)é al producto sea
efectuada por terceros que no sean una agencia o representante autorizado de Viking Range, LLC. Esta garantia no aplica a usos comerciales.

; LIMITACION DE SOLUCIONES Y DURACION DE LA GARANTIA IMPLICITA
EL RECURSO UNICO Y EXCLUSIVO DEL PROPIETARIO PARA UNA RECLAMACION DE CUALQUIER TIPO REFERENTE A ESTE PRODUCTO
SERAN LOS RECURSOS DISPUESTOS ARRIBA. VIKING RANGE NO ES RESPONSABLE DE DANOS RESULTANTES O INCIDENTALES, ENTRE
LOS QUE ESTAN LA PERDIDA DE COMIDA O MEDICINA DEBIDO A LA FALLA DEL PRODUCTO, YA SEA QUE RESULTE DE UNA
VIOLACION DE LA GARANTIA, INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO O DE OTRA CAUSA. Algunas jurisdicciones no permiten la exclusion ni
la limitacion de dafios incidentales ni resultantes, de manera que es posible que la limitacion o exclusiones indicadas no apliquen en su caso.
TODAS LAS GARANTIAS IMPLICITAS DE COMERCIALIZACION O IDONEIDAD PARA UN PROPOSITO PARTICULAR APLICABLE A ESTE
PRODUCTO SE LIMITAN EN DURACION AL PERIODO DE COBERTURA DE LAS CORRESPONDIENTES GARANTIAS LIMITADAS
EXPRESADAS POR ESCRITO QUE SE DISPONEN ARRIBA. Algunos estados no permiten la limitacion en la duracién de una garantia implicita,
de manera que la limitacion de arriba puede no aplicar en su caso.

SERVICIO DURANTE LA GARANTIA
Para obtener servicio durante la garantia, comuniquese con un representante de servicios o a Viking Range, LLC, 111 Front Street, Greenwood,
Mississippi 38930, (888) 845-4641. Proporcione el nimero de modelo y de serie y la fecha de compra original o la fecha de cierre en caso de
construcciones nuevas. Si desea saber el nombre de la agencia de servicio autorizada por Viking Range, LLC mas cercana, llame a Viking
Range, LLC. IMPORTANTE: Conserve el comprobante de la compra original para estaglecer el periodo de la garantia.

Las especificaciones estan sujetas a cambio sin previo aviso.
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Viking Range, LLC
111 Front Street
Greenwood, Mississippi 38930 USA
(662) 455-1200

Si desea informacion sobre el producto llame al teléfono 1-888-845-4641

o visite el sitio Web de Viking en vikingrange.com
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