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Installazione

! E importante conservare questo libretto per poterlo
consultare in ogni momento. In caso di vendita, di
cessione o di trasloco, assicurarsi che resti insieme
all'apparecchio per informare il nuovo proprietario sul
funzionamento e sui relativi avvertimenti.

! Leggere attentamente le istruzioni: ci sono importanti
informazioni sull’installazione, sull'uso e sulla
sicurezza.

Posizionamento

! Gli imballaggi non sono giocattoli per bambini e
vanno eliminati secondo le norme per la raccolta
differenziata (vedi Precauzioni e consigl).

! Linstallazione va effettuata secondo queste
istruzioni e da personale professionalmente
qualificato. Una errata installazione pud causare danni
a persone, animali o cose.

Incasso

Per garantire un buon funzionamento dell’'apparecchio
€ necessario che il mobile abbia le caratteristiche
adatte:

e i pannelli adiacenti il forno devono essere di
materiale resistente al calore;

595 mm.

q_&“y

! Una volta incassato I'apparecchio non debbono
essere possibili contatti con le parti elettriche.

Le dichiarazioni di consumo indicate in targhetta
caratteristiche sono state misurate con questo tipo di
installazione

Aerazione

Per garantire una buona aerazione & necessario
eliminare la parete posteriore del vano. E preferibile
installare il forno in modo che appoggi su due listelli in
legno oppure su piano continuo che abbia un’apertura
di almeno 45 x 560 mm (ved/ figure).

spessore di 20 mm: rimuovere
la parte mobile del tacchetto
(vedi figura);

spessore di 18 mm: utilizzare
la prima scanalatura, come gia
predisposto dal fabbricante
(vedi figura);

spessore di 16 mm: utilizzare
la seconda scanalatura
(vedi figura).

Per fissare I'apparecchio al mobile: aprire la porta del
forno e avvitare 4 viti a legno nei 4 fori posti sulla
cornice perimetrale.

! Tutte le parti che assicurano la protezione debbono
essere fissate in modo tale da non poter essere tolte
senza l'aiuto di qualche utensile.
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Collegamento elettrico

! | forni dotati di cavo di alimentazione tripolare sono
predisposti per il funzionamento con corrente
alternata, con tensione e frequenza indicate nella
targhetta caratteristiche posta sull’apparecchio (vedi
Sotto).

Montaggio del cavo di alimentazione

1. Aprire la morsettiera
facendo leva con un
cacciavite sulle
linguette laterali del
coperchio: tirare e
aprire il coperchio
(vedi figura).

2. Mettere in opera |l
cavo di alimentazione:
svitare la vite del
serracavo e le tre viti
dei contatti L-N-== e
poi fissare i cavetti
sotto

le teste delle viti

T T

A
\ |E= g Verde == (ved/ figura).
L 3. Fissare il cavo
N = nell’apposito
fermacavo.

4. Chiudere il coperchio della morsettierav

carico indicato nella targhetj
fianco).
In caso di collegamento diretto alla rete & necessario
interporre tra I'apparecchio e la rete un interruttore
onnipolare con apertura minima fra i contatti di 3 mm
dimensionato al carico e rispondente alle norme in
vigore (il filo di terra non deve essere interrotto
dallinterruttore). Il cavo di alimentazione deve
essere posizionato in modo tale che in nessun punto
superi di 50°C la temperatura ambiente.

! Uinstallatore € responsabile del corretto
collegamento elettrico e dell’osservanza delle norme
di sicurezza.

Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

e |a presa abbia la messa a terra e sia a norma di
legge;

e |a presa sia in grado di sopportare il carico
massimo di potenza della macchina, indicato

rispettando i colori Blu
(N) Marrone (L) Giallo- @

nella targhetta caratteristiche (ved/ sotto),
® |a tensione di alimentazione sia compresa nei
valori nella targhetta caratteristiche (vedi/ sotto);
e |a presa sia compatibile con la spina
dell’apparecchio. In caso contrario sostituire la
presa o la spina; non usare prolunghe e multiple.

! Ad apparecchio installato, il cavo elettrico e la presa
della corrente devono essere facilmente raggiungibili.
! Il cavo non deve subire piegature o compressioni.
I Il cavo deve essere controllato periodicamente e
sostituito solo da tecnici autorizzati (vedi Assistenza).
! L’azienda declina ogni responsabilita qualora
queste norme non vengano rispettate.

TARGHETTA CARATTERISTICHE

larghezza cm 43,4

Dimensioni altezza cm 39,5
profondita cm 40,8
Volume It. 70

tensione a 220-240V~ 50Hz

Collegamenti potenza massima assorbita

elettrici 3400W (vedi targhetta
caratteristiche)
Direttiva 2002/40/CE
sull’etichetta dei forni elettrici.
Norma EN 50304

ENERGY

LABEL Consumo energia dichiarazione

Classe convezione Forzata -
funzione di g
riscaldamento: Gratin.

Questa apparecchiatura e
conforme alle seguenti Direttive
Comunitarie: 2006/95/CEE del
12/12/06 (Bassa Tensione) e
successive modificazioni -
89/336/CEE del 03/05/89
(Compatibilita Elettromagnetica)
e successive modificazioni -
93/68/CEE del 22/07/93 e
successive modificazioni.
2002/96/CE
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Descrizione

dell’apparecchio

Vista d’insieme

GUIDE di
scorrimento dei
Pannello di controllo L ripiani
- B
q/ posizione 7
Ripiano DIVIDER posizione 6
o posizione Divider "D"
Rlplano GRIGLIA // I I , posizione5
H ' posizione 4
- '// \k posizione 3
Ripiano LECCARDA 7 e posizione 2
7 \
é/ / \ \\5 posizione 1
Pannello di controllo @
Regolazione
Tempi
Selezione Tasto d o Frecma START/

Programmi SELEZIONE CAVITA@ STOP

A P|°c|® = @

<: \);‘
ON/OFF Regolazione @
Temperatu@

QY

Display

Icona della cottura selezionata/
icona del ripiano di cottura consigliato

Indicatori di
Preriscaldamento

MENU Tasto
- o+ Trop | » Impostazioni
v
DISPLAY Tasto + Tasto
. Blocco comandi
Tasto - Freccia

Giu

Indicazione

Menu selezionato

el — Indicazione
Porta bloccata

Indicazione
Temperatura

Cottura terminat

Suggerisce cosa fare o
cosa sta facendo il forno
Indica anche:

ORA;

DURATA COTTURA;
FINE COTTURA.
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Il forno BIG CAVITY offre 70lt di capacita e la Questo € possibile grazie al DIVIDER termoisolante,
possibilita di cucinare pietanze su 4 livelli che permette di dividere l'intera ExtraLarge Space in
contemporaneamente 0 cucinare porzioni abbondanti, due spazi di grandezze diverse: Main Space e Small
che non starebbero in un forno tradizionale. Space.
Le due Main e Small Space si possono usare
Ben 56 programmi di cottura universali e automatici contemporaneamente, per cucinare diverse
assicurano risultati perfetti per qualsiasi ricetta. preparazioni in meno tempo, oppure separatamente,
BIG CAVITY offre inoltre il massimo del comfort per per utilizzare solo lo spazio che serve.
qualsiasi esigenza e lo fa con 4 diverse possibilita Quando le due cavita sono utilizzate insieme e
d’uso: il forno € unico ma & divisibile in spazi di possibile regolare le temperature di cottura tra 30° e
dimensioni differenti, ciascuna con regolazioni 300°, ed avere una differenza di temperatura fino a
indipendenti di temperatura e tempi. 100° tra le due zone, per realizzare ricette anche molto
diverse tra loro senza che sapori ed odori si
mescolino.
ExtraLarge Space: cottura su 4 livelli Main e Small Space: cottura contemporanea
i— GRIGLIA SMALL _[ || !—GRIGLIA 0 LECCARDA
GRIGLIA SPACE =Ny — Divider "D" (posizione fissa)
EXTRALARGE ?— GRIGLIA (cottura su 3 livelli)
SPACE GRIGLIA MAIN — GRIGLIA (cottura su 3 livelli)
LECCARDA SPACE LECCARDA
1N (cottura su 3 livelli)
[
Cottura solo nella Small Space ttura solo nella Main Space: cottura su 3 livelli

-

—
SMALL N GRIGLIA 0 LECCARDA

SPACE LI I Divider "D" CE { L
(posizione fissa)
MAIN / MAIN
SPACE / \ \ SPACE
%

La tabella riportata di seguitg -@ possibili intelligente ti guidera nella corretta regolazione delle
QY

— Divider "D" (posizione fissa)
— GRIGLIA (cottura su 3 livelli)
—— GRIGLIA (cottura su 3 livelli)
my . LECCARDA

(cottura su 3 livelli)

valori di temperatura imposf{a isplay temperature delle due cavita.
Temperatura nella prima cavita Temperatura nella seconda cavita
(Main o Small Space) (Small o Main Space)
Da 40°C a 150°C La differenza di temperatura rispetto alla prima cavita selezionata & massimo 50°C

Esempio: imposti 90°C su una cavita,
nell 'altra puoi impostare un valore tra 40°C (90°C-50°C) e 140°C (90°C+50°C).

Da 155°C a 200°C La differenza di temperatura rispetto alla prima cavita selezionata & massimo 70°C

Esempio: imposti 180°C su una cavita,
nell 'altra puoi impostare un valore tra 110°C (180°C-70°C) e 250°C (180°C+70°C).

Da 205°C a 300°C La differenza di temperatura rispetto alla prima cavita selezionata € massimo 100°C

Esempio: imposti 210°C su una cavita,
nell altra puoi impostare un valore tra 110°C (210°C-100°C) e 300°C max temperatura impostabile.




Avvio e utilizzo

! Alla prima accensione fare funzionare il forno a
vuoto per almeno un’ora con il termostato al
massimo e a porta chiusa. Poi spegnere, aprire la
porta del forno e aerare il locale. L’'odore che si
avverte € dovuto all’evaporazione delle sostanze
usate per proteggere il forno.

! Non appoggiare mai oggetti sul fondo del forno
perché si rischiano danni allo smalto.

! Porre sempre i recipienti di cottura sulle griglie in
dotazione.

! Durante I'uso si consiglia di rimuovere eventuali
stoviglie o cibi delicati dalla cavita spente.

! Nel caso di cotture per le quali & prevista la
lievitazione si raccomanda di non aprire la porta per
non comprometterne il risultato.

! Se la porta viene sollecitata con forza
ripetutamente il divider potrebbe uscire dalla sua
sede. In tal caso sul display comparira I'ora.
Accertarsi che il divider sia inserito correttamente e
riavviare la cottura.

! La pressione prolungata dei tasti v, A, ~ € +

consente lo scorrimento veloce delle liste o dei valori
impostati.

! Ad ogni accensione il forno € impostato sul Menu
UNIVERSALI

! Allaccensione del display, se l'utente non tocca

alcun tasto, il display si spegnera automaticamgerrs
dopo 2 minuti @

Ventilazione di raffreddamento

automaticamente finché il J6rno
sufficientemente freddo.

Luce del forno
A forno spento la lampadina pu® essere accesa in
qualungue momento aprendo la porta del forno.

Prima accensione
Dopo l'allacciamento alla rete elettrica, alla prima
alimentazione, accendere il pannello di controllo

premendo il tasto O. Compare la lista delle lingue
nel menu. Per scegliere la lingua desiderata
selezionarla con i tasti v € A. Per confermare
premere il tasto “OK”.

Una volta effettuata la scelta, il display visualizzera i
seguenti parametri:

LINGUA Selezione della lingua
ORA Impostazione dell’'ora
TONO Tono della tastiera

VISUALIZZA ORA Visualizzazione orologio

CONTAMINUTI Impostazione contaminuti
PIROLISI Scelta PIROLISI
ESCI Uscita dal menu

! Dopo aver impostato la lingua nel menu, trascorso
un tempo di 60 secondi di non utilizzo il display
passa al menu UNIVERSALI.

Impostare I'orologio

Per impostare l'orologio, accendere il forno
premendo il tasto O; premere il tasto “MENU” e
seqguire la procedura indicata.

1. selezionare la voce ORA e premere il tasto “OK”
per modificare;

2. i 4 digit numerici lampeggiano

'e+;

QOK” per confermare.

4 digit numerici lampeggiano
3. regolare tramite i tasti = e +;

4. premere il tasto “OK” per confermare.

Se il forno & acceso:

1. premere il tasto “MENU”

2. selezionare la voce CONTAMINUTI e premere il
tasto “OK” per modificare;

3. i 4 digit numerici lampeggiano

4. regolare tramite i tasti = e +;

5. premere il tasto “OK” per confermare.

6. una volta impostato & possibile spegnere il forno.
Il display visualizzera il contaminuti: a tempo
scaduto il forno emette un segnale acustico, che si
arresta dopo un minuto o premendo una qualsiasi
icona.

! Il contaminuti non controlla I'accensione e lo
spegnimento del forno.

Sicurezza Bambini

La funzione Sicurezza Bambini permette di bloccare
i tasti del forno.

Per I'attivazione premere il tasto &2, selezionare la
voce ATTIVARE e poi il tasto “OK” per confermare.
Per disattivare ripetere la procedura indicata
selezionando la voce NON ATTIVARE.
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La sicurezza bambini ¢ attivabile quando il forno € in
cottura, oppure € spento. La sicurezza bambini
disattivabile in tutti i casi precedenti e anche
quando il forno ha terminato la cottura.

ExtraLarge Space

Avviare il forno
! Ad ogni accensione il forno € impostato sul Menu
UNIVERSALI

! Per ritornare alla schermata principale del menu di
selezione programmi premere il tasto “P”

1. Accendere il pannello di controllo premendo il

tasto O.

2. Il display visualizza:

AUTOMATICI

UNIVERSALI

LE MIE RICETTE

con la prima voce selezionata (scritta nera su sfondo
bianco)

3. Tramite i tasti v 0 A selezionare la voce
desiderata e confermare premendo “OK”. Il display
passa alla visualizzazione dei programmi di cottura.
4. Tramite i tasti \, 0 A selezionare il programma di
cottura desiderato e confermare premendo “OK”.

6. Il forno entra nella fase di preriscaldamen

7. Un segnale acustico e I'accensione di jutti
indicatori preriscaldamento segnalano ¢ w
preriscaldamento € completo.

8. Durante la cottura € sempre pos§it

- modificare la temperatura prenfengd) il tasto “°C”,

regolare tramite i tasti = o 'ih fermare
premendo “OK” (solo per cottuwre™INIVERSALI);
- programmare la durata di una cottura

(solo per cotture UNIVERSALI);

- interrompere la cottura premendo il tasto “START/
STOP”;

- impostare il contaminuti @;

- spegnere il forno premendo il tasto O.

9. In caso di black-out, se la temperatura del forno
non si & abbassata troppo, I'apparecchio & dotato di
un sistema che riattiva il programma dal punto in cui
e stato interrotto. Le pianificazioni in attesa di avvio,
invece, non vengono ripristinate al ritorno della
corrente e devono essere riprogrammate.

! Nella configurazione ExtralLarge non & possibile

utilizzare le Main e Small Space: il tasto E| e
disabilitato.

Programmi di cottura UNIVERSALI

! Tutti i programmi hanno una temperatura di cottura
preimpostata. Essa pud essere regolata manuamente,
impostandola a piacere tra 30°C e 300°C (ove possibile).

| programmi UNIVERSALI comprendono tutte le
cotture manuali.

Per ciascuna di esse, il forno gestisce unicamente i
parametri essenziali per la riuscita di tutte le ricette,
dalle piu semplici alle piu sofisticate: temperatura,
fonte di calore, tasso d'umidita e circolazione forzata
dell'aria sono valori che vengono controllati
automaticamente.

Questo capitolo e stato realizzato con la preziosa
collaborazione del nostro esperto culinario. Invitiamo
a seguire i suoi consigli al fine di sfruttare appieno la
sua esperienza e gi{enere una cottura sempre
perfetta.

Me temperature e i ripiani di

posiziona ede pietanze da selezionare sono

esatta \e tessi da lui usati abitualmente per

otten i lori risultati.

Per ci a funzione UNIVERSALI, nella tabella

viene indicato se la pietanza va infornata a
0 a caldo. |l rispetto di queste indicazioni
ntisce un risultato di cottura ottimale.

@e si desidera infornare a caldo, attendere la fine del

5. Premere il tasto “START/STOP” per avviare la
cottura.

preriscaldamento, segnalata da una sequenza di
segnali acustici.

La temperatura viene determinata automaticamente
in base al tipo di cottura scelto; tuttavia € possibile
modificarla per adattarla alla specifica ricetta da
realizzare.

E possibile anche impostare una durata di cottura
con inizio immediato o ritardato.

E Programma MULTILIVELLO
Si attivano tutti gli elementi riscaldanti ed entra in funzione

la ventola. Poiché il calore € costante in tutto il forno, I'aria
cuoce e rosola il cibo in modo uniforme. E possibile
utilizzare fino a un massimo di quattro ripiani
contemporaneamente.

m Programma BARBECUE
Si attiva I'elemento riscaldante superiore. La temperatura

elevata e diretta del grill & consigliata per gli alimenti che
necessitano di un’alta temperatura superficiale. Effettuare
le cotture con la porta del forno chiusa.




@ Programma GRILL-GIRARROSTO
Si attiva 'elemento riscaldante superiore ed entra in

funzione il girarrosto. La funzione & ottimizzata per le
cotture al girarrosto. Effettuare le cotture con la porta del
forno chiusa.

Programma GRATIN

Si attivano gli elementi riscaldanti superiore e circolare ed
entra in funzione la ventola. Unisce all'irradiazione termica
unidirezionale la circolazione forzata dell'aria allinterno del
forno. Ideale per cibi gratinati, lasagne, ecc...

Effettuare le cotture con la porta del forno chiusa.

El Programma FORNO TRADIZIONE
Con questa cottura tradizionale € meglio utilizzare un solo

ripiano. Cottura raccomandata per cotture lente o
bagnomaria. Per la cottura a bagnomaria & consigliabile
mettere 'acqua direttamente nella leccarda.

Programma ROSTICCERIA
Si attivano gli elementi riscaldanti superiore e circolare ed

entra in funzione la ventola. Unisce all'irradiazione termica
unidirezionale la circolazione forzata dell'aria all'interno del
forno. Cio impedisce la bruciatura superficiale degli
alimenti aumentando il potere di penetrazione del calore,

Effettuare le cotture con la porta del forno chiusa.
Programma LIEVITAZIONE :

Si attiva I'elemento riscaldante circolare ed
funzione la ventola solo in fase di riscald
temperatura del forno & ideale per I'ati
processo di lievitazione. Durante la feWazidp€ tenere la
porta del forno chiusa.

Programma BRIOCHE

| parametri usati rendono questo programma di
cottura ideale per dolci a base di lievito naturale.

| Programma CROSTATE
| parametri usati rendono questo programma di
cottura ideale per tutte le ricette di crostate.

Programma DOLCI
Questo programma di cottura e indicato per tutti i dolci di

pasticceria non inclusi in BRIOCHE e CROSTATE (ad es.
piccoli bigne, pan di spagna, ecc...).

Programma MERINGA BIANCA/AMBRATA
Le temperature sono preimpostate e non modificabili.

Il programma MERINGA BIANCA ¢ ideale per
l'asciugatura delle meringhe. Il programma MERINGA

AMBRATA ¢ ideale per la cottura delle meringhe.

Programma SCONGELAMENTO
La ventola posta sul fondo del forno fa circolare l'aria

a temperatura ambiente attorno al cibo. E’ indicato
per lo scongelamento di qualsiasi tipo di cibo, ma in
particolare per cibi delicati che non vogliono calore
come ad esempio: torte gelato, dolci alla crema o
con panna, dolci di frutta.

4 Programmi BASSA TEMPERATURA
Questo tipo di cottura, utilizzato da anni dai

professionisti del settore, consente di cucinare gl
alimenti (carni, pesci, frutta, verdura) a temperature
molto basse (85,95 e 120 °C), garantendo una
cottura perfetta ed esaltando al massimo le qualita
gustative.

| vantaggi non\soho da sottovalutare:

&ha cottura di carni, le fibre muscolari si ritirano
pAeno rispetto a una cottura classica. Il risultato e

una carne piu tenera che non necessita di una
fase di riposo dopo la cottura. La doratura della
carne dovra essere effettuata prima di infornare.

La cottura a bassa temperatura sottovuoto,

utilizzata da 30 anni dai piu grandi chef, presenta

numerose qualita:

e gastronomiche: consente di concentrare gli aromi
rispettando la caratteristiche gustative
dell'alimento e mantenendone la morbidezza e la
tenerezza.

e igieniche: poiché vengono rispettate le norme
d'igiene, questo tipo di cottura protegge gl
alimenti contro gli effetti nocivi dell'ossigeno e
garantisce una conservazione piu prolungata delle
pietanze nel frigorifero.

e organizzative: grazie al prolungamento della
durata di conservazione, € possibile preparare i
piatti con largo anticipo.

e dietetiche: questa cottura limita I'utilizzo delle
sostanze grasse e permette quindi di realizzare
una cottura leggera e digeribile.

e economiche: riduce notevolmente il calo di peso
dei prodotti.

Per utilizzare questa tecnica, € necessario
possedere una macchina sottovuoto dotata di
appositi sacchetti. Seguire attentamente le istruzioni
indicate per il confezionamento sottovuoto degli
alimenti.
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La tecnica del sottovuoto permette anche la
conservazione dei prodotti crudi (frutta, verdura,
ecc.) e dei prodotti gia cotti (cottura tradizionale).

) Programma PASTORIZZAZIONE
Questo tipo di cottura € indicata per la frutta,

verdure, ecc....

| contenitori di piccole dimensioni possono essere
posizionati su 3 livelli. Lasciare raffreddare i
contenitori all'interno del forno. Infornare a forno
freddo.

Girarrosto

Per azionare il girarrosto
(ved figura) procedere
come segue:

1. mettere la leccarda
in posizione 1;

2. mettere il sostegno
del girarrosto in
posizione 3 e inserire lo
spiedo nell’apposito
foro posto sulla parete
posteriore del forno;
3. azionare il girarrosto selezionando la funzione
L=

=1
Programmi di cottura AUTOMATICI @

! Non aprite la porta forno per evitare di fals. le
temperature di esecuzione delle cotture.

! La temperatura e la durata di ¢
prestabilite tramite il sistemg

interrompe automaticamente e il forno avvisa
quando la pietanza é cotta. La durata di cottura pud
essere modificata di alcuni minuti, come di seguito
specificato nella descrizione delle singole funzioni.
Questo capitolo e stato realizzato con la preziosa
collaborazione del nostro esperto culinario. Invitiamo
a seguire i suoi consigli al fine di sfruttare appieno la
Sua esperienza e ottenere una cottura sempre
perfetta. Le funzioni di cottura, le temperature e i
ripiani di posizionamento delle pietanze da
selezionare sono esattamente gli stessi da lui usati
abitualmente per ottenere i migliori risultati.

Programma ARROSTO...
Utilizzare questa funzione per cuocere carni di

manzo, vitello, maiale, pollo e agnello. Infornare a
forno freddo. E' comunque possibile infornare anche

a forno caldo. Su alcuni programmi ARROSTO &
possibile selezionare il livello di cottura desiderato:
BEN COTTO, MEDIO e AL SANGUE.

ﬁ Programma CROSTATE...
Questa funzione ¢ ideale per tutte le ricette di

crostate (che normalmente necessitano di una buona
cottura sotto). Infornare a forno freddo.

E’ comunque possibile infornare a anche forno
caldo.

Programma BRIOCHE
Questa funzione é ideale per dolci di pasticceria a

base di lievito naturale. Infornare a forno freddo. E’
comunqgue possibile infornare a forno caldo.

7, stunzione € ideale per tutte le altre ricette
.v levito e che non sono crostate). Infornare a
Do freddo. E' comunque possibile infornare a

gnche forno caldo.

@ Programma PANE
Utilizzare questa funzione per realizzare del pane. Fare

riferimento al capitolo seguente per la ricetta e dettagli.

Per ottenere i migliori risultati vi consigliamo di seguire

attentamente le indicazioni sotto riportate:

® rispettare la ricetta;

¢ non dimenticare di mettere 150gr (1.5 dl) di acqua
fredda sulla leccarda alla posizione 7,

Infornare a forno freddo. Nel caso in cui si desideri

infornare a forno caldo, a seguito di una cottura che

ha raggiunto alte temperature, il display visualizzera

la scritta “Hot” fino a quando la temperatura del

forno raggiungera 40°. A questo punto sara

possibile infornare il pane.

Ricetta per il PANE (impasto massimo):

Ingredienti:

e 1,3 Kg di farina

e 700 gr di acqua

e 25 gr di sale

e 50 gr di lievito fresco per panificazione o 4
bustine di lievito in polvere.

Preparazione:
e Mescolare la farina ed il sale in un grande
recipiente.




e Diluire il lievito nel’lacqua leggermente tiepida
(circa 35 gradi).

e Aprire la farina a fontana.

e \ersare il composto di acqua e lievito.

e | avorare I'impasto fino ad ottenere un impasto
omogeneo e poco colloso, stirandolo con il palmo
della mano e ripiegandolo su se stesso per 10
minuti.

e Formare una palla, mettere I'impasto in una ciotola
e ricoprirla con pellicola trasparente per evitare
che la superficie dellimpasto si secchi. Mettere la
ciotola nel forno alla funzione manuale BASSA
TEMPERATURA a 40°e lasciar lievitare per circa
30/45 minuti o a temperatura ambiente per circa 1
ora (il volume dellimpasto deve raddoppiare).

e Rompere I'impasto lavorandolo delicatamente e
dividerlo per ottenere i diversi pani.

e Disporli sulla griglia (o su 2 o 3 griglie se desideri
cuocere i pani su piu livelli) con la carta forno
(tagliata della stessa misura interna della
leccarda) e cospargerli di farina.

e Praticare alcune incisioni con una lama affilata.

e Infornare la griglia al ripiano 2 per la cottura su un
solo livello, o le due griglie ai ripiani 1 e 4 per la
cottura su due livelli e 1-3-5 per la cottura su tre
livelli.

e Posizionare la leccarda al ripiano 7 e versarvj
150 gr di acqua fredda.

e Infornare a forno freddo. @

e Avviare la funzione automatica @ PA

e A fine cottura, lasciar riposare i panygsullasgrglia
fino a completo raffreddamento.

Programma PIZZA 9
Utilizzare questa funzione pepfeaiszars

(impasto di un certo spesso e@r fferimento al capitolo
seguente per la ricetta e dettagli
selezionare il livello di cottura desiderato: MEDIA
COTTURA, CROCCANTE e SOFFICE.

Per ottenere i migliori risultati vi consigliamo di seguire
attentamente le indicazioni sotto riportate:

® rispettare la ricetta;

e il peso dellimpasto deve essere da 350g a 500g.

® ungere leggermente la leccarda e le teglie.

Infornare a forno freddo. Nel caso in cui si desideri
infornare a forno caldo, a seguito di una cottura che
ha raggiunto alte temperature, il display visualizzera
la scritta “Hot” fino a quando la temperatura del
forno raggiungera 120°. A questo punto sara
possibile infornare la pizza.

Ricetta per la PIZZA :
Ricetta per 3 0 4 pizze: 1000g Farina, 500g Acqua, 20g
Sale, 20g Zucchero, 10cl Olio di Oliva, 20g lievito fresco

ALLIMATICI
QNVERSALI

(oppure 2 bustini in polvere)

e |jevitazione nell ambiente : 1 ora o funzione manuale
BASSA TEMPERATURA a 40° e lasciar lievitare
per circa 30/45 minuti.

e |nfornare a forno freddo.

e | anciare la cottura PIZZA.

Small Space

Avviare il forno

1. Inserire il DIVIDER sul ripiano DIVIDER “D” con i
due perni e le frecce rivolte verso la parte posteriore
del forno. Il forno emette un segnale acustico a
conferma del corretto inserimento del DIVIDER e
permette I'utilizzo delle due Main e Small Space
speratamente o contemporaneamente.

to 5.

| pannello di controllo premendo il

! Viene abill

E MIE RICETTE
con la prima voce selezionata (scritta bianca su
sfondo nero)
4. Tramite i tasti v 0 A Selezionare la voce
desiderata e confermare premendo “OK”. Il display
passa alla visualizzazione dei programmi di cottura.
5. Tramite i tasti , 0 A selezionare il programma di
cottura desiderato e confermare premendo “OK”.
6. Premere il tasto “START/STOP” per avviare la
cottura.
7. 1l forno entra nella fase di preriscaldamento.
8. Un segnale acustico e I'accensione di tutti gli
indicatori preriscaldamento segnalano che il
preriscaldamento € completo.
9. Durante la cottura € sempre possibile:
- modificare la temperatura premendo il tasto “°C”,
regolare tramite i tasti (solo per cotture UNIVERSALI)

o] + e confermare premendo “OK”;

- programmare la durata di una cottura

(solo per cotture UNIVERSALI);

- interrompere la cottura premendo il tasto “START/
STOP”;

- impostare il contaminuti @;

- spegnere il forno premendo il tasto O.

10. In caso di black-out, se la temperatura del forno
non si & abbassata troppo, I'apparecchio & dotato di
un sistema che riattiva il programma dal punto in cui

10
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e stato interrotto. Le pianificazioni in attesa di avvio,
invece, non vengono ripristinate al ritorno della
corrente e devono essere riprogrammate.

Programmi di cottura UNIVERSALI

ReY Programma GRILL
Si attiva I'elemento riscaldante superiore. La temperatura

elevata e diretta del grill € consigliata per gli alimenti
che necessitano di un’alta temperatura superficiale.
Questa funzione € indicata per: rosolatura, gratin,
colorazione meringhe, toast, piccole grigliate con
carne magre e sottili. Effettuare le cotture con la
porta del forno chiusa.

@ Programma FAST COOKING

La funzione necessita di preriscaldamento. Questo
funzione e particolarmente indicata per cotture veloci
di cibi preconfezionati (surgelati o precotti).

£ | Programma
P g RISCALDAMENTO
Questa funzione ¢ indicata per il riscaldamento di

pietanze cotte e conservate sia nel frigorifero che nel
congelatore.

Programmi di cottura AUTOMATICI

Programma PIZZERIA

(impasto sottile). Usare la pietra refrattarig/Qg a/n
dotazione posizionandola sulla appositanNg ripiano
6. Fare riferimento al paragrafo dellg/ncet N 77A per gli
ingredienti.

Il forno indica il momentoare tramite un
segnale acustico e la visualixzaziax€ del messaggio
CONFERMARE INFORNATURA.

Main Space

Avviare il forno

1. Inserire il DIVIDER sul ripiano DIVIDER “D” con i
due perni e le frecce rivolte verso la parte posteriore
del forno. Il forno emette un segnale acustico a
conferma del corretto inserimento del DIVIDER e
permette I'utilizzo delle due Main e Small Space
speratamente o contemporaneamente.

I Viene abilitato il tasto .

! Per ritornare alla schermata principale del menu di
selezione programmi premere il tasto “P”

2. Accendere il pannello di controllo premendo il

tasto O.

3. Il display visualizza:

AUTOMATICI

UNIVERSALI

LE MIE RICETTE

con la prima voce selezionata (scritta bianca su
sfondo nero)

4. Tramite i tasti v 0 A selezionare la voce
desiderata e confermare premendo “OK”. Il display
passa alla visualizzazione dei programmi di cottura.
5. Tramite i tasti , 0 A selezionare il programma di
cottura desiderato e confermare premendo “OK”.
6. Premere il tasto “START/STOP” per avviare la
cottura.

7. 1l forno entra nella fase di preriscaldamento.

8. Un segnale acustico e I'accensione di tutti gli
indicatori prerisc mento segnalano che il
preriscaldame pleto.

9. Durante Iz sempre possibile:

eratura premendo il tasto “°C”,

tasti (solo per cotture UNIVERSALI)

TOP”;
- impostare il contaminuti @;

ato~per cotture UNIVERSALI);
vferrompere la cottura premendo il tasto “START/

- spegnere il forno premendo il tasto O.

10. In caso di black-out, se la temperatura del forno
non si & abbassata troppo, I'apparecchio & dotato di
un sistema che riattiva il programma dal punto in cui
e stato interrotto. Le pianificazioni in attesa di avvio,
invece, non vengono ripristinate al ritorno della
corrente e devono essere riprogrammate.

Programmi di cottura UNIVERSALI

! Tutti i programmi hanno una temperatura di cottura
preimpostata. Essa pud essere regolata manuamente,
impostandola a piacere tra 30°C e 300°C (ove possibile).

| programmi UNIVERSALI comprendono tutte le
cotture manuali.

Per ciascuna di esse, il forno gestisce unicamente i
parametri essenziali per la riuscita di tutte le ricette,
dalle piu semplici alle piu sofisticate: temperatura,
fonte di calore, tasso d'umidita e circolazione forzata
dell'aria sono valori che vengono controllati
automaticamente.

Questo capitolo e stato realizzato con la preziosa
collaborazione del nostro esperto culinario. Invitiamo
a seguire i suoi consigli al fine di sfruttare appieno la
Sua esperienza e ottenere una cottura sempre
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perfetta.

Le funzioni di cottura, le temperature e i ripiani di
posizionamento delle pietanze da selezionare sono
esattamente gli stessi da lui usati abitualmente per
ottenere i migliori risultati.

Per ciascuna funzione UNIVERSALI, nella tabella
seguente viene indicato se la pietanza va infornata a
freddo o a caldo. Il rispetto di queste indicazioni
garantisce un risultato di cottura ottimale.

Se si desidera infornare a caldo, attendere la fine del
preriscaldamento, segnalata da una sequenza di
segnali acustici.

La temperatura viene determinata automaticamente
in base al tipo di cottura scelto; tuttavia € possibile
modificarla per adattarla alla specifica ricetta da
realizzare.

E possibile anche impostare una durata di cottura
con inizio immediato o ritardato.

Programma MULTILIVELLO
Poiché il calore & costante in tutto il forno, I'aria cuoce e

rosola il cibo in modo uniforme. E possibile utilizzare fino a
un massimo di tre ripiani contemporaneamente.

Programma ROSTICCERIA
Si attiva 'elemento riscaldante circolare ed entra in

unidirezionale la circolazione forzata dell'aria allinte
forno. Cio impedisce la bruciatura superficiale
alimenti aumentando il potere di penetrazione lore.

Effettuare le cotture con la porta del forng %

Programma LIEVITAZIONE Q

funzione la ventola. Unisce all'irradiazione termica @
@

Si attiva 'elemento riscaldante cif's d entra in
funzione la ventola solo in fage~€| NdsatGamento. La
temperatura del forno & ided dljivazione del
processo di lievitazione. Durante1a Tievitazione tenere la
porta del forno chiusa.

Programma BRIOCHE

| parametri usati rendono questo programma di
cottura ideale per dolci a base di lievito naturale.

== Programma CROSTATE
| parametri usati rendono questo programma di
cottura ideale per tutte le ricette di crostate.

Programma DOLCI
Questo programma di cottura e indicato per tutti i dolci di

pasticceria non inclusi in BRIOCHE e CROSTATE (ad es.
piccoli bigne, pan di spagna, ecc...).

Programma MERINGA BIANCA/AMBRATA
Le temperature sono preimpostate e non modificabili.

Il programma MERINGA BIANCA ¢ ideale per
l'asciugatura delle meringhe. Il programma MERINGA
AMBRATA ¢ ideale per la cottura delle meringhe.

Programma SCONGELAMENTO
La ventola posta sul fondo del forno fa circolare l'aria

a temperatura ambiente attorno al cibo. E’ indicato
per lo scongelamento di qualsiasi tipo di cibo, ma in
particolare per cibi delicati che non vogliono calore
come ad esempio: torte gelato, dolci alla crema o
con panna, dolci di frutta.

Programmi BASSA TEMPERATURA
Questo tipo di cottura, utilizzato da anni dai

professionisti déNsettore, consente di cucinare gl
alimenti (capnt

serfio le temperature di cottura molto basse (in
ere, inferiori alla temperatura d'evaporazione),

a dispersione dei sughi di cottura dovuta

all'evaporazione viene notevolmente ridotta e
l'alimento acquista morbidezza;

e nella cottura di carni, le fibre muscolari si ritirano
meno rispetto a una cottura classica. Il risultato &
una carne piu tenera che non necessita di una
fase di riposo dopo la cottura. La doratura della
carne dovra essere effettuata prima di infornare.

La cottura a bassa temperatura sottovuoto,

utilizzata da 30 anni dai piu grandi chef, presenta

numerose qualita:

e gastronomiche: consente di concentrare gli aromi
rispettando la caratteristiche gustative
dell'alimento e mantenendone la morbidezza e la
tenerezza.

e igieniche: poiché vengono rispettate le norme
d'igiene, questo tipo di cottura protegge gli
alimenti contro gli effetti nocivi dell'ossigeno e
garantisce una conservazione piu prolungata delle
pietanze nel frigorifero.

e organizzative: grazie al prolungamento della
durata di conservazione, € possibile preparare i
piatti con largo anticipo.

e dietetiche: questa cottura limita I'utilizzo delle
sostanze grasse e permette quindi di realizzare
una cottura leggera e digeribile.

e economiche: riduce notevolmente il calo di peso
dei prodotti.
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Per utilizzare questa tecnica, € necessario
possedere una macchina sottovuoto dotata di
appositi sacchetti. Seguire attentamente le istruzioni
indicate per il confezionamento sottovuoto degli
alimenti.

La tecnica del sottovuoto permette anche la
conservazione dei prodotti crudi (frutta, verdura,
ecc.) e dei prodotti gia cotti (cottura tradizionale).

Programma PASTORIZZAZIONE
Questo tipo di cottura & indicata per la frutta,

verdure, ecc....

| contenitori di piccole dimensioni possono essere
posizionati su 3 livelli- Lasciare raffreddare i
contenitori all'interno del forno. Infornare a forno
freddo.

Programmi di cottura AUTOMATICI

! Non aprite la porta forno per evitare di falsare i tempi € le
temperature di esecuzione delle cotture.

! a temperatura e |la durata di cottura sono
prestabilite tramite il sistema C.0.P.® (Cottura
Ottimale Programmata) che garantisce
automaticamente un risultato perfetto. La cottura si
interrompe automaticamente e il forno avvisa

quando la pietanza & cotta. La durata di cottura plg
essere modificata di alcuni minuti, come di sg ‘
specificato nella descrizione delle singole f .
Questo capitolo € stato realizzato con la pxezi

abitualmente per ottenere i migliori risultati.

Programma ARROSTO...
Utilizzare questa funzione per cuocere carni di

manzo, vitello, maiale, pollo e agnello. Infornare a
forno freddo. E’ comunque possibile infornare anche
a forno caldo. Su alcuni programmi ARROSTO &
possibile selezionare il livello di cottura desiderato:
BEN COTTO, MEDIO e AL SANGUE.

Programma CROSTATE...
Questa funzione ¢ ideale per tutte le ricette di

crostate (che normalmente necessita