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Installazione

Importante: qualsiasi intervento di regolazione,
manutenzione etc. deve essere eseguito con il forno
elettricamente disinserito.

Installazione dei forni da incasso

Per garantire un buon funzionamento dell'apparec-
chio da incasso € necessario che il mobile sia di
caratteristiche adatte. Nella figura vengono riportate
le dimensioni del vano del mobile nell'inserimento
sottotavolo.

min. 45 mm.

d'aria, (entrata dal basso dj-ahwg 6. 00 cm?, una
uscita dalla parte superio no 90 cm2).

| pannelli dei mobili adiacesti_ifefno dovranno
essere in materiale resistente al calore. In particolare
nel caso di mobili in legno impiallacciato le colle
dovranno essere resistenti alla temperatura di
120°C.

In conformita alle norme di sicurezza, una volta
incassato l'apparecchio, non debbono essere
possibili eventuali contatti con le pareti elettriche.
Tutte le parti che assicurano la protezione debbono
essere fissate in modo tale da non poter essere tolta

senza l'aiuto di qualche utensile.

Fissaggio

Inserire 'apparecchiatura nel vano; aprire la porta
del forno e fissarlo al mobile con le 4 viti in dotazio-
ne "A", ponendo tra i fori e le viti gli appositi
distanziatori in dotazione.
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Collegamento elettrico

| forni dotati di cavo di alimentazione tripolare, sono
predisposti per il funzionamento con corrente
alternata alla tensione e frequenza di alimentazione
indicate sulla targhetta caratteristiche (posta
sull'apparecchio) e sul libretto istruzioni. |l
conduttore di terra del cavo & contraddistinto dai
colori giallo-verde.

Sostituzione del cavo

Utilizzare un cavo in gomma del tipo HO5VV-F con

una sezione 3 x 1.5 mm?.

[l conduttore giallo-verde dovra essere piu lungo di

2+3 cm. degli altri conduttori.

Apertura morsettiera:

e Servendosi di un cacciavite, fare leva sulle
linguette laterali del coperchio della morsettiera;

e Tirare ed aprire il coperchio della morsettiera.

Per la messa in opera del cavo eseguire le seguenti

operazioni:

e gvitare la vite del serracavo e le tre viti dei contatti
L-N- =

e fissare i cavetti sotto le teste delle viti rispettando
i colori: Blu (N) Marrone (L) Giallo-Verde ==

e fissare il cavo di alimentazione nell’apposito
fermacavo e chiudere il coperchio
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Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete
Montare sul cavo una spina normalizzata per il carico
indicato sulla targhetta caratteristiche, nel caso di
collegamento diretto alla rete & necessario interporre tra
'apparecchio e la rete un interruttore omnipolare 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 dall'interruttore).

Il cavo di alimentazione deve essere posizionato in

modo che non raggiunga in nessun punto una

temperatura superiore di 50°C a quella ambiente.

Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

e | a sicurezza elettrica di questo apparecchio &
assicurata soltanto quando lo stesso e correttamente
collegato ad un efficiente impianto di messa a terra
come previsto dalle vigenti norme di sicurezza
elettrica. E’ necessario verificare questo
fondamentale requisito di sicurezza e, in caso gi

a terra dell'impianto.

e Prima di collegare I'apparecchi
di targa (posti sull'apparec
rispondenti a quelli della re
e gas.

e \Verificare che la portata elettrica dell'impianto e delle
prese di corrente siano adeguate alla potenza
massima dell’apparecchio indicata in targa. In caso
di dubbio rivolgersi ad una persona
professionalmente qualificata.

e |n caso di incompatibilita tra la presa e la spina
dell’apparecchio fare sostituire la presa con altra di
tipo adatto da personale professionalmente
qualificato. Questultimo, in particolare, dovra anche
accertare che la sezione dei cavi della presa sia
idonea alla potenza assorbita dall'apparecchio. In
generale & sconsigliabile 'uso di adattatori, prese

YNt imballo) siano
i&Mbuzione elettrica

multiple e/o prolunghe. Qualora il loro uso si rendesse

indispensabile € necessario utilizzare solamente
adattatori semplici o multipli e prolunghe conformi
alle vigenti norme di sicurezza, facendo pero
attenzione a non superare il limite di portata in valore

di corrente, marcato sull’adattatore semplice e sulle
prolunghe, e quello di massima potenza marcato
sull’adattatore multiplo.

! Ad apparecchio installato, il cavo elettrico e la presa
della corrente devono essere faciimente raggiungibili.
11l cavo non deve subire piegature o compressioni.

1 1l cavo deve essere controllato periodicamente e
sostituito solo da tecnici autorizzati (vedi Assistenza).
! L’azienda declina ogni responsabilita qualora
queste norme non vengano rispettate.

Dimensioni utili del forno:

larghezza 54cm
profondita 38cm
altezza 33cm

Volume utileﬁ.&%xiforno: L. 68
ﬁenza di alimentazione:

Tensmn

220-240 V /50 Hz
Pote : 2800 W
0 <>

C€E

Questa apparecchiatura & conforme alle

seguenti Direttive Comunitarie:
2006/95/CEE del 12/12/06 (Bassa Tensione) e
successive modificazioni;

- 2004/108/CEE del 15/12/04 (Compatibilita Elet-
tromagnetica) e successive modificazioni;
93/68/CEE del 22/07/93 e successive
modificazioni.

- 2002/96/CEE e successive modificazioni.

- 1275/2008 stand-by/offmode.

ENERGY LABEL
Direttiva 2002/40/CE sull'etichetta dei forni elettrici
Norma EN 50304

Consumo energia convezione Naturale - funzione di
riscaldamento: || Tradizione;

Consumo energia dichiarazione Classe convezione For-
zata

funzione di riscaldamento: Gratin




Descrizione
dell’apparecchio

Vista d’insieme

Vetro porta forno Crus comandi

DISPLAY 0@
;;%
Tasto o) 7 Tasto

BBBA
= Q O
LUCE @ IMPOSTAZIONE TEMPI

Pannello di controllo

Q; —— Manopola
> PROGRAMMI

D,

Q—— Manopola

TERMOSTATO/
IMPOSTAZIONE
TEMPI

Display

N
Indicatore del (— |||||| EE:EE 8 |  Digit numerici TEMPERATURA
Preriscaldamento il e TEMPI
g =) Q G__ lcona
| | | J OROLOGIO

lcona
CONTAMINUTI
Icona Icona
DURATA FINE COTTURA




Avvio e utilizzo
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Impostare I'orologio

! Si pud impostare sia quando il forno &€ spento che
quando & acceso, ma non si & programmata la fine
di una cottura.

1. Premere piu volte il tasto @ finche non

lampeggiano l'icona @ e i primi due digit numerici
sul DISPLAY;

2. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso
il “+” e """ perregolare l'ora,

3. premere di nuovo il tasto @ finché non
lampeggiano gli altri due digit numerici sul
DISPLAY;

4. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso
il “+” e “-" per regolare i minuti;

5. premere nuovamente il tasto @ per confermare.

Impostare il contaminuti

! Questa funzione non interrompe la cottura e
prescinde dall'utilizzo del forno; permette solo di
azionare il segnale acustico allo scadere dei minuti
impostati.

1. Premere piu volte il tasto ® finché non

lampeggiano l'icona Q e i tre digit numerici sy|
DISPLAY;

2. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEM rso
il “+” e “-” per regolare i minuti;

3. premere nuovamente il tasto ® p&( eomexmare.
Seguira la visualizzazione del conté

termine del quale si azionera il % Raje)acustico.

Uso del forno

! 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.

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

1. Selezionare il programma di cottura desiderato
ruotando la manopola PROGRAMMI.

2. ll forno entra nella fase di preriscaldamento,
l'indicatore del preriscaldamento si illumina.

E possibile modificare la temperatura ruotando la
manopola TERMOSTATO.

3. Quando si spegne lindicatore del

preriscaldamento ,.|I|| e si avverte un segnale
acustico il preriscaldamento & completo: introdurre
gli alimenti.

4. Durante la cottura € sempre possibile:

- modificare il programma di cottura agendo sulla
manopola PROGRAMMI;

- modificare la temperatura agendo sulla manopola
TERMOSTATO;

- pianificare la durata e I'ora di fine della cottura
(vedi programmi di cottura);

- interrompere la cottura riportando la manopola
PROGRAMMI in posizione “0”.

5. E possibile mgO¥jcare la durata della cottura
(vedi programpfm~8INQO§tura).

7 X-out, se la temperatura del forno
#14 troppo, I'apparecchio ¢ dotato di
iattiva il programma dal punto in cui
otto. Le pianificazioni in attesa di avvio,
vengono ripristinate al ritorno della

£ e devono essere riprogrammate.

entilazione di raffreddamento

er ottenere una riduzione delle temperature esterne, una
ventola di raffreddamento genera un getto d’aria che esce
tra il pannello di controllo e la porta del forno.
! A fine cottura la ventola rimane attiva finché il forno non e
sufficientemente freddo.

Luce del forno
A forno spento la lampadina pud essere accesa in
qualungue momento aprendo la porta del forno o

°-

premendo il tasto “n~ .

Programmi di cottura manuali

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

[=] Programma MULTILIVELLO

Si attivano tutti gli elementi riscaldanti ed entra in funzione
la ventola. Poiché il calore & costante in tutto il forno, l'aria
cuoce e rosola il cibo in modo uniforme. E possibile
utilizzare fino a un massimo di tre ripiani
contemporaneamente.




[ Programma TRADIZIONE

Con questa cottura tradizionale & meglio utilizzare un solo
ripiano.

Programma GRILL-GIRARROSTO

Si attiva I'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 all'interno del
forno. Ideale per cibi gratinati, lasagne, ecc...

Effettuare le cotture con la porta del forno chiusa.

Programmi BASSA TEMPERATURA

Questo tipo di cottura consente di lievitare, scongelare, di
preparare lo yogurth, riscaldare piu 0 meno rapidamente,
cuocere lentamente a bassa temperatura. Le temperature
selezionabili sono: 40, 85, 120 °C.

Girarrosto

Questo accessorio & da utilizzare esclusivame
per cotture al grill. Procedere come segue: infifa

carne da cuocere nell'asta trasversale, nel £o48
della sua lunghezza, bloccandola con le appadSite

forchette regolabili. Introdurre i suppg A

nei fori predisposti sulla leccarda Zz7apRodgiare la
gola dell’asta sulla sede “C” e i :: e ¥ griglia nella

prima guida piu bassa del fordOwINiWPe ora I'asta
nel foro del girarrosto, por 2{anti la gola
nella sede “D” (vedi figure e il girarrosto

selezionando con la manopola PROGRAMMI ;

) e
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Programmi di cottura automatici

! La temperatura ¢ 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 é
cotta. La durata di cottura pud essere modificata di alcuni
minuti, come di seguito specificato nella descrizione delle
singole funzioni.

Programma PANE
Utilizzare questa funzione per realizzare del pane.

Per ottenere i migliori risultati vi consigliamo di seguire

attentamente le indicazioni sotto riportate:

® rispettare la ricetta;

¢ i| peso massimo per leccarda;

¢ non dimentigare di mettere 1dl di acqua fredda sulla
leccarda gifa gione 5;

Infornare Q ®éddo. Nel caso in cui si desideri
infornar aldo, a seguito di una cottura che ha
rag emperature, il display visualizzera la scritta
“Ho quando la temperatura del forno raggiungera

icetta per il PANE :
1 Leccarda di 1000g Max, Ripiano basso

Ricetta per 1000g d'impasto : 600g Farina, 360g Acqua,
11g Sale, 25g lievito fresco (oppure 2 bustini in polvere)
Processo:

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

e Diluire il lievito nellacqua leggermente tiepida (circa 35
gradi).

e Aprite la farina a fontana.

e Versare il miscuglio di acqua e lievito

e Lavorare fino ad ottenimento di un impasto omogeneo
e poco colloso, stirandolo col palmo della mano e
ripiegandolo su se stesso per 10 minuti.

e Formare una palla, mettere 'impasto in un’insalatiera e
ricoprirla con pellicola trasparente per evitare che la
superficie dellimpasto si secchi. Mettere linsalatiera
nel forno alla funzione manuale BASSA
TEMPERATURA a 40°C e lasciar lievitare per circa 1
ora (il volume dellimpasto deve raddoppiare)

e Dividere la palla per ottenere i diversi pani.

e Disporli sulla leccarda su una carta forno.

e Cospargere i pani di farina.

e Fare dei tagli sui pani.

¢ non dimenticare di mettere 1dl di acqua fredda sulla
leccarda alla posizione 5. Per la pulizia, si consiglia
['utilizzo di acqua e aceto.

e Infornare a forno freddo.

e |anciare la cottura PANE
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e Alla fine della cottura, lasciare riposare i pani su una
griglia fino a completo raffreddamento.

Programma PIZZA

Utilizzare questa funzione per realizzare della pizza. Fare
riferimento al capitolo seguente per la ricetta e dettagli.
Per ottenere i migliori risultati vi consigliamo di seguire
attentamente le indicazioni sotto riportate:

e rispettare la ricetta;

e il peso dellimpasto deve essere da 500g a 700g.

e 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 :

1 Leccarda, Ripiano basso, a Forno Freddo o Caldo

Ricetta per 3 pizze di circa 550g : 1000g Farina, 5009

Acqua, 20g Sale, 20g Zucchero, 10cl Olio di Oliva, 20g

lievito fresco (oppure 2 bustini in polvere)

e |ievitazione 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

Programma ARROSTO DI VITELLO

Utilizzare questa funzione per cuocere carni
manzo, maiale, agnello. Infornare a forno fr
comungue possibile infornare anche a f

Programma DOLCI

Questa funzione & ideale per Ia dolci. Infornare a
forno freddo. E' comunque possillEin nare anche a
forno caldo.

Programmare la cottura

! La programmazione & possibile solo dopo aver
selezionato un programma di cottura.

Programmare la durata di cottura
1. Premere piu volte il tasto @ finché non lampeggiano

licona g e i tre digit numerici sul DISPLAY;
2. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il “+”
e “-" per regolare il tempo desiderato;

3. premere nuovamente il tasto @ per confermare;

4. a tempo scaduto, sul DISPLAY compare la scritta END,
il forno termina la cottura e viene emesso un segnale
acustico.

e Esempio: sono le 9:00 e viene programmata una durata
di 1 ora e 15 minuti. Il programma si arresta
automaticamente alle 10:15.

Programmare la fine di una cottura
! La programmazione della fine di una cottura & possibile
solo dopo aver impostato una durata di cottura.

1. Seguire la procedura da 1 a 3 descritta per la durata;
2. poi premere il tasto ® finche non lampeggiano licona
e i due digit numerici sul DISPLAY:;

3. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il
“+” e " per regolare l'ora;

4. premere di nuovo il tasto ® finche non lampeggiano
gli altri due digit numerici sul DISPLAY;

5. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il
“+” e “" per regolare i minuti;

¢ il tasto @ per confermare;
w| PISPLAY compare la scritta END,
{jra e viene emesso un segnale

il forno ter
acustico,
e Ese g le ore 9:00, viene programmata una

ora e 15 minuti e le 12:30 come ora di fine. |l
I O@ ma inizia automaticamente alle ore 11:15.

\edCorie Z e accese segnalano che ¢ stata effettuata

¥ programmazione. Sul DISPLAY vengono visualizzate
lternativamente l'ora di fine cottura e la durata.

Per annullare una programmazione ruotare la manopola

PROGRAMMI in posizione “0”.

Consigli pratici di cottura

! Nelle cotture ventilate non utilizzare le posizioni
1 e 5: sono investite direttamente dall'aria calda che
potrebbe provocare bruciature sui cibi delicati.

! Nelle cotture GRILL-GIRARROSTO, disporre la leccarda
in posizione 1 per raccogliere i residui di cottura (sughi e/o
grassi).

MULTILIVELLO

e Utilizzare le posizioni 2 e 4, mettendo alla 2 i cibi che
richiedono maggior calore.

e Disporre la leccarda in basso e la griglia in alto.

PIZZA

e Utilizzare una teglia in alluminio leggero,
appoggiandola sulla griglia in dotazione.
Con la leccarda si allungano i tempi di cottura
e difficimente si ottiene una pizza croccante.

® Nel caso di pizze molto farcite & consigliabile inserire la
mozzarella a meta cottura.




Tabella cottura in forno

PIETANZE ESEMPI FUNZIONE TEMPERATURA SUPPORTI
Plum-cake salati plum-cake alle olive, al tonno, ecc. Dolci o Multilivello 160 °C tortiera su leccarda
w Torte rustiche torte rustiche al formaggio, pasticcio al salmone,... Dolci o Multilivello 200 °C su leccarda
wkE= stampo da terrine su leccarda
= .‘E Terrine terrine di pesce, carne, verdure, foie gras, ecc. Tradizione 160 °C (bagno-maria con acqua gia
E uo: calda)
. pasticci di fegato di volatile, puré di salmone, uova L. o tegamino su leccarda (bagno-
o Tegamino in cocotte, ecc. Tradizione 160°C maria con acqua gia calda)
Soufflé soufflé al formaggio, alle verdure, al pesce, ecc. Multilivello 200 °C tortiera su leccarda
Verdure farcite patate, pomodori, zucchine, cavoli, ecc. Multilivello 200 °C su leccarda
o tortiera su leccarda
Verdure brasate in cocotte lattuga, carote allo zafferano, scorzobianca, ecc. Tradizione 200 °C cocotte su leccarda
_ tegamino o tortiera su leccarda
= Flan flan ai funghi, frittelle di verdura, ecc. Tradizione 160 °C (bagno-maria con acqua gia
8 calda)
w Terrine terrine di verdure Tradizione 160 °C tortl_era su Ieccarda_‘(bagno-
:l maria con acqua gia calda)
Soufflé soufflé d'asparagi, al pomodoro, ecc. Multilivello 200 °C tortiera su leccarda
Pietanze in pastell pasticcio di verdure, ecc. 200 °C su leccarda
Cartoccio tartufi, ecc. 200 °C cartoccio su leccarda
Riso Pilaf Tradizione 180 °C vassoio su leccarda
/\(&
\Y
PIETANZE ESEMPI FUNZIONE ) [MTEMPERATURA SUPPORTI
Volatili allo spiedo pollo, galletti GifarosfDN\, D 270 °C supporto per girarrosto
. . . e 180 °C(a un terzo carne su leccardabagnare a
. . . cosciotto intero brasato, cappone o tacchino . . " . h .
grossi pezzi brasati rande. ecc. Iti I della cottura, intervalli regolari con il sugo di
9 ! ) PN abbassare a 160 °C) cottura
_ o, . manzo bourguignon, coniglio alla cacciatora, sauté \J
E Sautit:g In‘;zr?rz:i?z(i:::;:tee di vitello Marengo, stufato d'agnello, pollo alla Tratizione 190 °C cocotte su leccarda
< p basca, ecc.backenhof, terrine, ecc. ™\ [ A
o Grigliate bistecche, braciole, salsicce da grigliare, i@\iL \/ Barbecue 200 °C su griglia (ripiano in funzione
H cosce di pollo, ecc. A\ dello spessore)
. filetto di manzo Wellington, cosciojtQ ifNpa w - o su leccarda (per psul grandi,
Carni in pastella ecc Multilivello 200 °C abbassare a 160 °C dopo la
N, cottura della pastella)
Pietanze in pastella di sale volatili in pastella fi edc Multilivello 240 °C carne su leccarda o vassoio su
leccarda
Pesci alla griglia e spiedini spigola, sgombro, j \@_/ lia,fonno, ecc. Barbecue 180 °C su griglia (ripiano in funzione
dello spessore)
Pesci interi (farciti) orata,\b{m‘ ecc. Multilivello 200 °C su leccarda
- Filetti d.' pesce (COP a_gglunta di salmone, y zzo, spigola, ecc. Tradizione 200 °C su leccarda
(8] vino o altro liquido)
8 Cartoccio sogliola, %ﬂa}c\c)fglie di saint jacques, ecc. Multilivello 200 °C su leccarda
o . . ~
- Pesce in pastella (pasta sfoglia e, spiedino, ecc. Multilivello 200 °C su leccarda
o pasta frolla) -
Soufflé ( \ Nn\h‘l&lie di saint jacques, ecc. Multilivello 200 °C tortiera su leccarda
A4 -
Pesci in pastella di sale / \ spigola, carpa, ecc. Multilivello 240 °C pesce su leccarda o vassoio su

leccarda

NSAZ
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Tabella cottura in forno

PIETANZE ESEMPI FUNZIONE TEMPERATURA SUPPORTI
Biscotti (senza lievito) pan di spagna, sa;:);l::il,eblscottl arrotolati, 200 °C tortiera su leccarda
E Torte al formaggio bianco 200 °C tortiera su leccarda
8 Crostate in pasta lievitata crostate allo zucchero,f:z::: di pane briosciato alla 180 °C tortiera su leccarda
O N A T N
ot Cottura di basi Ee.r c‘rostate crostate alla frutta cruda (fragole, lamponi, ecc.) 180 °C tortiera su I.ef:carda(faglolo
n (pasta ) secchi in pasta)
E Pasticci (pai::_zlf;;)glla o pasta pasticci alle pere, ecc. Dolci o Multilivello 220 °C tortiera su leccarda
e bigné profiterol, piccoli bigné, 'blgne, paris brest, saint 190 °C su leccarda
%) honoré, ecc.
= Piccoli dolci di pasticceria croissant, crostate allo zucchero, brioche vuote, o
(o) Lo . . . 180 °C su leccarda
a (lievito naturale) piccoli savarin, ecc.
Dolci ql p_astlccerla grandi kougloff, brioche, panettone, pane dolce,... 160 °C su leccarda o tortiera su
(lievito naturale) leccarda
_ Pasta da biscotti biscotti in vassoietti di :g(l:'ta, biscotti al cucchiaio, 180 °C su leccarda
= .
o Pasta sablée frollini, biscotti spritz, biscottini secchi, ecc. 200 °C su leccarda
(&) Pasta sfoglia dolci sfogliati di vario tipo, ecc. Dolci o Multilivello 200 °C su leccarda
5 Amaretti, palline di cocco amaretti alla noce di cocco o alla mandorla 180 °C su leccarda
< Pasta lievitata mini-brioche, mini-croissant, ecc. 180 °C su leccarda
o Meringhe bianche 70 °C su leccarda
Meringhe ambrate 110 °C su leccarda
w Pudding pudding a base di pane o brioche, pudding al riso ™\ 190 °C tortiera su leccarda
v 'Q Creme e flanDolci di semola créme caramel, créme brilée, flan al cioccolato, ) - 160 °C Stampi o tegar.mno su leccarda
(=R 1] ecc. Dolci o Multilivgflo \\ (bagno-maria su leccarda)
E = Dolci al riso riso alla condé, riso imperatrice, ecc. L/ V180 °C tortiera su leccarda
Soufflé soufflé al liquore, soufflé alla frutta, ecc. /-\ 200 °C tortiera su leccarda
FRUTTA| Frutta farcita o al cartoccio mele al forno, ecc. Multiivﬁllcﬁ \ Y 200 °C tortiera o cartoccio su leccarda
T
(O
PIETANZE ESEMPI F }rm{ TEMPERATURA SUPPORTI
w Yogurt 03 @lperatura 40 °C tegamino su leccarda
« -
> Cibi secchi funghi, erbe, frutta o verdura a fette, EIC:Q sa temperatura 85°C su griglia
Programmi di cottura automatici P Q
| Livello Durata cottura
Funzione Cottura raccomandata per ... < ESEMPI SUPPORTI leccarda (minuti) Infornatura
<\ "\ ) Anrosto di vitello +10
= ——
Arrosto di o L\ / Arrosto di maiale su leccarda o Da +10 a +25
m vitello Arrosti di carne N/ Pollo arrosto teglia 2 Da+5a+15 Freddo
?) Coscia d’agnello +10
. 4 Arrosto di manzo Da -20 a -5
e plum-cake alla frutta, marezzati, quattro tortiera su 2 45+
quarti, ecc. griglia
" a ao crostate di mele, mirabelle, pere, ecc tortigra_ su 2
A pasta sfogliaf cdn o §enjza flan) > > > } griglia
i 7 v i i icci
I B Dolci Pastw/ panzerotti alle mele,et:;te rustiche, pasticci, su leccarda 2 Freddo
Dolci senza lievito (clafoutis, torta
pithivier alle mandorle, torta rustica, su leccarda 2
ecc.)
) Cald
. . . . . aldo o
Pizze Pizze alte, focacce (impasto di pane) 2 28 freddo
7 ™| | Pane b 2 55 Freddo

* | tempi di cottura sono indicativi e possono essere modificati in base ai proprio gusti personali. | tempi di preriscaldamento del forno
sono preimpostati e non modificabili manualmente.

** Le durate delle cotture automatiche sono preimpostate. | valori in tabella si riferiscono ai valori di durata minima e massima,
modificabile dall’'utente a partire dalla durata preimpostata.

*** Come da ricetta, aggiungere 100 gr di acqua nella leccarda.




Precauzioni e consigli

! L’'apparecchio € stato progettato e costruito in
conformita alle norme internazionali di sicurezza.
Queste avvertenze sono fornite per ragioni di sicurezza
e devono essere lette attentamente.

Sicurezza generale

e |’apparecchio & stato concepito per un uso di tipo
non professionale all'interno dell’abitazione.

e | ’apparecchio non va installato all’aperto, nemmeno
se lo spazio & riparato, perché € molto pericoloso
lasciarlo esposto a pioggia e temporali.

e Per movimentare I'apparecchio servirsi sempre delle
apposite maniglie poste sui fianchi del forno.

e Non toccare la macchina a piedi nudi o le mani o i

e |’apparecchio deve essere usato per cuocere
alimenti, solo da persone adulte e secondo le
istruzioni riportate in questo libretto. Ogni altro
considerarsi improprio e quindi pericoloso. Il
costruttore non puo essere considerato
responsabile per eventuali danni derivanti da usi

e Durante l'uso dell'apparecchio gli elementi
riscaldanti e alcune parti della porta forno
diventano molto calde. Fare attenzione a non

e Evitare che il cavo di alimentazione di altri
elettrodomestici entri in contatto con parti calde
forno.

e Non ostruire le aperture di ventilazione e
smaltimento di calore.

al
centro: ai lati potrebbe essere

e Utilizzare sempre guanti da f
estrarre recipienti.

e Non riporre materiale inﬁm 2 nel forno: se
'apparecchio viene messo Inavvertitamente in
funzione potrebbe incendiarsi.
posizione “®”/“0” quando I'apparecchio non &
utilizzato.

e Non staccare la spina dalla presa della corrente

e Non fare pulizia 0 manutenzione senza aver prima
staccato la spina dalla rete elettrica.

® |n caso di guasto, in nessun caso accedere ai
Contattare I'Assistenza (vedi Assistenza).

e Non appoggiare oggetti pesanti sulla porta del forno
aperta.
persone (bambini compresi) con ridotte capacita

fisiche, sensoriali 0 mentali, da persone inesperte o

che non abbiano familiarita con il prodotto, a meno

piedi bagnati o umidi.
uso (ad esempio: riscaldamento di ambienti) & da
impropri, erronei ed irragionevoli.
toccarle e tenere i bambimi a distanza. @
e Impugnare la maniglia di apertura
e Non rivestire il fondo del fogli di alluminio.
e Assicurarsi sempre che le manopole siano nella
tirando il cavo, bensi afferrando la spina.
meccanismi interni per tentare una riparazione.
e Non & previsto che I'apparecchio venga utilizzato da
che non vengano sorvegliate da una persona

responsabile della loro sicurezza o non abbiano
ricevuto istruzioni preliminari sull'uso
dell'apparecchio.

e FEvitare che i bambini giochino con I'apparecchio.

e L'apparecchio non é destinato a essere messo in
funzione per mezzo di un temporizzatore esterno
oppure di un sistema di comando a distanza
separato.

Smaltimento

e Smaltimento del materiale di imballaggio: attenersi
alle norme locali, cosi gli imballaggi potranno essere
riutilizzati.

e La direttiva Europea 2002/96/CE sui rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE),
prevede che gli elettrodomestici non debbano
essere smaltiti nel normale flusso dei rifiuti solidi
urbani. Gli allrecchi dismessi devono essere

raccolti sepakatamente per ottimizzare il tasso di
glaggio dei materiali che i

¢d impedire potenziali danni per la
biente. Il simbolo del cestino barrato é

aN@aceolta separata.

RED ulteriori informazioni, sulla corretta dismissione
egli elettrodomestici, i detentori potranno rivolgersi

al servizio pubblico preposto o ai rivenditori.

Risparmiare e rispettare I'ambiente

e Azionando il forno negli orari che vanno dal tardo
pomeriggio fino alle prime ore del mattino si
collabora a ridurre il carico di assorbimento delle
aziende elettriche. Le opzioni di pianificazione dei
programmi, in particolar modo la “cottura ritardata”
(vedi Programmi) e la “pulizia automatica ritardata”
(vedi Manutenzione e cura), permettono di
organizzarsi in tal senso.

e Sjraccomanda di effettuare sempre le cotture al
GIRARROSTO a porta chiusa: sia per ottenere
migliori risultati che per un sensibile risparmio di
energia (10% circa).

e Mantenere efficienti e pulite le guarnizioni, in modo
che aderiscano bene alla porta e non procurino
dispersioni di calore.

! Questo prodotto soddisfa i requisiti imposti dalla
nuova Direttiva Europea sulla limitazione dei consumi
energetici in standby.

Se non si eseguono operazioni per 2 minuti,
'apparecchio si dispone automaticamente in modalita
standby.

La modalita standby & visualizzata con “lcona
Orologio” in alta luminosita.

Non appena si interagisce nuovamente con
I'apparecchio, il sistema ritorna in modalita operativa.

10



Manutenzione e cura

AWy,
s

z, 3
A

Scholteés

Escludere la corrente elettrica
Prima di ogni operazione isolare I'apparecchio dalla
rete di alimentazione elettrica.

Pulire I’'apparecchio

® |e parti esterne smaltate o inox e le guarnizioni in
gomma possono essere pulite con una spugnetta
imbevuta di acqua tiepida, e sapone neutro. Se le
macchie sono difficili da asportare usare prodotti
specifici. Si consiglia di sciacquare
abbondantemente e di asciugare dopo la pulizia.
Non usare polveri abrasive o sostanze corrosive.

e [’interno del forno va pulito preferibilmente ogni
volta dopo I'uso, quando é ancora tiepido. Usare
acqua calda e detersivo, risciaquare e asciugare
con un panno morbido. Evitare gli abrasivi.

e Gli accessori possono essere lavati come normali
stoviglie, anche in lavastoviglie.

! Non utilizzare mai pulitori a vapore o ad alta

pressione per la pulizia dell’apparecchio.

Pulire la porta

Pulire il vetro della porta con spugne e prodotti non
abrasivi e asciugare con un panno morbido; non
usare materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici
affilati che possono graffiare la superficie e causare
la frantumazione del vetro.

Per una pulizia piu accurata & possibile smontar

la porta del forno:

e Aprire completamente la porta e alzare le tte
"B

e Ora, chiudendo parzialmente la po S Ibile
sollevarla estraendo i ganci "A" ato in
figura.

Per rimontare la porta:
e Con la porta in posizione inserire i 2
ganci "A" nelle feritoie;

e Assicurarsi che la sede "D" sia agganciata
perfettamente al bordo della feritoia (muovere
leggermente la porta avanti ed indietro);

e Tenere la porta completamente aperta, sganciare
le 2 levette "B" verso il basso, quindi chiudere la
porta.

Controllare le guarnizioni

Controllare periodicamente lo stato della guarnizione
attorno alla porta del forno. In caso risulti
danneggiata rivolgersi al Centro Assistenza piu
vicino (vedi Assistenza). E consigliabile non usare il
forno

fino all’avvenuta riparazione.

Sostituire la lampadina

Per sostituire la

n # lampadina di
illuminazione del

forno:

()] lampadina

guarnizione

coperchio
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Assistenza

Attenzione:

L’apparecchio & dotato di un sistema di diagnostica automatica che consente di rilevare eventuali
malfunzionamenti. Questi vengono comunicati dal display tramite messaggi del tipo: “F” seguito da numeri.
In questi casi € necessario I'intervento dell’assistenza tecnica.

! Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati.

Comunicare:

e || tipo di anomalia;

¢ || modello della macchina (Mod.)

e || numero di serie (S/N)

Queste ultime informazioni si trovano sulla targhetta caratteristiche posta sull’apparecchio

RICAMBI - ACCESSORI

1
Assistenza attiva 7 giornisu7 (° ) ..,99-"99-‘99

NUMERO UNICO

99*.
@ tro Assistenza Tecnico

In caso di necessita d’intervento chiamare il Numero Unico Nazionale 199.1¢9
Un operatore sara a completa disposizione per fissare un appuntamento £os

Autorizzato piu vicino al luogo da cui si chiama.
E attivo 7 giorni su 7, sabato e domenica compresi, e non lascia mai a una richiesta.

*Al costo di 14,26 centesimi di Euro al minuto(iva inclusa) dal Lun. al Ven. dalle 08:00 alle 18:30, il Sab. dalle 08:00 alle
13:00 e di 5,58 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa) dal Lun. al Ven. dalle 18:30 alle 08:00, il Sab. dalle 13:00 alle
08:00 e i giorni festivi, per chi chiama da telefono fisso.

Per chi chiama da radiomobile le tariffe sono legate al piano tariffario dell'operatore telefonico utilizzato.

Le suddette tariffe potrebbero essere soggette a variazione da parte dell'operatore telefonico; per maggiori informazioni
consultare il sito www.scholtes.com.

12
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Installation

Important: The power supply to the appliance must
be cut off before any adjustments or maintenance
work is done on it.

Installation of Built-in Ovens

To ensure the proper working order of the built-in
appliance, the kitchen unit must be of a suitable
size.

The sizes of the unit for installing the cooker under a
worktop or in a column unit are shown in figure.

P —

min. 45 mm.

veneered wood units, glues it b resistant to a
temperature of 120 °C. | @r ce with safety
standards, once the applianee™as been mounted,

there must be no possible contact with electrical
parts. Any protective parts must be secured so that
they can only be removed with the use of tools.

Fastening the oven

Insert the appliance into the compartment; open the
oven door and fasten the oven to the cabinet using
the four screws “A”, remembering to place the
special spacers provided between the hole and the
screw itself.

A
L = — — = N
A @ ]
——

Electrical Connection

Those ovens equipped with a three-pole power
supply cable are designed to operate with an
alternating current with the voltage and frequency
indicated on the data plate (located on the
appliance) and in the instruction manual. The wire for
earthing the appliance is yellow-green in colour.
Replacing the cable

Use a rubber cable of the type HO5VV-F with a
suitable cross section 3 x 1.5 mm?.

The yellow-green earth wire must be 2-3 cm
longer than the other wires.

Opening the terminal board:

e Using a screwdriver, prise on the side tabs of the
terminal board cover;

e Pull open the cover of the terminal board.

To install the cable, proceed as follows:

e Remove the wire clamp screw and the three
contact screws L-N-==

e Fasten the wires beneath the screwheads using
the following colour scheme: Blue (N) Brown (L)
Yellow-Green ==

e Fasten the supply cable in place with the clamp
and close the cover of the terminal board.

14
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Connecting the supply cable to the mains
Install a standardised plug corresponding to the
load indicated on the data plate. When connecting
the cable directly to the mains, install an omnipolar
circuit-breaker with a minimum contact opening of 3
mm between the appliance and the mains. The
omnipolar circuit breaker should be sized according
to the load and should comply with current
regulations (the earth wire should not be interrupted
by the circuit breaker). The supply cable should be
positioned so that it does not reach a temperature of
more than 50°C with respect to the room
temperature, anywhere along its length.
Before making the connection, check that:
e The electrical safety of this appliance can only be
guaranteed if the cooker is correctly and

damage resulting from a system
been earthed.

e Before plugging the appliancé
check that the specificatiq
date plate (on the applia
correspond to those of the &te
system of your home.

e Check that the electrical capacity of the system
and sockets will support the maximum power of
the appliance, as indicated on the data plate. If
you have any doubts, call in a qualified
technician.

e |f the socket and appliance plug are not
compatible, have the socket replaced with a
suitable model by a qualified technician. The
latter, in particular, will also have to ensure that
the cross section of the socket cables are
suitable for the power absorbed by the appliance.
The use of adapters, multiple sockets and/or
extensions, is not recommended. If their use
cannot be avoided, remember to use only single
or multiple adapters and extensions which comply
with current safety regulations. In these cases,

never exceed the maximum current capacity
indicated on the single adapter or extension and
the maximum power indicated on the multiple
adapter.

! Once the appliance has been installed, the power
supply cable and the electrical socket must be
easily accessible.

! The cable must not be bent or compressed.

! The cable must be checked regularly and replaced
by authorised technicians only (see Assistance).

! The manufacturer declines any liability should
these safety measures not be observed.

Oven size

width 54cm
depth 38cm
Height \ 33cm
Electric (n\s : L. 68
Volta@'ﬂquency: 220-
240V $50A2

2800W

G
supply Max:
N

€ &

This appliance conforms with the following
European Economic Community directives:

- 2006/95/EEC of 12/12/06 (Low Voltage) and
subsequent modifications;

- 2004/108/EEC of 15/12/04 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent modifications;

- 93/68/EEC of 22/07/93 and subsequent
modifications.

- 2002/96/CEE and subsequent modifications.

- 1275/2008 stand-by/offmode.

ENERGY LABEL

Directive 2002/40/EC on the label of electric ovens
Norm EN 50304

Energy consumption for Natural convection - heating mode:

El Conventional;

Declared energy consumption for Forced convection Class
- heating mode: || Gratin
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Description of
the appliance

H Overall view

e ————)

Glass oven door trol panel
Control panel ©§

DISPLAY

oL

7/

LIGHT TIME SETTING

N\
button &\ button
<%\f

%QZ_Q;-& —— SELECTOR
@ 578 knob
@9 o
=,
Q—— THERMOSTAT/

TIME SETTING
knob

Display

.
Preheating (— |||| EE'EE 8 | TEMPERATURE
indicator ailll . and TIME digits
z =) Q G_ CLOCK
I I I J

icon

TIMER
icon

DURATION END OF COOKING
icon icon
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Setting the clock

! The clock may be set when the oven is switched
off or when it is switched on, provided that the end
time of a cooking cycle has not been programmed
previously.

1. Press the ® button several times until the ®
icon and the first two numerical digits on the display
start to flash.

2. Turn the SET TIME KNOB towards
adjust the hour value.

“+” and “-" to

3. Press the @ button again so that the other two
numerical digits on the DISPLAY begin to flash.

4. Turn the SET TIME KNOB towards “+” and “-” to
adjust the minute value.

5. Press the @ button again to confirm.

Setting the minute minder

! This function does not interrupt cooking and does
not affect the oven; it is simply used to activate the
buzzer when the set amount of time has elapsed.

1. Press the © button several times until the ﬂ
icon and the three numerical digits on the DISPLAY
begin to flash.

2. Turn the SET TIME KNOB towards
adjust the minute value.

3. Press the ® button again to confirm. @
The display will then show the time as it cou

down. When this period of time has elapsed t

buzzer will be activated. 3%

Using the oven

“+” and “-" to

! The first time you use your gepllgnse
empty oven with its door cl s maximum
temperature for at least half agfour/Make sure that
the room is well ventilated before switching the oven
off and opening the oven door. The appliance may
emit a slightly unpleasant odour caused by
protective substances used during the
manufacturing process burning away.

! Never put objects directly on the bottom of the
oven; this will prevent the enamel coating from being
damaged.

! Always place cookware on the racks provided.

! We recommend that you do not open the door
when cooking foodstuffs which require proving, so
as to not compromise cooking results.

1. Select the desired cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

2. The oven begins its preheating stage and the
preheating indicator lights up.

The temperature may be adjusted by turning the

THERMOSTAT knob

3. When the preheating indicator ,.|I|| switches off
and a buzzer sounds the preheating process is
complete: you may now place the food in the oven.
4. During cooking it is always possible to:

- change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob;

- adjust the temperature by turning the
THERMOSTAT knob;

- set the cooking duration and the cooking end time
(see Cooking modes);

- stop cooking by turning the SELECTOR knob to the
“0” position.

5. The cooking duration may be modified (see
Cooking modes).

6. If a blackout occurs while the oven is already in
operation, an automatic system within the appliance
will reactivate thefCspking mode from the point at
which it was ipfesURteyl, provided that the
temperaturgATadR dropped below a certain level.
Program @n g modes which have not yet
starte Qotbe restored and must be

repro d.

XS

the control panel and the oven door.

! Once cooking has been completed, the cooling fan
continues to operate until the oven has cooled down
sufficiently.

Oven light
When the oven is not in operation, the light may be
switched on at any time by opening the oven door or

by pressing the button -

Manual cooking modes

! All cooking modes have a default cooking
temperature which may be adjusted manually as
desired, between 30 °C and 300 °C (where
possible).

E MULTILEVEL mode

All heating elements and the fan are activated. Since
the heat remains constant throughout the oven, the
air cooks and browns food in a uniform manner. A
maximum of three racks may be used at the same
time.

E| CONVENTIONAL mode

When using this traditional cooking mode, it is best
to use one cooking rack only.
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| ROTISSERIE function

The top heating element and the rotisserie spit will be
activated. The function is ideal for rotisserie spit cooking.
Always cook in this mode with the oven door closed.

The top and circular heating elements switch on and
the fan begins to operate. This combination of
features increases the effectiveness of the
unidirectional thermal radiation of the heating
elements through forced circulation of the air
throughout the oven. This mode is ideal for cooking
gratin dishes, lasagne, etc...

Always cook in this mode with the oven door closed.

LOW TEMPERATURE modes

This type of cooking can be used for proving,
defrosting, preparing yoghurt, heating dishes at the
required speed and slow cooking at low
temperatures. The temperature options are: 40, 85
and 120.

Spit roast

This accessory should only be used when cooking
with the grill. Proceed as follows: thread the m

oven lengthwise, fixing it in place with the
forks supplied. Position supports "A" and

i |
i || )

A\
N

’»E m%_

Automatic cooking modes

! The temperature and cooking duration are pre-set
values, guaranteeing a perfect result every time -
automatically. These values are set using the
C.O.P.® (Programmed Optimal Cooking) system.
The cooking cycle stops automatically and the oven
indicates when the dish is cooked. The cooking
duration may be modified by a period of several
minutes, as specified in the description of the
individual functions below.

BREAD mode

Use this function to make bread.

To obtain the best results, we recommend that you
carefully observe the instructions below:

e follow the recipe;

e do not exceed the maximum weight of the

dripping pany
e remembe tm paur 100 ml of cold water into the
ay~\D) position 5.

Recipe for BREAD:
1 Dripping pan of max. 1000 g, lower shelf level

Recipe for 1000 g of dough: 600 g flour, 360 g
water, 11g salt, 25 g fresh yeast (or 2 sachets of
powder yeast)

Method:

e Mix the flour and salt in a large bowl.

e Dilute the yeast in lukewarm water (approximately
35 degrees).

e Make a small well in the mound of flour.

e Pour in the water and yeast mixture.

e Knead the dough by stretching and folding it over
itself with the palm of your hand for 10 minutes
until it has a uniform consistency and is not too
sticky.

e Form the dough into a ball shape, place it in a
large bowl and cover it with transparent plastic
wrap to prevent the surface of the dough from
drying out. Select the manual LOW
TEMPERATURE function on the oven and set the
temperature to 40°C. Place the bowl inside and
leave the dough to rise for approximately 1 hour
(the dough should double in volume).

e Cut the dough into equal sized loaves.

e Place them in the dripping pan, on a sheet of
baking paper.
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e Dust the loaves with flour.

e Make incisions on the loaves.

e Remember to pour 100 ml of cold water into
the baking tray in position 5. For cleaning
purposes, we recommend the use of water and
vinegar.

e Place the food inside the oven while it is still cold.

e Start the BREAD cooking mode.
e Once baked, leave the loaves on one of the grill
racks until they have cooled completely.

PIZZA mode

Use this function to make pizza. Please see the

following chapter for further details.

To obtain the best results, we recommend that you

carefully observe the instructions below:

e follow the recipe;

e the weight of the dough should be between 500g
and 700 g;

e lightly grease the dripping pan and the baking
trays.

Place the food inside the oven while it is still cold. If

you wish to place the food in the oven after it has

been preheated, immediately following a high-

temperature cooking programme, the text “Hot” will

appear on the display until the temperature of the

oven has fallen to 120°. At this point it will be

possible to place the pizza in the oven.

Recipe for PIZZA:

1 dripping pan on a low shelf level, hot or

Recipe for 3 pizzas weighing approxi

1000 g flour, 500 ml water, 20 g salt

100 ml olive oil, 20 g fresh yeast 2

powder yeast)

e Proving at room temperaty/ex
LOW TEMPERATURE fund im 0 40°. Leave to
rise for approximately 30-4 tes.

e Place the food inside the oven while it is still cold.

e Start the PIZZA cooking mode.

7 or manual

ROAST VEAL mode

Use this function to cook veal, beef, pork and lamb.
Place the food inside the oven while it is still cold.
The dish may also be placed in a preheated oven.

DESSERTS mode

This function is ideal for baking cakes. Place the
food inside the oven while it is still cold. The dish
may also be placed in a preheated oven.

Programming cooking

! A cooking mode must be selected before
programming can take place.

Programming the cooking duration

1. Press the © button several times until the g
icon and the three numerical digits on the DISPLAY
begin to flash.

2. Turn the SET TIME KNOB towards “+” and “-” to
adjust the duration.

3. Press the @ button again to confirm.

4. When the set time has elapsed, the text END

appears on the DISPLAY, the oven will stop cooking

and a buzzer sounds.

e For example: it is 9:00 a.m. and a duration of 1
hour and 15 minutes is programmed. The cooking
programme Wi p automatically at 10:15 a.m.

Q

IIQ)( steps 1 to 3 to set the duration as detailed

. Next, press the @ pbutton until the icon and
e three numerical digits on the DISPLAY begin to
flash.
3. Turn the SET TIME KNOB towards “+” and “-” to
adjust the hour value.

4. Press the @ button again so that the other two
numerical digits on the DISPLAY begin to flash.

5. Turn the SET TIME KNOB towards “+” and “-” to
adjust the minute value.

6. Press the @ button again to confirm.

7. When the set time has elapsed, the text END

appears on the DISPLAY, the oven will stop cooking

and a buzzer sounds.

e For example: it is 9:00 a.m. and a duration of 1
hour and 15 minutes is programmed, while the
end time is set to 12:30. The programme will start
automatically at 11:15 a.m.

Programming has been completed when the Z and
icons light up. The DISPLAY shows the cooking
end time and the cooking duration alternately.

To cancel programming, turn the SELECTOR knob to
the “0” position.
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Practical cooking advice

! Do not place racks in position 1 and 5 during fan-
assisted cooking. This is because excessive direct
heat can burn temperature sensitive foods.

! In the ROTISSERIE cooking mode, place the
dripping pan in position 1 to collect cooking
residues (fat and/or grease).

MULTILEVEL

e Use positions 2 and 4, placing the food which
requires more heat on 2.

e Place the dripping pan on the bottom and the rack
on top.

PIZZA

e Use a lightweight aluminium pizza pan. Place it
on the rack provided.
For a crispy crust, do not use the dripping pan as
this extends the total cooking duration and
prevents the crust from forming.

e |f the pizza has a lot of toppings, we recommend
adding the mozzarella cheese on top of the pizza

>

halfway through the cooking process. @
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Oven cooking advice table

DISHES EXAMPLES FUNCTION TEMPERATURE SUPPORT
Savoury sponge cake . . . o . -
2 ° made with yoghurt savoury sponge cake with olives, tuna, etc. Baked cakes or Multilevel 160 °C cake tin on dripping pan
; ﬁ Country-style pie cheese country-style pie, salmon pastry, ... Baked cakes or Multilevel 200 °C on dripping pan
= . . . . i o terrine mould on dripping pan (bain-
& Ez‘ Terrines fish, meat, vegetable, foie gras terrines, etc. Traditional oven 160 °C marie filled with hot water)
Zk= « - poultry liver pie, salmon mousse, eggs en cocotte, . o baking dish on dripping pan (bain-
g ] En cocotte” dishes etc. Traditional oven 160 °C marie filled with hot water)
Soufflé cheese soufflé, vegetable soufflé, fish soufflé, etc. Multilevel 200 °C cake tin on dripping pan
: o on dripping pan
Stuffed vegetables potatoes, tomatoes, courgettes, cabbages, etc. Multilevel 200 °C or cake tin on dripping pan
Bralsedc\(/)i%e:::bles en lettuce, saffron carrots, salsify, etc. Traditional oven 200 °C baking dish on dripping pan
= et o baking dish or cake tin on dripping
§ Flan mushroom flan, vegetable pancake, etc. Traditional oven 160 °C pa: (l:_ain-m:r'ie f!lled witl;bhqt wate_r)
. . i o cake tin on dripping pan (bain-marie
u Terrines vegetable terrines Traditional oven 160 °C filled with hot water)
- Soufflé asparagus soufflé , tomato soufflé, etc. Multilevel 200 °C cake tin on dripping pan
Dishes with a crust vegetable pie, etc. Multilevel 200 °C on dripping pan
Baking in foil (“en . o . P
papillote”) truffles, etc. Multilevel 200 °C foil pouch on dripping pan
Rice Pilaff Traditional oven 180 °C tray on plate
O\
DISHES EXAMPLES FUNCTION A RATURE SUPPORT
Spit-roast poultry chicken, young cockerel Rotisserie - 0°C rotisserie spit support
. °2 (a third of the |meat on dripping pan (baste
. whole braised leg, large capon or " N . s S
Large braised cuts turkey. etc Multileve) )w y through cooking, with cooking juices at
Y, ete. lower to 160°C) regular intervals)
Sautéed meat en cocotte, beef bourguignon, rabbit cacciatora, . o casserole dish on dripping
L . veal Marengo, lamb stew, Basque Conventidga 190 °C
= traditional dishes s A pan
< chicken, etc. Hotpot, terrine, etc. P
wi T -
= . grilled steak, chops, sausages, kebabs, o on grill (shelf level depends
Grilled meat chicken drumsticks, etc. O 200°C on thickness of fish)
\ E N on dripping pan (for large
Meat with a crust beef Wellington, leg with a crust, € Itilevel 200 °C cuts, lower to 160 °C after
the pastry has cooked)
. \ . N meat on dripping pan or tray
Salt-crusted dishes salt-crusted poultry, e{(\\ Multilevel 240 °C on dripping pan
. ) sea bass, mackerel, sarghh O . N on grill (shelf level depends
Grilled fish and kebabs tuns, ot \©HeL/ Grill 180 °C on thickness of fish)
Whole (stuffed) fish bream, carp, é!g \ Multilevel 200 °C on dripping pan
Fish fillet ("I"i';ni‘é")'"e orother | imon, rocl@\b&Wa\ss, etc. | Conventional oven 200 °C on dripping pan
T
& | Baking in foil (“en papillote”) sola Sy, ghanofs, etc. Multilevel 200 °C on dripping pan
s v
Fish with a crust (puff pastry or . o A
shortcrust pastry) S A abs, etc. Multilevel 200 °C on dripping pan
Soufflé /\\\gglllops, etc. Multilevel 200 °C cake tin on dripping pan
Salt-crusted fish ( Q )gsf bass, carp, etc. Multilevel 240 °C fish on drlp'pln.g pan or tray
on dripping pan

N
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Oven cooking advice table

DISHES EXAMPLES FUNCTION TEMPERATURE SUPPORT
. . | sponge cake, sponge fingers, swirled biscuits, o . -
Biscuit cakes (without yeast) brownies, etc. 200 °C cake tin on dripping pan
White cheese tart | 200 °C cake tin on dripping pan
» Tarts made using leavened dough sugar pie, fruit brioche loaf, etc. 180 °C cake tin on dripping pan
E cake tin on dripping pan (with
w Tart cases (crumbly sweet pastry)| fresh fruit tarts (strawberry, raspberry, etc.) 180 °C baking beans weighing the
»
(%] pastry down )
E Pies (shortcrust or puff pastry) pear pie, etc. Baked cakes or Multilevel 220 °C cake tin on dripping pan
a profiteroles, mini cream puffs, cream puffs,
§‘ Cream puffs Paris-Brest pastry dessert, Saint Honoré cake, 190 °C on dripping pan
< etc.
Mini sweet pastries (natural croissants, sugar pie, .plam brioche (no filling), 180 °C on dripping pan
yeast) | mini savarin cakes, etc.
Large sweet pastries (natural Kugelhopf, brioche, panettone, sweet bread, 160 °C on dripping pan or cake tin on
yeast) etc. dripping pan
Biscuit dough biscuits in paper trays, scooping biscuits, etc. 180 °C on dripping pan
0 Crumbly sweet pastry | shortbread, spritz cookies, plain biscuits, etc. 200 °C on dripping pan
g Puff pastry various types of puff pastry dessert, etc. 200 °C on dripping pan
= Amaretti, coconut balls coconut or almond amaretti Baked cakes or Multilevel 180 °C on dripping pan
? Leavened dough mini-brioches, mini-croissants, etc. 180 °C on dripping pan
o White meringues 70 °C on dripping pan
Golden meringues 110 °C on dripping pan
Pudding pudding made w;)t:dzri?\agd or brioche, rice 190 °C cake tin on dripping pan
(2] - -
'n_: Cream desserts and flans, créme caramel, créme brilée, chocolate flan, 160 °C dr:ilouilgs og:?gla?g_rdn':::gn
§ semolina » etc. Baked cakes or Mylt{leye > PP gr?pping pan)
a Rice desserts riz condé rice puddlngt,clmperlal rice pudding, 180 °C cake tin on dripping pan
Soufflé liqueur soufflé, fruit soufflé, etc. /f\\ 200 °C cake tin on dripping pan
. . o cake tin or foil pouch on
FRUIT Stuffed or foil-baked fruit baked apples, etc. O@Ho)ﬂ/ 200 °C dripping pan
11 ™
DISHES EXAMPLES FAUNSFON TEMPERATURE SUPPORT
N’ s n
» Yoghurt D w@nperature 40 °C baking dish on
S N dripping pan
o 4
[ . mushrooms, herbs, sliced fruit or Q .
Dried fi ’ > w temperatur ° n grill
<>,: ed foods vegetables, etc. temperature 85°C ong
Programmi di cottura automatici Q
. I Cooking
king m Drippin n " ven
Mode Cooking mode AMPLES SUPPORT pping pa duration Oven at
recommended for ... ¢ level . start
N\ N (minutes)
D\ / Roast veal £10
9 between +10
Roast pork and +25
i —
dripping pan or
J5H0, | | Roast veal Roast chicken PRIng P 2 between +5 and Cold
tray +15
Leg of lamb +10
Roast beef between5-20 and
n ke m e
Sv’\)/ic:hg?)c?\uen azc:ie fruit-filled sponge cake
yog . made with yoghurt, marble | cake tin on rack 2 45**
pound cake (with cake, pound cake, etc
baking powder) ' P ’ i
Fruit tarts (shortcrust
x oty o patpest | sprle tat rabehe P | caketnonrack | 2
= 1| | Desserts . ’ T Cold
filling)
apple puffs, country-style _—
Puff pastry tarts, pastries, etc. on dripping pan 2
Desserts without
yeast (clafoutis, on drioping pan 2
almond pithivier, torta pping p
rustica, etc.)
= Deep-pan pizza,
Pizza focaccia (bread 2 28** Hot or col¢
& dough)
Ty Bread bl 2 55 Cold

* The cooking times listed above are intended as guidelines only and may be modified in accordance with personal tastes. Oven preheating times are set as
standard and may not be modified manually.
** The duration of the automatic cooking functions are set by default. The values in the table refer to the minimum and maximum duration, which may be

mAadifind hu tha niear taliina tha Aafanilt vualiin ae A etartinAa nAaint
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! This appliance has been designed and manufactured in
compliance with international safety standards. The
following warnings are provided for safety reasons and
must be read carefully.

General safety

e The appliance was designed for domestic use inside
the home and is not intended for commercial or
industrial use.

e The appliance must not be installed outdoors, even in
covered areas. It is extremely dangerous to leave the
appliance exposed to rain and storms.

¢ \When moving or positioning the appliance, always use
the handles provided on the sides of the oven.

¢ Do not touch the appliance while barefoot or with wet or
damp hands and feet.

¢ The appliance must be used by adults only for the
preparation of food, in accordance with the
instructions outlined in this booklet. Any other use
of the appliance (e.g. for heating the room)
constitutes improper use and is dangerous. The
manufacturer may not be held liable for any
damage resulting from improper, incorrect and
unreasonable use of the appliance.

¢ Do not touch the heating elements or certain parts
of the oven door when the appliance is in use;
these parts become extremely hot. Keep children
well away from the appliance.

e Make sure that the power supply cables of other
electrical appliances do not come into contact w
hot parts of the oven.

must never be covered.
e Always grip the oven door handle inAQe C&xie"
ends may be hot.
e Always use oven gloves whern pleing/cookware in the
oven or when removing it.
e/Pottom of the

e Do not use aluminium foil to
oven.

e Do not place flammable materials in the oven: if the
appliance is switched on accidentally, the materials
could catch fire.

e Always make sure the knobs are in the “®”/*0”
position when the appliance is not in use.

e \When unplugging the appliance, always pull the plug
from the mains socket; do not pull on the cable.

e Never perform any cleaning or maintenance work
without having disconnected the appliance from the
electricity mains.

e |f the appliance breaks down, under no circumstances
should you attempt to perform the repairs yourself.
Repairs carried out by inexperienced individuals may
cause injury or further malfunctioning of the appliance.
Contact a Service Centre (see Assistance).

e Do not rest heavy objects on the open oven door.

e The appliance should not be operated by people
(including children) with reduced physical, sensory or
mental capacities, by inexperienced individuals or by
anyone who is not familiar with the product. These
individuals should, at the very least, be supervised by
someone who assumes responsibility for their safety
or receive preliminary instructions relating to the
operation of the appliance.

e Do not let children play with the appliance.

¢ The appliance is not intended to be operated by
means of an external timer or separate remote-
control system.

Disposal

e When disposing of packaging material: observe local
legislation so that the packaging may be reused.

e The European Directive 2002/96/EC relating to Waste
Electrical and Elédronic Equipment (WEEE) states that
household appha should not be disposed of

urban waste cycle. Exhausted

be collected separately in order to

2garding separated waste collection.

For further information relating to the correct disposal of
exhausted household appliances, owners may contact
the relevant public service or their local dealer.

Respecting and conserving the environment

e You can help to reduce the peak load of the electricity
supply network companies by using the oven in the
hours between late afternoon and the early hours of the
morning. The cooking mode programming options, the
“delayed cooking” mode (see Cooking modes) and
“delayed automatic cleaning” mode (see Care and
Maintenance) in particular, enable the user to organise
their time efficiently.

e Always keep the oven door closed when using the
ROTISSERIE mode: this will achieve improved results
while saving energy (approximately 10%).

e (Check the door seals regularly and wipe them clean to
ensure they are free of debris so that they adhere
properly to the door, thus avoiding the dispersal of heat.

! This product complies with the requirements of the
latest European Directive on the limitation of power
consumption of the standby mode.

If no operations are carried out for a period of 2 minutes,
the appliance automatically switches to the standby mode.
The standby mode is visualised by the high luminosity
"Watch Icon".

As soon as interaction with the machine resumes, the
system's operating mode is restored.
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Care and maintenance

Switching the appliance off Inspecting the seals
Disconnect your appliance from the electricity Check the door seals around the oven at regular
supply before carrying out any work on it. intervals. If the seals are damaged, please contact
your nearest Service Centre (see Assistance). We
Cleaning the appliance recommend that the oven is not used until the seals
e The stainless steel or enamel-coated external have been replaced.
parts and the rubber seals may be cleaned using
a sponge that has been soaked in lukewarm water Replacing the light bulb
and neutral soap. Use specialised products for To replace the
the removal of stubborn stains. After cleaning, . oven light bulb:
rinse and dry thoroughly. Do not use abrasive cﬁ"panmem(#

powders or corrosive substances.

e The inside of the oven should ideally be cleaned
after each use, while it is still lukewarm. Use hot seal
water and detergent, then rinse well and dry with
a soft cloth. Do not use abrasive products. Glass door

e The accessories can be washed like everyday
crockery, and are even dishwasher safe.

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on

» Lamp

the appliance. 1. Remove_Xe~gass cover using a screwdriver.
2. UnscfemDeNlight bulb and replace it with a
Cleaning the oven door similaninsAYattage 15 W, cap E 14.
Clean the glass part of the oven door using a sponge Repl4 e glass cover, making sure the seal is
and a non-abrasive cleaning product, then dry osMiQnet correctly (see diagram).
thoroughly with a soft cloth. Do not use rough abrasive <>
material or sharp metal scrapers as these could .
scratch the surface and cause the glass to crack. To@ ssistance
clean more thoroughly, you can remove the oven #00m™
e Open the door fully and lift up the two smga{ a@ Warning:
“B”; The appliance is fitted with an automatic diagnostic
» Now, when the door is closed slightly_it be system which detects any malfunctions.
lifted out by removing hooks “A” Malfunctions are signalled through messages of the
figure. following type: “F”, followed by numbers.
To replace the door: Call for technical assistance in the event of a
e With the door in an upright ROs{f)o1), insert the 2 malfunction.

! Never use the services of an unauthorised

¥octly fastened to technician.
€ door forwards and

hooks “A” into the ventg
e Make sure that slot “D’
the edge of the vent (move™

backwards slightly); Please have the following information to hand:
e Keep the door completely open, shift the 2 levers
“B” downwards, then close the door. ¢ the type of problem encountered;

e the appliance model (Mod.);

e the serial number (S/N).

The latter two pieces of information can be found on
the data plate located on the appliance.
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Installation

Important: débranchez le four avant de procéder a
toute opération de réglage, d'entretien etc.

Installation des fours a encastrer

En vue du bon fonctionnement du four encastré, le
meuble doit avoir des carattéristiques adéquates. La
figure indique les dimensions du meuble pour
I'encastrement sous-plan et en hauteur.

::[l]j

min. 45 mm.

doivent étre fabriqués da ateriau résistant a
la chaleur. En particulier, pob’|é§)meubles en bois
plaqué, les colles devront résister a une température
de 120°C. Conformément aux normes de sécurité,
une fois I'appareil encastré, tout contact accidentel
avec les composants électriques doit étre
impossible. Toutes le parties assurant la protection
doivent étre fixées de facon a ne pouvoir les enlever
qu'a l'aide d'un outil.

Fixation

Introduisez I'appareil dans la niche ; ouvrez la porte
du four et fixez le four au meuble a 'aide des 4 vis
“A”, en n’oubliant pas de placer entre le trou et la vis
les entretoises fournies.

A
A 7 | E—— 7 1 \
—f
Al .

Raccordement électrique

Les fours munis d'un cordon d'alimentation

tripolaire, sont prévus pour un fonctionnement a

courant alternatif a la tension et a la fréquence

d'alimentation indiquées sur la plaquette des

caractéristiques (placée sur l'appareil) et dans le

livret d'instructions. Le conducteur de terre du céble

est jaune-vert.

Remplacement du cable

Utilisez un céble en caoutchouc du type HO5RR-F

ayant une section 3 x 1,5 mm?

Le conducteur de mise a la terre jaune/vert devra

étre plus long de 2-3 cm par rapport aux autres

conducteurs.

Ouverture du bornier:

e Faites pression a l'aide d’un tournevis sur les
languettes latérales du couvercle du bornier;

e Tirez et ouvrez le couvercle du bornier.

Pour monter le cordon d’alimentation, procédez

comme suit:

e dévissez la vis du serre-cable de méme que les
trois vis des contacts L-N-==

e fixez les fils sous les tétes de vis en respectant

les couleurs: Bleu (N) Marron (L) Jaune-Vert
i

e fixez le cable d'alimentation dans le serre-céble
correspondant et fermez le couvercle
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Branchement du cable d’alimentation au réseau

électrique

Montez sur le cable une fiche normalisée pour la charge

indiguée sur la plaquette des caractéristiques; en cas de

branchement direct au réseau, intercalez entre I'appareil

et linstallation électrique un interrupteur omnipolaire ayant

au moins 3 mm d’ouverture entre les contacts,

dimensionné a la charge et conforme aux normes

applicables (linterrupteur ne doit pas interrompre le fil de

la terre).

Le cable d’alimentation ne doit atteindre, en aucun point,

des températures dépassant de 50°C la température

ambiante.

Avant de procéder au branchement, vérifiez que :

e | a sécurité électrique de cet appareil n'est assurée
que si ce dernier est correctement raccordé a une

installation de mise a la terre conformément aux

caractéristiques techniques repoftees sur les
étiquettes (apposées sur I'appareil et/ou sur
'emballage) correspondent bien a celles de votre
installation électrique .

e \érifiez si la charge électrique de linstallation et des
prises de courant est apte a supporter la puissance
maximum de I'appareil figurant sur la plaquette.

En cas de doute, faites appel a un professionnel du
secteur.

e En cas d'incompatibilité entre la prise et la fiche de
I'appareil, faites remplacer cette prise par une autre
appropriée par un professionnel du secteur. Ce dernier
devra aussi Vvérifier si la section des cables de la prise
est apte a supporter la puissance absorbée par
l'appareil. En général, il vaut mieux n'utiliser ni
adaptateurs, ni prises multiples ni rallonges. Si leur
emploi s'avere indispensable, n'utilisez que des
adaptateurs simples ou multiples et des rallonges

conformes aux normes de sécurité, tout en veillant a
ne pas dépasser la limite de la charge électrique
indiguée sur 'adaptateur simple ou sur les rallonges et
la puissance max. indiquée sur I'adaptateur multiple.

! Aprés installation de I'appareil, le céble électrique et la
prise de courant doivent étre facilement accessibles

! Le cable ne doit étre ni plié ni excessivement écrasé.
! |l doit étre contrélé périodiquement et ne peut étre
remplacé que par un technicien agréé (voir Assistance).
! Nous déclinons toute responsabilité en cas de non
respect des normes énumérées ci-dessus.

Dimensions utiles du four:L 54cm; P 38cm; H 33cm

Volume utile/dihiia\xifour: L. 68

N/
nce d'alimentation:

Tension

220-240\ (5P

N—
Puissggé)\nax: 2800 W
O

Cet appareil est conforme aux Directives
Communautaires suivantes:

- 2006/95/CEE du 12/12/06 (Basse Tension) et
modifications successives;

- 2004/108/CEE du 15/12/04 (Compatibilité
électromagnétique) et modifications successives;

- 93/68/CEE du 22/07/93 et modifications
successives.

- 2002/96/CEE et modifications successives.

- 1275/2008 stand-by/offmode.

ETIQUETTE ENERGIE

Directive 2002/40/CE sur I'étiquette des fours
électriques

Norme EN 50304

Consommation énergie convection Naturelle - fonction
four : I;| Tradition;

Consommation énergie déclaration Classe convection

Forcée - fonction four : Gratin
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Description de
I’appareil

m Vue d’ensemble

e ————)

Vitre porte du four Bandeau d mmandes

Tableau de bord @

Afficheur <>
N
al
Bouton Bouton
ECLAIRAGE<> © SELECTION TEMPS
> L =
“O; —— Manette
@ ppNE PROGRAMMES
_/\+
O—— Manette
THERMOSTAT/

SELECTION TEMPS

Afficheur

\
. [ 0 © I
Indicateur ————— |||I|| - % 71— Digits numériques
ul TEMPERATURE et TEMPS

Préchauffage
Z {20) Q @-— lcone
| | | J HORLOGE
Icone
MINUTEUR
Icone Icone
DUREE FIN DE CUISSON
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Régler I’horloge

! Son réglage est possible que le four soit éteint ou
allumé mais ceci ne correspond pas a une
programmation de fin de cuisson.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche ®

jusqu’a ce que I'icbne @ et les deux chiffres de
'AFFICHEUR se mettent a clignoter;
2. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour

'amener sur “+” ou “-” et régler I'heure ;

3. appuyer a nouveau sur la touche @ jusqu'a ce
que les deux autres chiffres numériques de
'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;

4. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour
'amener sur “+” ou “-" et régler les minutes ;

5. appuyer a nouveau sur la touche @ pour
confirmer.

Régler le minuteur

! Cette fonction ne stoppe pas la cuisson et est
indépendante du fonctionnement du four ; elle sert
uniquement a déclencher un signal sonore a
'expiration des minutes sélectionnées.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche ®

signal

jusqu’a ce que I'icbne Q et les trois chiffres de
'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;

2. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour
'amener sur “+” ou “-" et régler les minutes $

3. appuyer a nouveau sur la touche @
confirmer.

L'affichage du compte a rebours s
sonore indiquera la fin du déco

Utilisation du four

! Lors de son premier allumagée;Taire fonctionner le
four a vide, porte fermée, pendant au moins une
heure en réglant la température a son maximum.
Puis éteindre le four, ouvrir la porte et aérer la piece.
L'odeur qui se dégage est due a I'’évaporation des
produits utilisés pour protéger le four.

! Ne jamais poser d’objets a méme la sole du four,
’émail risque de s’abimer.

! 1l faut toujours enfourner les plats sur les grilles
fournies avec l'appareil.

! Pour les cuissons de péate levée, nous conseillons de
ne pas ouvrir la porte pour éviter qu’elle ne retombe.

1. Pour sélectionner le programme de cuisson
souhaité, tourner le bouton PROGRAMMES.

2. Le four se place en phase de préchauffage,
indicateur préchauffage s’allume.

Pour modifier la température, tourner le bouton
THERMOSTAT.

3. L'extinction de I'indicateur de préchauffage ,.|I||
et le déclenchement du signal sonore indiquent la fin
du préchauffage: il est temps d’enfourner les plats.
4. En cours de cuisson, il est possible a tout
moment de :

- modifier le programme de cuisson a I'aide du
bouton PROGRAMMES;

- modifier la température a I'aide du bouton
THERMOSTAT ;

- programmer la durée et I'heure de fin de cuisson
(voir programmes de cuisson);

- stopper la cuisson en ramenant le bouton
PROGRAMMES sur O ;

5. Possibilité de modifier la durée de cuisson (voir
Programmes de cuisson).

6. En cas de coupure de courant, si la température
du four n’est pas trop redescendue, un dispositif
spécial fait repariff ¥¢ programme a partir du moment
ou il a été integfo
attente de gémd®e ne sont par contre pas
rétablies @ étre reprogrammées des

du courant.

ne-de refroidissement

: té
Rout-etenir un abaissement des températures
dx¥rieures, un systeme de refroidissement souffle

ge I'air a I'extérieur par une fente située entre le
bandeau et la porte du four.

! Le ventilateur continue a tourner aprés l'arrét du
four jusqu’a ce que ce dernier se soit suffisamment
refroidi.

Eclairage du four
Four éteint, il s’allume dés ouverture de la porte du

four ou par pression sur la touche —,O\\.
I\

Programmes de cuisson manuels

! Tous les programmes ont une température de
cuisson présélectionnée. Il est possible de la régler
manuellement, entre 30°C et 300°C au choix (si prévu).

[=] Programme MULTINIVEAUX

Mise en marche de tous les éléments chauffants
ainsi que de la turbine. La chaleur est constante et
bien répartie a l'intérieur du four, I'air cuit et dore de
fagon uniforme en tous points. Possibilité de cuire
au maximum sur trois niveaux en méme temps.

[ Programme TRADITION

Pour cette cuisson traditionnelle mieux vaut cuire sur
un seul niveau.
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ks Programme TOURNEBROCHE

Mise en marche de la résistance de vodte ainsi que
du tournebroche. Cette fonction est optimisée pour
les cuissons au tournebroche. Cuisson porte du four
fermée.

Programme GRATIN

Mise en marche de la résistance de volte et de la
résistance circulaire ainsi que de la turbine.
L’irradiation thermique unidirectionnelle s’ajoute au
brassage de I'air pour une répartition uniforme de la
chaleur dans I'enceinte du four. L’idéal pour gratins,
lasagnes, etc...

Cuisson porte du four fermée.

Programmes BASSE TEMPERATURE

Ce type de cuisson permet de faire lever les pates,
de décongeler, de préparer du yaourt, de réchauffer
plus ou moins rapidement et de cuire lentement a
basse température. Températures sélectionnables :
40, 85, 120.

Tournebroche

"C" et enfourner la grille sur le premigfHasl
bas; engager a présent la brocheg Yleswou du
tournebroche en déplacant I'e & a broche

vers le logement 'D" (voir fig
tournebroche en amenant SIRTteur

PROGRAMMES sur @;

s

B
ll\\\\\\}
EEERER)

i

Programmes de cuisson automatiques

! La température et la durée de cuisson sont
présélectionnées a I'aide du systéeme C.0.P.®
(Cuisson Optimale Programmée) qui garantit
automatiquement un résultat parfait. La cuisson
s’arréte automatiquement et le four signale que le
plat est cuit. La durée de cuisson peut étre modifiée
de quelques minutes, comme indiqué ci-dessous
dans la description des différentes fonctions.

Programme PAIN

C’est la fonction idéale pour la cuisson du pain.
Pour obtenir de meilleurs résultats, nous
recommandons de suivre attentivement les conseils
suivants :

e suivre la recette a la lettre ;

e respecter le poids maximal pour chaque plaque;
* ne pas oub de verser 1dl d’eau froide dans

3 s Si 'on désire enfourner a chaud,
son a haute température, I'afficheur

& message “Hot” tant que le four n'aura
40 °C. Enfourner alors le pain.

Recette pour 1000g de péate : 600g de farine, 360g
d’eau, 11g de sel, 25g de levure de boulanger
fraiche (ou bien 2 sachets en poudre)

Procédé :

e Mélanger la farine et le sel dans un grand
récipient.

e Diluer la levure de boulanger dans de I'eau
légérement tiede (35 degrés environ).

e Disposer la farine en fontaine.

e Verser le mélange d’eau et de levure

e Mélanger et pétrir jusqu’a obtenir une pate
homogene et peu collante, I'étirer avec la paume
de la main et la replier sur elle-méme pendant 10
minutes.

e Former une boule, la placer dans un saladier et
couvrir d’'un film plastique pour éviter que la
surface de la pate ne seche. Glisser le saladier
dans le four, sélectionner la fonction manuelle
BASSE TEMPERATURE a 40°C et laisser lever
environ 1 heure (la pate doit doubler de volume)

e Diviser la boule pour obtenir plusieurs pains.

e |es placer sur la plague du four recouverte de
papier sulfurisé.

e Saupoudrer les pains de farine.

e Pratiquer des entailles sur les pains.

e ne pas oublier de mettre 1dl d’eau froide dans
la lechefrite au niveau 5. Pour son nettoyage,
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utiliser de I'eau et du vinaigre.
e Enfourner a froid.

e Démarrer la cuisson PAIN

e En fin de cuisson, laisser reposer les pains sur
une grille jusgu’a ce qu’ils aient completement
refroidi.

Programme PIZZA

C’est la fonction idéale pour la cuisson des pizzas.

Se reporter au paragraphe suivant pour une recette

détaillée.

Pour obtenir de meilleurs résultats, nous

recommandons de suivre attentivement les conseils

suivants :

e suivre la recette a la lettre ;

e |e poids de la pate doit étre compris entre 500g et
700g.

e huiler légerement la lechefrite ou les plats a four.

Enfourner a froid. Si 'on désire enfourner a chaud,

apres une cuisson a haute température, I'afficheur

visualisera le message “Hot” tant que le four n‘aura

pas atteint 120 °C. Enfourner alors la pizza.

Recette PIZZA :
1 Plaque, gradin du bas, four froid ou chaud
Recette pour 3 pizzas d’environ 550g : 1.000 g de

d’huile d’olive, 20 g de levure de boulanger fraic

(ou bien 2 sachets de levure en poudre)

e | evage a température ambiante : 1 heure
fonction manuelle BASSE TEMPERAT, a °C
et laisser lever environ 30/45 minu

e Enfourner a froid.

e Démarrer la cuisson PIZ 0
Programme ROTI DE VER

Choaisir cette fonction pour cuisiner de la viande de

veau, de beeuf, de porc, d’agneau. Enfourner a
froid. Il est aussi possible d’enfourner a chaud.

farine, 500 g d’eau, 20 g de sel, 20 g de sucre, 10 ::

Programme GATEAUX

Cette fonction est idéale pour la cuisson des
gateaux. Enfourner a froid. Il est aussi possible
d’enfourner a chaud.

Comment programmer une cuisson

! La programmation n’est possible qu’apres avoir
sélectionné un programme de cuisson.

Programmer la durée de cuisson

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche @

jusqu’a ce que licbne Z et les trois chiffres de
I'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;
2. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour

'amener sur “+” ou “-” et régler la durée désirée ;

3. appuyer a nouveau sur la touche @ pour

confirmer ;

4. a expiration de la durée sélectionnée,

I'AFFICHEUR affiche END, le four stoppe la cuisson

et un signal sonore retentit.

e Exemple : il esyyQN00 et la durée programmée est
de 1h15. Lg me s’arréte automatiquement
a 10h15.

fin d’'une cuisson
mation d’une fin de cuisson n’est
apres avoir sélectionné une durée de

Suivre la procédure de 1 a 3 décrite pour la durée ;

2. Appuyer sur la touche @ jusqu'a ce que l'icbne
et les deux chiffres de 'AFFICHEUR se mettent
a clignoter ;

3. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour

'amener sur “+” ou “-” et régler I'heure ;

4. appuyer a nouveau sur la touche ® jusqu’a ce
que les deux autres chiffres numériques de
'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;

5. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour

'amener sur “+” ou “-” et régler les minutes ;

6. appuyer a nouveau sur la touche @ pour

confirmer ;

7. a expiration de la durée sélectionnée,

'AFFICHEUR affiche END, le four stoppe la cuisson

et un signal sonore retentit.

e Exemple : il est 9h00, la durée programmeée est
de 1h15 et 'heure de fin de cuisson est fixée a
12h30. Le programme démarre automatiquement
a 11h15.

Les icOnes g et éclairées signalent qu’une
programmation a eu lieu. L’AFFICHEUR affiche a
tour de réle I'heure de fin de cuisson et la durée.
Pour annuler une programmation, amener le bouton
PROGRAMMES sur « 0 ».
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Conseils de cuisson

! Pour les cuissons ventilées ne pas utiliser les
gradins 1et 5 : ils sont directement frappés par I'air
chaud qui pourrait brdler les mets délicats.

! En cas de cuisson en mode TOURNEBROCHE,
placer la lechefrite au niveau 1 pour récupérer les jus
et graisses de cuisson.

MULTINIVEAUX

e Utiliser les niveaux 2 et 4 et placer au 2 les plats
qui exigent davantage de chaleur.

e Placer la lechefrite en bas et la grille en haut.

PIZZA

e Utiliser un plat en aluminium léger et I'enfourner
sur la grille du four.
En cas d'utilisation du plateau émaillé, le temps
de cuisson sera plus long et la pizza beaucoup
moins croustillante.

e Si les pizzas sont bien garnies, n'ajouter la
mozzarelle gu’a mi-cuisson.

>
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Tableau de cuisson au four

PLATS EXEMPLES FONCTION TEMPERATURE SUPPORTS
Gateaux salés Gateaux aux olives, au thon, etc. Gatt'ea.ux ou 160 °C moule sur léchefrite
multiniveaux
‘lﬁ Gateaux rustiques gateaux rustiques au fromage, terrine de saumon,... Gat(.ea.ux ou 200 °C sur lechefrite
o multiniveaux ‘ _ ‘ _ _ _
E Terrines terrines de poisson, viandes, légumes, foie gras, etc. Tradition 160 °C moule a terrine sur It'efhefrlte (bain-marie|
=z avec eau déja chaude)
Ramequins individuels Terrines de foie de volaille, purée de saumon, ceufs en Tradition 160 °C ramequins sur Iechgfrlte (bain-marie
cocotte, etc. avec eau déja chaude)
Soufflés soufflé au fromage, aux légumes, au poisson, etc. Multiniveaux 200 °C moule sur léchefrite
Légumes farcis pommes de terre, tomates, courgettes, choux, etc. Multiniveaux 200 °C sur Iechefrlte .
ou moule sur léchefrite
o | Légumes braisés en cocotte laitue, carottes au safran, salsifis blanc, etc. Tradition 200 °C cocotte sur léchefrite
w . . . o ramequin ou moule sur léchefrite (bain-
?5 Flans flan aux champignons, omelettes aux légumes, etc. Tradition 160 °C marie avec eau déja chaude)
Rt . . . e o moule sur léchefrite (bain-marie avec
w Terrines terrine de légumes Tradition 160 °C eau déja chaude)
‘u’j Soufflés soufflé d’asperges, aux tomates, etc. Multiniveaux 200 °C moule sur léchefrite
- Beignets terrine de légumes, etc. Multiniveaux 200 °C sur léchefrite
Papillote truffes, etc. Multiniveaux 200 °C Papillote sur lechefrite
Riz Pilaf Tradition 180 °C plat sur léchefrite
A\
PREPARATIONS EXEMPLES FONCTION(Q @PERATURE SUPPORTS
Volailles a la broche poulet, cogs Tournehrathe\ N 270 °C Berceau de t-broche
N 5 . i e i
/180°C (2 un tiers de viande sur Iecl_1efr|te,
rosses piéces braisées jambon entier braisé, chapon ou dindon, etc e la cuisson, réduire a m9U|IIer§yec1us de
9 ’ ’ ) 160"’0) cuisson a intervalles
N réguliers
» - - n - = T
@ Sauté de viande en cocotte beeuf bourguignon, lapin saufe chasseur, sauté . . .
a " de veau Marengo, daube d’agneau, poulet 190 °C cocotte sur lechefrite
= plats traditionnels b . .
< asquaise, etc. baeckehof, terrines, etg/” A
- = - T < - -
; Grillades steaks, cotelette_s, saucisses a grllr‘((\\ 200°C sur grlyl!e (r.nveau selon
@ brochettes, cuisses de poulet, e I'épaisseur)
- N sur lechefrite (pour les
Viandes en croiite filet de beeuf Wellington, jamb (o e Multiniveaux 200°C groosses piéces, réduire a
etc. 160°c aprés cuisson de la
A (\ croite)
Plats en croite de sel volailles en cr . Multiniveaux 240 °C viandes sur I‘echefrllte ou
plat sur léchefrite
Poissons grillés et brochettes bar, maquereaué!&dirwget, thon, etc. Barbecue 180 °C sur grl’l!e (r.llveau selon
A A I'ép ar)
. Poissons entiers (farcis) ﬁ{%Mp{, etc. Multiniveaux 200 °C sur léchefrite
z Filets de poisson (avec ajout . N .
8 de vin ou autre liquide) sa Nasedsge, morue, bar, etc. Tradition 200 °C sur léchefrite
g Papillote sol(hqa}Ne\Muilles Saint-jacques, etc. Multiniveaux 200 °C sur léchefrite
& . - N A4
[7) Po!sso'n en cr?ute (_pa’te on, brochettes, etc. Multiniveaux 200 °C sur lechefrite
ﬂ feuilletée ou pate brisée) O\
Soufflés \wuilles Saint-jacques, etc. Multiniveaux 200 °C moule sur léchefrite
Poissons en crolite de sel bar, carpe, etc. Multiniveaux 240 °C poisson sur [echefn:lte ou
plat sur léchefrite
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Tableau de cuisson au four

PLATS EXEMPLES FONCTION | TEMPERATURE SUPPORTS
Biscuits (sans levure) génoise, biscuits a la cuiller, biscuits roulés, Brownies, 200 °C moule sur lechefrite
Tartes au fromage blanc 200 °C moule sur léchefrite
Tartes a pate levée tartes au sucre, tartes aux fruits a pate brioche 180 °C moule sur léchefrite
» N : -
w Cuisson de bases pour tartes (pate sablée) tartes aux fruits frais (fraises, framboises, etc.) 180 °C moule sur IechefrlEe (haricots
¥ secs sur pate)
% Terrines (pate feuilletée ou pate brisée) Terrines aux poires, etc. Gateaux ou 220 °C moule sur léchefrite
(%] choux profiteroles, petits choux, choux, Paris Brest, Saint multiniveaux 190 °C sur lechefrite
('E honoré, etc.
o N Jon " croissants, tartes au sucre, brioches vides, petits ° . .
Petites pétisseries (levure de boulanger) savarins, etc. 180 °C sur léchefrite
Grandes patisseries (levure de boulanger) kougloff, brioches panettone, pain sucré,... 160 °C sur Iechelgtl;tﬁe?:t:wule sur
Paéte a biscuits biscuits en ttes papier, biscuits a la cuiller, etc. 180 °C sur léchefrite
Pate sablée sablés, biscuits spritz, biscuits secs, etc. 200 °C sur léchefrite
2L Pate feuilletée diverses pa ies feuilletées, etc. Ga 200 °C sur léchefrite
= s = s - ateaux ou o < .
2 Macarons, boules a la noix de coco macarons a la noix de coco ou aux amandes multiniveaux 180 °C sur léchefrite
s E Pate levée mini-brioche, mini-croissant, etc. 180 °C sur léchefrite
Meringues blanches 70 °C sur lechefrite
Meringues ambrées 110°C sur léchefrite
Pudding pudding a base de pain ou pate a brioche, pudding au riz 190 °C moule sur léchefrite
;g Moules ou ramequins sur
g Crémes et flancs Gateaux de semoule créme au caramel, créme brilée, flan au chocolat, etc. N 160 °C lechefrite (bain-marie sur
] Galtt?a.“* ou lechefrite)
.'E Desserts au riz riz condé, riz impératrice, etc. muitiniveaux 180 °C moule sur léchefrite
z
w Soufflés soufflé a la liqueur, soufflé aux fruits, etc. (\ 200 °C moule sur léchefrite
FRUITS Fruits farcis ou en papillote pommes au four, etc. M lk 200 °C moule ou papillote sur léchefrite
N~/
PREPARATIONS EXEMPLES FONGTION TEMPERATURE SUPPORTS
N
° . R .
%) Yaourt a@e rature 40 °C ramequin sur léchefrite
14
w (\
E champignons, fines herbes, fru its< \/
Aliments secs ou légumes en tranches, etc. agse température 85°C sur grille
==
Programmes de cuisson autqmatigues
Cuisson préconisg Y Gradin Durée cuisson Enfournen
Fonction our P <> EXEMPLES SUPPORTS plateau (minutes) ent
pour... e\ 0 émaillé
N4 Réti de veau £10
Jon Réti de porc R . +10 a +25
*1 | Réti de Boulet p”t' léche-frite ou 2 53715 Froid
m veau _—ouret rofl plat a
Gigot d’agneau +10
Ro6ti de boeuf Da-20a-5
Cake et 4/4 (avec cake aux fruits, marbrés, . "
A moule sur grille 2 45
levure chimique) 4/4, etc.
Tartes aux fruits (pate
brisée ou pate tartes aux pommes, .
L . . moule sur grille 2
feuilletée, avec ou mirabelles, poires, etc.
u sans flan)
= 1| | Gateaux chaussons aux pommes, Froid
* Pate feuilletée gateaux rustiques, terrines, sur léchefrite 2
etc.
Gateaux sans levure
(clafqutls’, pIﬂ;IIVIerS, sur léchefrite 2
feuilletés, gateau
rustique, etc.)
x Pizzas a pate épaisse,
Pizzas* fougasses (pate a 2 28** Chfar 2? dou
& pain)
.ﬂ. Pain ek 2 55 Froid

* Les temps de cuisson sont purement indicatifs et peuvent étre modifiés selon les golts de chacun. Les temps de
préchauffage du four sont présélectionnés et ne sont pas modifiables manuellement.

** Les durées des cuissons automatiques sont présélectionnées. Les valeurs figurant dans le tableau se référent a la
diirée minimale et maximale noiivant atre modifiée nar I'itilisateiir 2 nartir de la diirée nrésélectinnnée
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! Cet appareil a été congu et fabrigué conformément aux
normes internationales de sécurité. Ces consignes de
sécurité sont trés importantes et doivent étre lues
attentivement.

Sécurité générale

e Cet appareil a été concu pour un usage familial, de
type non professionnel.

e Cet appareil ne doit pas étre installé en extérieur,
méme dans un endroit a 'abri, il est en effet trés
dangereux de le laisser exposé a la pluie et aux
orages.

e Pour déplacer le four, se servir des poignées prévues
a cet effet sur les cotés de l'appareil.

¢ Ne pas toucher a I'appareil pieds nus ou si les mains
ou les pieds sont mouillés ou humides

e Cet appareil qui sert a cuire des aliments ne doit
étre utilisé que par des adultes conformément aux
instructions du mode d’emploi. Toute autre
utilisation (comme par exemple le chauffage d’'une

piéce) est impropre et donc dangereux. Le fabricant

décline toute responsabilité en cas de dommages
provoqués par un usage impropre ou erroné.

¢ En cours de fonctionnement, les éléments
chauffants et certaines parties de la porte peuvent
devenir trés chauds. Attention a ne pas les toucher
et a garder les enfants a distance.

e FEviter que le cordon d'alimentation d’autres

électroménagers touche a des parties chaudes @
four.

e |es orifices ou les fentes d’aération ou d’évac de
la chaleur ne doivent pas étre bouchés

e Toujours saisir la poignée en son mili ue
d’étre trés chaude a ses extrémité

e Utiliser toujours des gants de pre@gt r enfourner
ou sortir les plats du four.

e Ne jamais tapisser la sole d papier aluminium.

e Ne pas ranger de matériel in e a lintérieur du
four : si 'appareil était par inadvertance mis en
marche, il pourrait prendre feu.

e Toujours s’assurer gque les boutons sont bien dans la
position “@”/“0” quand l'appareil N'est pas utilisé.

e Surtout ne pas tirer sur le cordon de I'appareil pour
débrancher la fiche de la prise de courant.

e Neffectuer aucune opération de nettoyage ou
d’entretien sans avoir auparavant débranché la fiche
de la prise de courant.

e En cas de panne, n'essayer en aucun cas d’accéder
aux meécanismes internes pour tenter de réparer
I'appareil. Contacter le service d’Assistance (voir
Assistance).

e Ne pas poser d'objets lourds sur la porte du four
ouverte.

e |l n'est pas prévu que cet appareil soit utilisé par des
personnes (enfants compris) présentant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou n‘ayant
pas I'expérience ou les connaissances indispensables,
a moins qu'elles ne le fassent sous la surveillance de
quelgu’un responsable de leur sécurité ou quelles aient
été diment formées sur I'utilisation de I'appareil.

e FEviter que les enfants ne jouent avec I'appareil.

¢ Le dispositif n'est pas destiné a étre mis en ceuvre
par une minuterie externe ou un systéme de
télécommande séparée.

Mise au rebut

e Mise au rebut du matériel d'emballage : se conformer
aux réglementations locales, les emballages pourront
ainsi étre recyclés.

e | a directive européenne 2002/96/CE relative aux

pYareils usagés doivent faire I'objet
éparée pour optimiser le taux de

Pour de plus amples renseignements sur la mise au

rebut des électroménagers, les possesseurs peuvent
s'adresser au service public prévu a cet effet ou aux
commercants.

Economies et respect de ’environnement

e Pour faire des économies d’électricité, utiliser autant
que possible le four pendant les heures creuses. Les
options de programmation des cuissons et plus
particulierement la “cuisson différée” (voir
Programmes) et la “pyrolyse différée” (voir Nettoyage
et entretien), permettent de s'organiser en ce sens.

e Pour toute cuisson au TOURNEBROCHE, nous
recommandons de garder la porte du four fermée: les
résultats obtenus sont meilleurs et la consommation
d’énergie est moindre (environ 10% d’économie).

e Garder les joints propres et en bon état pour qu'ils
adhérent bien a la porte et ne causent pas de
déperdition de chaleur.

! Ce produit est conforme a la nouvelle Directive
Européenne sur la réduction de la consommation
d'énergie en mode standby.

Sans opérations pendant 2 minutes, |'appareil se place
automatiquement en mode veille.

Le mode standby est signalé par l'intense luminosité de
["icbne horloge". A la moindre intervention sur l'appareil,
le systeme se remet en mode de fonctionnement normal.
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Nettoyage et entretien

Mise hors tension
Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien,
couper l'alimentation électrique de I'appareil.

Nettoyage de I’'appareil

e Nettoyer I'extérieur émaillé ou inox et les joints en
caoutchouc a I'aide d'une éponge imbibée d’'eau
tiede additionnée de savon neutre Si les taches
sont difficiles a enlever, utiliser des produits
spéciaux. Il est conseillé de rincer abondamment
et d’essuyer apres le nettoyage. Ne pas utiliser
de poudres abrasives ni de produits corrosifs.

e Nettoyer I'enceinte aprés toute utilisation, quand
le four est encore tiede. Utiliser de I'eau chaude et
du détergent, rincer et essuyer avec un chiffon
doux. Eviter tout produit abrasif.

e |es accessoires peuvent étre lavés comme de la
vaisselle courante, méme au lave-vaisselle.

INe jamais nettoyer I'appareil avec des nettoyeurs

vapeur ou haute pression.

Nettoyage de la porte

Nettoyer la vitre de la porte avec des produits non
abrasifs et des éponges non grattantes, essuyer
ensuite avec un chiffon doux. Ne pas utiliser de
matériaux abrasifs ou de racloirs métalliques
aiguisés qui risquent de rayer la surface et de bris

le verre. Pour nettoyer plus a fond, vous pouve
déposer la porte du four :

e Quvrez complétement la porte et souleézA&

leviers “B” (comme illustré figure);

e Fermez a présent partiellement la QW
soulevez-la en dégageant les crOcHe ("
comme illustré figure.

Pour remonter la porte:

-.« e, introduisez
anfdes ;

e Tenez la porte en posit
les 2 crochets “A” dan

e Vérifiez que 'encoche “D™S0IT bien insérée sur le
bord de la fente (déplacez Iégérement la porte en
avant et en arriere);

e Porte compléetement ouverte, décrochez les 2
leviers “B” vers le bas, puis fermez la porte.

d

Contréle des joints

Controéler périodiquement I'état du joint autour de la
porte du four. S'il est abimé, s’adresser au service
aprés-vente le plus proche de son domicile (voir
Assistance). Mieux vaut ne pas utiliser le four tant
qu’il n'est pas réparé.

Remplacement de I’'ampoule d’éclairage

Pour changer
cavité (# |YampOU|e
& D lampe

d’éclairage du
four :

joint

hublot

le en verre a I'aide d’'un

poule et la remplacer par une autre
pe : puissance 15 W, culot E 14.

le couvercle en place en prenant bien soin
@Jositionner correctement le joint (voir figure).

Assistance

Attention :

L'appareil monte un systeme d’autotest qui permet
de détecter toute anomalie de fonctionnement. Ces
anomalies sont affichées sous la forme : “F” suivi des
chiffres.

Contacter alors un service d'assistance technique.

! Ne jamais faire appel a des techniciens non
agréés.

Lui indiquer :

e |e type d’anomalie ;

e |e modele de I'appareil (Mod.) ;

e Son numéro de série (S/N).

Ces informations figurent sur la plaque signalétique
apposée sur l'appareil.
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Instalacion

Importante: cualquier intervencion de regulacion,
mantenimiento etc. se debe realizar con el horno
eléctricamente desconectado.

Instalacion de los hornos empotrables

Para garantizar el correcto funcionamiento del
aparato empotrable, es necesario que el mueble
tenga caracteristicas apropiadas. En la figura se
indican las dimensiones del vano del mueble, en el
empotrado bajo encimera y vertical.

Para facilitar un aireado eficaz por la zona delantera
inferior y superior del mueble, se han de taladrar
tomas de aire convenientes: (entrada por abajo de
200 cms2 aprox..; una boca de salida por la parte
superior de 90 cms2 aprox.).

Los paneles de los muebles adyacentes al horno
deberan ser de material resistente al calor. En
particular, en el caso de muebles de madera
revestida las colas deberéan ser resistentes a la
temperatura de 120 °C. De conformidad con las
normas de seguridad, una vez empotrado el
aparato, no deben resultar posibles, eventuales
contactos con las paredes eléctricas. Todas las
partes que aseguran la proteccion deben fijarse de
tal modo que no sea posible quitarlas sin la ayuda
de algun utensilio.

Clavado
Introduzca el equipo en el espacio corres
abra la puerta del horno vy fije el horno al mygKle con
los 4 tornillos “A”, recordando coloc =2\MOrificio
y el tornillo los separadores suminj
equipo.

- =

min. 45 mm.

A
A_| = S————
A © )
—lo

;A/

Conexidn eléctrica

Los hornos dotados de cable de alimentacion

tripolar, estan predispuestos para el funcionamiento

con corriente alterna, a la tensién y frecuencia de
alimentacion indicadas en la placa de
caracteristicas (colocada en el aparato) y en el
manual de instrucciones. El conductor de toma de
tierra del cable se distingue por los colores amarillo-
verde.

Sustitucion del cable

Utilice un cable de goma del tipo HO5VV-F con una

seccion 3 x 1.5 mm?.

El conductor amarillo-verde tendra que ser 2+3 cm.

mas largo que los otros conductores.

Apertura del tablero de bornes:

e Con la ayuda de un destornillador, haga palanca
en las lengletas laterales de la tapa del tablero
de bornes;

e Tirar y abrir la tapa del tablero de bornes.

Para la colocacion del cable, realizar las siguientes

operaciones:

e aflojar el tornillo de la mordaza de terminal de
cable y los tres tornillos de los contactos L-N-==

e fijar los cables debajo de las cabezas de los
tornillos respetando los colores: Azul (N) Marrén
(L) Amarillo-Verde ==

e fijar el cable de alimentacion en el
correspondiente sujetacable y cerrar la tapa.
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Conexién del cable de alimentacién a la red

Instalar, en el cable, un enchufe normalizado para la

potencia indicada en la placa de caracteristicas; en caso

de conexion directa a la red, es necesario colocar entre el
aparato y la red, un interruptor omnipolar con una
distancia minima entre los contactos de 3 mm, adecuado

a la potencia y conforme a las normas en vigencia (el

cable a tierra no debe ser interrumpido por el interruptor).

El cable de alimentacion debe colocarse de tal manera

que, en ningun punto alcance una temperatura superior a

50°C con respecto a la temperatura ambiente.

Antes de efectuar la conexion comprobar que:

e | a seguridad eléctrica de este aparato se garantiza
sélo cuando el mismo resulte correctamente
conectado a una eficiente instalacion de conexion a
tierra conforme a lo previsto por las normas de
seguridad eléctrica. Es necesario verificar este

datos de la placa de caract Neicada en el
aparato y/o en el embalaje) §oxedpedan a los de la
red de distribucion eléctrica y gas.

e Comprobar que la capacidad eléctrica de la
instalacion y la de los tomas de corriente resulten
adecuadas a la potencia maxima del aparato indicada
en la placa de caracteristicas. En caso de duda,
dirigirse a personal profesionalmente especializado.

e En caso de incompatibilidad entre el toma de corriente
y el enchufe del aparato, llamar a personal técnico
para reemplazar el toma con otro adecuado. El
técnico, en particular, debera también comprobar que
la seccidn de los cables del toma de corriente resulte
adecuada a la potencia absorbida por el aparato. En
general, no es aconsejable el uso de adaptadores,
tomas multiples y/o extensiones. Si su uso fuera
indispensable es necesario utilizar solamente
adaptadores simples o mdltiples y prolongaciones
conformes a las normas vigentes de seguridad,
teniendo cuidado de no superar el limite de capacidad

de corriente marcado en el adaptador simple y en las
prolongaciones, y el de maxima potencia marcado en
el adaptador mdltiple.

! Una vez instalado el aparato, el cable eléctrico y la
toma de corriente deben ser facilmente accesibles.

! El cable no debe doblarse ni comprimirse.

! El cable debe ser revisado periédicamente y sustituido
solo por técnicos autorizados (ver Asistencia).

! La empresa declina toda responsabilidad en los
casos en que no hayan sido respetadas estas
normas.

Dimensiones utiles del horno:
54cm

ancho
profondidad 38cm
altura S\ 33cm
Volume/r&(@b)gxihomo: L. 68

N

Tensié@cuencia de alimentacion: 220-240V/
O

v ~
ncia Max:

€ X

Estos aparatos han sido construidos de

conformidad con las siguientes Normas

Comunitarias:

- 2006/95/CEE del 12/12/06 (Baja Tension) y
sucesivas modificaciones;

- 2004/108/CEE del 15/12/04 (Compatibilidad
Electromagnética) y sucesivas modificaciones;

- 93/68/CEE del 22/07/93 vy sucesivas
modificaciones.

- 2002/96/CEE y sucesivas modificaciones.

- 1275/2008 stand-by/offmode.

2800W

ENERGY LABEL

Norma 2002/40/CE en la etiqueta de los hornos
eléctricos

Norma EN 50304

Consumo de energia por conveccion Natural -funcion
de calentamientozg Tradicional

Clase Consumo de energia para funcionamiento por
conveccion Forzada - funcién de calentamiento:

GRATINADO.
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Descripcion del
aparato

ﬂ Vista de conjunto

e ————)

CuadroMe mandos

Cristal puerta forno

©
DISPLAY 0@
-/

Boton @) Boton
LUZ DEL HORNO \y © FIJACION DE TIEMPOS

v ”‘Q; —— Mando
@ g PROGRAMAS
@ orc
_‘/_\‘4-
Q—— Mando

TERMOSTATO/
FIJACION DE TIEMPOS

Panel de control

7
Z

<
AN

>

Pantalla

( )
o
Indicador d@¢ ————— II““ E E:E E % —— Cifras TEMPERATURA
Precalentamiento all y TIEMPOS
z -@- A @—— lcono
! | | J RELOJ

lcono CONTADOR

de MINUTOS
Icono ge Icono de i
DURACION FIN DE COCCION
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Programar el reloj

! Se puede realizar con el horno encendido o
apagado, pero no, si se ha programado el final de
una coccion.

1. Presione varias veces el boton @ hasta que

centelleen el icono @ y los dos primeros numeros
en la PANTALLA;

2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y “-" para programar la hora;

3. presione de nuevo el botdn @ hasta que
centelleen los otros dos numeros en la PANTALLA,;
4. gire el mando FIJACION DE TIEMPOS hacia “+” y
“-” para programar los minutos;

5. pulse nuevamente el boton O para confirmar las
operaciones realizadas.

Programar el cuentaminutos

! Esta funcion no interrumpe la coccién y prescinde
del uso del horno; permite sélo accionar la sefial
sonora cuando se cumplen los minutos fijados.

1. Presione varias veces el boton ® hasta que

centelleen el icono Q y las tres cifras en la
PANTALLA;

3. pulse nuevamente el botdn @ para cqQmirm
operaciones realizadas.

Continuaré la visualizaciéon de la cug
final de la cual se accionara la s

gVes, al

e
Uso del horno

! La primera vez que encienda el horno, hagalo
funcionar vacio, durante una hora aproximadamente,
con el termostato al maximo y con la puerta cerrada.
Luego apéaguelo, abra la puerta y airee el ambiente
en el que se encuentra. El olor que se advierte se
debe a la evaporacion de las sustancias utilizadas
para proteger el horno.

! No apoye nunca objetos en el fondo del horno
porque se puede dafiar el esmalte.

! Coloque siempre los recipientes de coccion sobre
las rejillas suministradas con el aparato.

! Si dentro de la programacion de coccion se prevé
una subida de masa, se recomienda no abrir la
puerta para evitar alterar el resultado.

1. Seleccione el programa de cocciéon deseado
girando el mando PROGRAMAS.

2. El horno entra en la fase de precalentamiento, el
indicador de precalentamiento se iluminara.

2. gire el mando FIJACION DE TIEMPOS hacia “
“-” para programar los minutos; %
S

Es posible modificar la temperatura girando el
mando TERMOSTATO.
3. Cuando se apaga el indicador de

precalentamiento ,.|I|| y se escucha una sefal
sonora, el precalentamiento ha finalizado: introduzca
los alimentos.

4. Durante la coccion es posible:

- modificar el programa de coccion con el mando
PROGRAMAS;

- modificar la temperatura con el mando
TERMOSTATO;

- programar la duracion y la hora de finalizacion de
la coccion (ver programas de coccion);

- interrumpir la coccion llevando el mando
PROGRAMAS hasta la posicion “0”.

5. Es posible modificar la duracién de la coccion
(ver programas de coccion).

6. El aparato posgenun sistema que, cuando se
interrumpe la gOrReg(eyeléctrica y la temperatura del

interry/fHema cambio, las programaciones que
estan ndo comenzar, no se restablecen

guetorna la corriente y deben volver a ser

entilacion de enfriamiento

ara lograr una disminucion de la temperatura
externa, un ventilador de enfriamiento genera un
chorro de aire que sale entre el panel de control y la
puerta del horno.
! Al final de la coccion, el ventilador permanece en
funcionamiento hasta que el horno esté
suficientemente frio.

Luz del horno
Con el horno apagado se puede encender la
lampara en cualquier momento abriendo la puerta

del horno o pulsando el boton —,Q\».

Programas de coccién manuales

! Todos los programas de coccion tienen una
temperatura de coccioén prefijada. La misma se
puede regular manualmente eligiendo un valor entre
30°C y 300°C (cuando es posible).

[=]| Programa MULTINIVEL

Se activan todos los elementos calentadores y se
pone en funcionamiento el ventilador. Debido a que el
calor es constante en todo el horno, el aire cocina y
dora la comida de modo uniforme. Es posible utilizar
hasta un maximo de tres niveles simultaneamente.

1



[ Programa TRADICIONAL

Con esta coccion tradicional es mejor utilizar un solo
nivel.

ke Programa GRILL-ASADOR ROTATIVO

Se enciende el elemento calentador superior y se
pone en funcionamiento el asador rotativo. La
funcion es optima para las cocciones con el asador
rotativo. Utilice el horno con la puerta cerrada.

Se encienden los elementos calentadores superior y
circular y se pone en funcionamiento el ventilador.
Une a la irradiacion térmica unidireccional, la
circulacion forzada del aire en el interior del horno.
Ideal para comidas gratinadas, lasafias, etc...
Utilice el horno con la puerta cerrada.

Programas BAJA TEMPERATURA

Este tipo de coccidon permite leudar, descongelar,
preparar yogurt, calentar mas o menos rapidamente
y cocinar lentamente a baja temperatura. Las
temperaturas que se pueden seleccionar son: 40,
85, 120 °C.

El asador automatico

Este accesorio se debe utilizar exclusivamente pas

primera guia mas baja del HOTRY
varilla en el orificio del =«<@, omatico, llevando
hacia adelante la ranura ernelasiénto "D" (ver
figuras). Accione el asador automatico

seleccionando con el mando PROGRAMAS ;

i |
[ | | \
|

R

x i)
\

Programas de coccion automaticos

! La temperatura y |la duracién de la coccién estan
preestablecidas por el sistema C.0.P.® (Coccién
Optima Programada) que garantiza
automaticamente un resultado perfecto. La coccion
se interrumpe automaticamente y el horno avisa
cuando la comida esta lista. La duracion de la
coccion se puede modificar unos minutos, como se
describe a continuacion para cada funcion.

Programa PAN

Utilice esta funcion para cocinar pan.

Para obtener los mejores resultados, le aconsejamos

seguir atentamente las siguientes indicaciones:

e sequir los pasos de la receta;

e respete el peso maximo por grasera;

¢ no olvide colocar 1 dl de agua fria en la
grasera en {aNosicion 5;

Coloque engMog0d cuando estéa frio. Si se desea

enhornapcoNeNjorno caliente, después de otra

COoCCi0 @ €mperatura, la pantalla mostrara la

pal 0)/ hasta que la temperatura del horno

alc s 40°. En ese momento, seré posible

T el pan.

1 Grasera de 1000g como maximo, Nivel bajo

{nh
a Q! eceta para el PAN :

Receta para 1000g de masa: 600g de Harina, 360g
de Agua, 11g de Sal, 25g de levadura fresca (o0 2
sobrecitos de levadura en polvo)

Proceso:

e Mezcle la harina y la sal en un recipiente grande.

e Diluya la levadura en el agua ligeramente tibia
(aproximadamente 35 grados).

e Realice un hueco en el medio de la harina.

e Vierta en él la mezcla de agua y levadura

e Trabaje la masa hasta obtenerla homogénea y
poco pegajosa, estirandola con la palma de la
mano y volviendo a plegarla sobre si misma
durante 10 minutos.

e Forme una bola, coloque la masa en una
ensaladera y cubrala con una pelicula
transparente para evitar que la superficie de la
misma se seque. Coloque la ensaladera en el
horno con la funciéon manual BAJA
TEMPERATURA en 40°C y deje que leude
durante 1 hora aproximadamente (el volumen de
la masa debe crecer hasta el doble).

e Divida la bola para obtener varios panes.

e Coldéquelos en la grasera sobre papel para horno.

e Eche harina sobre los panes.

e Realice cortes en los panes.

¢ no olvide colocar 1 dl de agua fria en la
grasera en la posicion 5. Para la limpieza, se
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aconseja el uso de agua y vinagre.
Coloque en el horno cuando esta frio.

Ponga en marcha el programa de coccion PAN
Al final de la coccion, deje reposar los panes sobre
una parrilla hasta que estén completamente frios.

Programa PIZZA

Utilice esta funcién para cocinar la pizza. Consulte
el capitulo siguiente para conocer la receta y los
detalles.

Para obtener los mejores resultados, le aconsejamos
sequir atentamente las siguientes indicaciones:

sequir los pasos de la receta;
el peso de la masa debe ser de 500g a 700g.
unte ligeramente la grasera y las bandejas.

Cologue en el horno cuando esté frio. Si se desea
enhornar con el horno caliente, después de otra
coccion a alta temperatura, la pantalla mostrara la
palabra “Hot” hasta que la temperatura del horno
alcance los 120°. En ese momento, sera posible
enhornar la pizza.

Receta para la PIZZA:
1 Grasera, Nivel bajo, con el Horno Frio o Caliente

Receta para 3 pizzas de aproximadamente 550 g:
1000g de Harina, 500g de Agua, 20g de Sal, 20g de
Azucar, 10cl de Aceite de oliva, 20g de levadura

fresca (o 2 sobrecitos de levadura en polvo)

Programa ASADO DE VACA
Utilice esta funcion para cocina«~Qarn

Subida de masa a temperatura ambiente: 1 horé
funcion manual BAJA TEMPERATURA a 40°
dejando leudar durante 30/45 minutos.
Coloque en el horno cuando esta frio. QA

Jzza

4/

Ponga en marcha el programa de cog

de ternera,

vaca, cerdo y cordero. Colou@ el'horno cuando
esta frio. También se puede Ra [BAuando esta

caliente.

Programa DULCES

Esta funcion es ideal para la coccion de dulces.
Cologue en el horno cuando esta frio. También se
puede hacerlo cuando esta caliente.

Programar la coccion

! La programacion es posible solo después de
haber seleccionado un programa de coccion.

Programar la duracion de la coccion
1. Presione varias veces el botén @ hasta que

centelleen el icono g y las tres cifras en la
PANTALLA;

2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y “-” para regular el tiempo deseado;

3. presione nuevamente el botén ® para confirmar

las operaciones realizadas;

4. una vez cumplido ese tiempo, en la PANTALLA

aparecera la palabra END, la coccion finalizaréa y se

emitird una sefial sonora.

e Ejemplo: son las 9:00 horas y se programa una
duracion de 1 y 15 minutos. El programa se
detiene aut ente a las 10:15 horas.

‘w:!al de una coccién
granfacion del final de una coccion es

=‘ gfo después de haber fijado la duracion de

2. luego presione el botdn @ hasta que centelleen
el icono y las dos cifras en la PANTALLA;

3. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y “-” para regular la hora;

4. presione de nuevo el boton ® hasta que
centelleen los otros dos numeros en la PANTALLA;
5. gire el mando FIJACION DE TIEMPOS hacia “+” y
“-” para regular los minutos;

6. presione nuevamente el botén @ para confirmar

las operaciones realizadas;

7. una vez cumplido ese tiempo, en la PANTALLA

aparecera la palabra END, la coccion finalizaréa y se

emitira una sefal sonora.

e Ejemplo: son las 9:00 horas, se programa una
duracion de 1 hora y 15 minutos y las 12:30 como
hora de finalizacion. El programa comenzara
automaticamente a las 11:15 horas.

Los iconos Z y encendidos indican que se ha
realizado una programacion. En la PANTALLA se
visualizan alternativamente la hora de finalizacion de
la coccion y la duracion.

Para anular una programacion, gire el mando
PROGRAMAS hasta la posiciéon “0”.
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Consejos practicos para cocinar

! En las cocciones ventiladas no utilice las
posiciones 1y 5: son las que reciben directamente
el aire caliente lo cual podria quemar las comidas
delicadas.

! En las cocciones ASADOR ROTATIVO, coloque la

grasera en la posicion 1 para recoger los residuos

de coccioén (jugos y/o grasas).

MULTINIVEL

e Utilice las posiciones 2 y 4 colocando en la 2 los
alimentos que requieren mayor calor.

e Coloque la grasera abajo y la parrilla arriba.

PIZZA

e Utilice una bandeja para pizza de aluminio liviano
apoyandola sobre la parrilla suministrada con el
horno.
Utilizando la grasera aumenta el tiempo de
coccion y dificilmente se obtiene una pizza
crocante.

e En el caso de pizzas muy condimentadas, es
aconsejable colocar la mozzarella (queso tipico
de ltalia) en la mitad de la coccion.

>
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Tabla de coccion en el horno

COMIDAS EJEMPLOS FUNCION TEMPERATURA SOPORTES
Plum-cake salados Plum-cake de aceitunas, de atun, etc. Pasteles o Multinivel 160 °C Tortera sobre grasera
g Tortas rusticas Tortas rusticas de queso, pastel de salmén Pasteles o Multinivel 200 °C Sobre grasera
E Tarrinas Tarrinas de pescado, carne, verdura, paté, etc. Tradicional 160 °C M9Ide de' tarrina en grasera
= (bafio Maria con agua caliente)
z Cazuela Pasteles de higado de ave, puré de salmén, huevo en Tradicional 160 °C Cazue]a sobre grasera (bafio
o cocotte, etc. Maria con agua caliente)
Soufflé Soufflé de queso, de verduras, de pescado, etc. Multinivel 200 °C Tortera sobre grasera
" . Sobre grasera
o
Verduras rellenas Patatas, tomates, calabacines, repollos, etc. Multinivel 200°C o tortera sobre grasera
® Verduras asadas en cocotte Lechuga, zanahorias al azafran, escorzonera, etc. Tradicional 200 °C Cocotte sobre grasera
E Flan Flan de hongos, buiiuelos de verdura, etc. Tradicional 160 °C Caztlela ° gortera sobre grasera
o (bafio Maria con agua caliente)
§ Tarrinas Tarrinas de verdura Tradicional 160 °C Tohln'tel:a sobre grasera (bafio
3 aria con agua caliente)
5 Soufflé Soufflé de esparragos, de tomate, etc. Multinivel 200 °C Tortera sobre grasera
Alimentos empanados Pastel de verduras, etc. Multinivel 200 °C Sobre grasera
Papillote Trufas, etc. Multinivel 200 °C Papillote sobre grasera
Arroz Pilaf Tradicional 180 °C Bandeja sobre grasera
COMIDAS EJEMPLOS FUNCION TEMPERATURA SOPORTES
P
Aves asadas en broquetas Pollo, gallito Asador rotativo { \270°C Soporte para asador rotativo
<N~&0 latercera | Carne en grasera, baiiar en
Grandes trozos asados Pernil entero asado, capén o pavo grande, etc. Multinivel la coccion intervalos regulares con el
/ ‘\\gl uir a 160°C) liquido de la coccién
. Vaca bourguignon, conejo a la cazadora, sauté N
7] Sauté de carne en cocottee . . o
w . . de ternera Marengo, guiso de cordero, pollo a Tra a 190 °C Cocotte sobre grasera
= comidas tradicionales ) .
v a vasca, etc. Backenhof, tarrinas, etc. N
< Bistecs, chuletas, salchichas para asar, o En parilla (nivel en funcién
o Asados brochetas, muslos de pollo, etc. (Boods 200°C del espesor)
j Q Sobre grasera (para piezas
Carnes empanadas Filete de vaca Wellington, pernil empanadg, <> inivel 200 °C grandgs disminuir ?,160 C
etc. después de la coccion de la
pasta)
N
Comidas a la sal Aves a la sal, etc. “ Multinivel 240 °C Carne_sobre grasera o
P\ bandeja sobre grasera
Pescados asados o en . . S~ o En parilla (nivel en funcién
broquetas Lubina, caballa, sardina, sa/lr{(n@t}n, etc. Barbacoa 180 °C del espesor)
Pescados enteros ( rellenos) Dorada, cey{@g\_/ Multinivel 200 °C Sobre grasera
»n Filetes de pescado (con
8 agregado de vino u otro Salmoén, gallin ordisg, pubina, etc. Tradicional 200°C Sobre grasera
g liquido) Pay
& Papillote Lenguadqg, R/ nchas de saint Multinivel 200°C Sobre grasera
o /\< Jadgd®s, ete.
» . v
O | Pescados envueltos (hojaldre V - o
- o pasta flora) <\ I rochetas, etc. Multinivel 200 °C Sobre grasera
Soufflé N\}hlglde saint jacques, etc. Multinivel 200 °C Tortera sobre grasera
N
Pescados a la sal Q Lubina, carpa, etc. Multinivel 240 °C Pescadp sobre grasera o
bandeja sobre grasera
p—
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Tabla de coccion en el horno

COMIDAS EJEMPLOS FUNCION TEMPERATURA SOPORTES
. . Bizcochuelo, bizcochos de Saboya, bizcochos o
Bizcochos (sin levadura) arrollados, Brownie, 200 °C Tortera sobre grasera
Tortas de queso blanco 200 °C Tortera sobre grasera
< Tartas de masa leudada Tartas de azicar, bolleria a la fruta 180 °C Tortera sobre grasera
= Coccion de bases para tartas o Tortera sobre grasera (alubias
ﬁ (pasta sablée) Tartas de fruta cruda (fresas, frambuesas, etc.) 180 °C secas en pasta)
E Pasteles (hojaldre o pasta flora) Pasteles de peras, etc. Pasteles o Multinivel 220 °C Tortera sobre grasera
n - Profiterol, pequeios petisus, petisus, paris brest, o
E Petists saint honoré, etc. 190 °C Sobre grasera
Pequenios pasteles (levadura Croissant, tartas_ de azicar, bollos vacios, 180 °C Sobre grasera
natural) pequenios savarin, etc.
Pasteles (levadura natural) Kougloff, bollo, panettone, pan dulce,... 160 °C Sobre gras;:z:etr:rtera sobre
Pasta de bizcochos Bizcochos en moldes de papel, bizcochos a la 180 °C Sobre grasera
cuchara, etc.
" Pasta sablée Bizcochos d.e pasta flora, bizcochos spritz, 200 °C Sobre grasera
w bizcochos secos, etc.
d Hojaldre Pasteles de hojaldre de diferentes tipos, etc. Pasteles o Multinivel 200 °C Sobre grasera
o Galletas “amaretti”, bolitas de Galletas “amaretti” de nuez de coco o de 180 °C Sobre grasera
g coco almendras g
Pasta leudada Mini-bollos, mini-croissant, etc. 180 °C Sobre grasera
Merengues blancos 170 °C Sobre grasera
Merengues tostados 110 °C Sobre grasera
» Flan Flan a base de pan o bollos, flan de arroz 190 °C Tortera sobre grasera
w Cremas y flanes, postres de Flan de vainilla, crema quemada, flan de 160 °C Moldes o cazuela sobre grasera
[ sémola chocolate, etc. Pasteles o Multiniv \ (bafio Maria sobre grasera)
8 Postres de arroz Arroz a la condé, arroz emperatriz, etc. N\, 180°C Tortera sobre grasera
a Soufflé Soufflé de licor, soufflé de fruta, etc. \)\/ 200 °C Tortera sobre grasera
FRUTA Fruta rellena o en papillote Manzanas al horno, etc. Mqﬁrg 1NN\ 200 °C Tortera o papillote sobre grasera
~A)
N—
COMIDAS EJEMPLOS (@N TEMPERATURA SOPORTES
S—""
cazuela sobre
%) Yogurt O mperatura 40 °C
o /\ grasera
['4 ‘\
< Hongos, hierbas, fruta o verdurae N\
> Alimentos secos lonchas, etc. Baja temperatura 85°C sobre parrilla

Programas de coccion automah@}.)

Coccién Nivel Duracién de la Colocar en
Funcion recomendada par > JEMPLOS SOPORTES grasera coccion horno
’>A (minutos)
\ (// Asado de ternera +10
1 | Asado de v  Asado de cerdo Sobre grasera o De +10 a +25
EH‘:E. ternera Asado Pollo asado bandeja 2 De +5a +15 Erio
Cordero asado +10
Asado de vaca De -20 a -5
PasteTos_peuafro Pasteles de fruta, pasteles | L . N
cuartos (con levadura variados, cuatro cuartos, . 2 45
P parrilla
quimica) etc.
Tartas de fruta
(hojaldre o pasta Tgrtas de manzanas, de Tortera_sobre 2
T ciruelas, de peras, etc. parrilla
flora, con o sin flan)
# . Tortas rusticas, pasteles, f
| [Dolei Hojaldre pasteles rellenos de Sobre grasera 2 Frio
manzana, etc.
Dulces sin levadura
(clafoutis, pastel
pithivier de Sobre grasera 2
almendras, pastel
rustico, etc.)
x . .
Pizzas Pizzas altas, hogazas 2 28 Callepte o
Z (masa de pan) frio
™| | Pan rhx 2 55 Frio

* Los tiempos de coccién son indicativos y se pueden modificar en base a los gustos personales. La duracion del precalentamiento del
horno esta prefijada y no se puede modificar manualmente.
** La duracién de una coccién automatica se programa. Los valores de la tabla estan referidos a valores de duracién minima y maxima
que pueden ser modificados por el usuario cuando programa la duracion.
*** Segun la receta, afadir 100 gr de agua en la grasera.
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Precauciones y consejos
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! El aparato ha sido proyectado y fabricado en
conformidad con las normas internacionales sobre
seguridad. Estas advertencias se suministran por
razones de seguridad y deben ser leidas atentamente.

Seguridad general

e El aparato ha sido fabricado para un uso de tipo no
profesional en el interior de una vivienda.

e FEl aparato no se debe instalar al aire libre, tampoco si
el espacio esta protegido porque es muy peligroso
dejarlo expuesto a la lluvia y a las tormentas.

e Para mover el aparato utilice siempre las manijas
correspondientes ubicadas en los costados del horno.

e No toque el aparato descalzo o con las manos y pies
mojados o himedos.

¢ El aparato debe ser utilizado para cocinar
alimentos, sélo por personas adultas y siguiendo
las instrucciones contenidas en este manual.
Cualquier otro uso (como por ejemplo: calefaccion
de ambientes) se debe considerar impropio y, por
lo tanto, peligroso. El fabricante no puede ser
considerado responsable por los daios derivados
de usos impropios, erréneos e irracionales.

e Mientras se utiliza el aparato, los elementos
calentadores y algunas partes de la puerta del
horno se calientan mucho. Tenga cuidado de no
tocarlos y mantenga a los nifhos alejados de ellos.

e FEvite que el cable de alimentacion eléctrica de otros
electrodomeésticos entre en contacto con partes
calientes del horno.

e No obstruya las aberturas de ventilacion y de
eliminacion del calor.

e Tome la manija de apertura de la pue Mro:
en los costados podria estar calien

e Utilice siempre guantes para hor ducir o

extraer recipientes.

e No cubra el fondo del horno cg:i' de aluminio.

e No coloque materiales inflamg e¥el horno: si el
aparato se pone en funcionamiento inadvertidamente,
podria incendiarse.

e Cuando el aparato no se tiliza, controle siempre que
los mandos estén en la posicién “@"/0”.

¢ No desconecte el aparato de la toma de corriente
tirando del cable sino sujetando el enchufe.

¢ No realice la limpieza o el mantenimiento sin haber
desconectado primero el aparato de la red eléctrica.

e En caso de averia, no acceda nunca a los
mecanismos internos para intentar una reparacion.
Llame al Servicio de Asistencia Técnica (ver
Asistencia).

e No apoye objetos pesados sobre la puerta del horno
abierta.

e No esté previsto que el aparato sea utilizado por
personas (incluidos los nifios) con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales disminuidas, por
personas inexpertas o que no tengan familiaridad con

el producto, salvo que estén vigiladas por una
persona responsable de su seguridad, o que hayan
recibido instrucciones preliminares sobre el uso del
aparato.

Evite que los nifos jueguen con el aparato.

El aparato no se debe poner en funcionamiento a
través de un temporizador externo o de un sistema
de mando a distancia.

Eliminacion

e FEliminacion del material de embalaje: respete las
normas locales, de esta manera los embalajes podran
ser reutilizados.

e La norma europea 2002/96/CE sobre la eliminacion de

aparatos eléctricos y electronicos (RAEE), establece

que los electrodomésticos no se deben eliminar de la
misma manera que los desechos solidos urbanos. Los
aparatos en desdsQ se deben recoger separadamente

eliminacion de electrodomeésticos, los poseedores de
4s mismos podran dirigirse al servicio publico
responsable o a los revendedores.

Ahorrar y respetar el medio ambiente

e Utilizando el horno en los horarios que van desde las
ultimas horas de la tarde hasta las primeras horas de
la mafana, se colabora en la reduccion de la carga de
absorcion de las empresas eléctricas. Las opciones
de programacion, en especial, la “coccion retrasada”
(ver Programas) y la “limpieza automéatica retrasada”
(ver Mantenimiento y cuidados), permiten organizarse
en ese sentido.

e Se recomienda efectuar siempre las cocciones
ASADOR ROTATIVO con la puerta cerrada: se
obtendran asi mejores resultados y también un
sensible ahorro de energia (10% aproximadamente).

e Mantenga las juntas en buen estado y limpias para
que se adhieran bien a la puerta y no provoquen
dispersion del calor.

! Este producto satisface los requisitos establecidos por
la nueva Directiva europea sobre la limitacion de los
consumos energéticos en standby.

Si no se realizan operaciones durante 2 minutos, el
aparato se dispone de modo automatico en standby.

El modo standby se indica con el "lcono Reloj" con
intensidad luminosa elevada.

Cuando el aparato se utiliza nuevamente, el sistema
vuelve al modo operativo.
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Mantenimiento y cuidados

Interrumpir el suministro de corriente eléctrica
Antes de realizar cualquier operacion, desconecte el aparato
de lared de alimentacion eléctrica.

Limpiar el aparato

¢ |as partes externas esmaltadas o de aceroinoxidable y las
juntas de goma se pueden limpiar con una esponja
empapada en aguatibia y jabén neutro. Silas manchas son
dificiles de eliminar use productos especfficos. Se aconseja
enjuagar abundantemente y secar después de lalimpieza. No
utilice polvos abrasivos ni sustancias corrosivas.

e FElinterior del horno se debe limpiar preferentemente cada vez
que se utiliza, cuando todavia esté tibio. Utilice agua caliente
y detergente, enjuague y seque con un pafio suave. Evite el
uso de productos abrasivos.

e | osaccesorios se pueden lavar como cualquier vajilla (incluso
en lavavajillas).

! No utilice nunca limpiadores a vapor o de alta presion parala

limpieza del aparato.

Limpiar la puerta

Limpie el vidrio de la puerta con esponjas y productos no
abrasivos y séquelo con un pafio suave; no utilice
materiales asperos abrasivos o raederas metalicas
afiladas que puedan rayar la superficie y quebrar el vidrio.
Para realizar una limpieza mas profunda es posible extraer
la puerta del horno:

e Forzar la puerta hacia abajo y mantener ligerameng€
presionadas las dos palancas “B” de las dos b ‘
simultdneamente, tal como se indica en la figgfa

e (Con las dos palancas “B” siempre presionada

comenzar a cerrar la puerta hasta qug A gaEhen
internamente con los dos ganchitos %o nuacion,
8 UK

ganchitos superiores “D” enfas ranuras superiores;
luego, bajar la puerta e insertar los dos ganchitos
inferiores “A” en las ranuras inferiores.

e Asegurarse de que el alojamiento “D” esté enganchado
perfectamente al borde de la ranura (mover ligeramente
la puerta hacia adelante y hacia atras).

e Forzar completamente la puerta hacia abajo y luego
cerrarla.

Controlar las juntas

Controle periddicamente el estado de la junta que rodea la
puerta del horno. Si se encontrara dafiada llame al Centro de
Asistencia Técnica mas cercano (ver Asistencia). Es
aconsejable no utilizar el horno hasta que no se repare.

Sustituir la bombilla

Para sustituir la bombilla de iluminacién del horno:

1. Quite la tapa de vidrio, utilizando
un destornillador.

2. Extraiga la bombilla y sustituyala

» e con una analoga: potenciade 15W,
D casquillo E 14.
Vuelva a colocar la tapa colocando

correctamente la junta (ver la
figura).

unca solicite la asistencia de técnicos no autorizados.

Comunique:

e Fltipo de anomalia;

e Elmodelo del aparato (Mod.)

e ElnUmero de serie (S/N)

Esta informacion se encuentra en la placa de caracteristicas
colocada en el aparato.

La siguiente informacion es valida solo para Espafia
Para otros paises de habla hispana consulte a su vendedor

Ampliacion de garantia
Llame al 902.363.539 y le informaremos sobre el fantéstico
plan de ampliacion de garantia hasta 5 afios.
Consiga una cobertura total adicional de
Piezas y componentes
Mano de obra de los técnicos
Desplazamiento a su domicilio de los técnicos
Y NO PAGUE AVERIASNUNCAMAS

Servicio de asistencia técnica (SAT)

Llame al 902.133.133 y nuestros técnicos intervendran con
rapidez y eficacia, devolviendo el electrodoméstico a sus
condiciones ¢ptimas de funcionamiento.

En el SAT encontrara recambios, accesorios y productos
especificos para la limpieza y mantenimiento de su
electrodoméstico a precios competitivos.

ESTAMOS ASU SERVICIO
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Instalacao

Importante: qualquer operagédo de regulagao,
manutencéo etc., deve ser efectuada com o forno
desligado da corrente eléctrica.

Instalacao dos fornos de encaixe
Para garantir um bom funcionamento do aparelho de
encastrar € necessario que o movel tenha as
dimensbdes adequadas. Na figura estado indicadas
as dimensbes do vao do movel, para inser¢cdo sob
bancada ou a coluna.

3

r

min. 45 mm.

necessario providenciar algumas

(uma entrada por baixo de 200 c.@ imo e
% yNfmo. Os

uma saida por cima de 90 ¢ ﬁ;’ .
painéis dos moéveis adjacer 80 1#no deverdo ser
destidos deveréo

de material resistente ao
colas dos moveis de mades

ser resistentes a uma temperatura de 120 °C.
Depois de o aparelho estar encastrado evitar
contactos com as partes eléctricas conforme as
normas de seguranca. Todas as partes que
garantem a proteccdo devem ser fixadas de modo a

ndo poderem ser retiradas sem o auxilio de
ferramenta.

e

Fixacao

Introduza a aparelhagem no véo; abra a porta do
forno e prenda o forno no moével mediante os 4
parafusos “A”,lembre-se de colocar as apropriadas
anilhas fornecidas entre o furo e o parafuso.

A\
A LS [ S — [ S— |} s— m
o
A © ©
—lo
[} [}

Ligacao eléctrica

Os fornos equipados com cabo de alimentacéo

tripolar estdo predispostos para funcionar com a

tensdo de corrente alternada e a frequéncia de

alimentacé&o indicadas na placa de caracteristicas

(situada no aparelho) e no manual de instrugcdes. O

condutor da ligagdo a terra € o cabo de cor verde-

amarela.

Substituicdo do cabo

Utilizar um cabo em borracha do tipo HO5VV-F com

uma secc¢édo 3 x 1,5 mm?.

O condutor amarelo-verde, devera ser mais

comprido de 2+3 cm, que 0s outros condutores.

Abertura da caixa de bornes:

e Utilize uma chave de fenda para fazer alavanca
nas linguetas laterais da tampa da caixa de
bornes;

e Puxe e abra a tampa da caixa de bornes. Para a
instalacdo do cabo efectue as seguintes
operagdes:

e desatarraxe o parafuso da bracadeira e os trés
parafusos dos contactos L-N-==

e prenda os cabinhos embaixo da cabecas dos
parafusos, respeite as cores: Azul (N) Marrom (L)
Amarelo-Verde ==

e prenda o cabo de alimentagao na apropriada
bracadeira e feche a tampa.
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Ligacdo do cabo de alimentacéo a rede
Monte uma ficha normalizada no cabo, apropriada a
carga indicada na placa de caracteristicas. Em caso de
ligagéo directa a rede, € preciso interpor entre o
aparelho e a rede um interruptor omnipolar com abertura
minima entre os contactos de 3 mm., dimensionado a
carga e de acordo com as normas em vigor (o fio de
terra ndo deve ser interrompido pelo interruptor).
O cabo de alimentacéo deve estar colocado de modo a
ndo atingir em ponto algum uma temperatura que
ultrapasse temperatura ambiente de mais de 50°C.
Antes de efectuar a ligacdo verificar se:
e A seguranca eléctrica deste aparelho esta
assegurada somente quando 0 mesmo estiver ligado
a uma instalacdo com contacto de terra eficiente,
conforme as normas de seguranca eléctrica em
vigor. E necessério verificar este requisito

instalagdo por pessoal profissionalmente qua 0.
O fabricador ndo se responsabiliza po
eventuais provocados pela falta de Ji rra da
instalacéo.

e Antes de ligar o aparelho assegw de que 0s
dados da plaqueta (colocagh aparelho e/ou
na embalagem) coincidam rede de

distribuicdo eléctrica e de gas:

e Verifique se a capacidade eléctrica da instalacéo e
das tomadas de corrente sdo apropriadas para a
poténcia maxima do aparelho que esta indicada na
plagueta. Em caso de duvida dirija-se a pessoal
profissionalmente qualificado.

¢ No caso de incompatibilidade entre a ficha do
aparelho, mande um técnico profissionalmente
qualificado trocar a ficha por outra de tipo adequado.
Este técnico devera também especificamente
certificar-se que o didmetro dos cabos da ficha seja
idéneo para a poténcia absorvida pelo aparelho. Em
geral é desaconselhavel o uso de adaptadores,
fichas mdultiplas e/ou extensdes. Se o0 uso de
adaptadores for indispensavel, use somente
adaptadores simples ou multiplos, e extensées
conformes as normas de seguranca em vigor, porém
tome cuidado para n&o ultrapassar o limite de

capacidade da corrente, indicado no adaptador
simples e nas extensdes, nem o limite de poténcia
maxima indicado no adaptador multiplo.

! Depois de ter instalado o aparelho, o acesso ao cabo
eléctrico e a tomada da corrente deve ser facil.

! O cabo nédo deve ser dobrado nem comprimido.

! O cabo deve ser verificado periodicamente e
substituido somente por técnicos autorizados (veja a
Assisténcia técnica).

! A empresa exime-se de qualquer responsabilidade
se estas regras nao forem obedecidas.

Dimensoes uteis do forno:
largura 54cm
profundidade 38cm

altura /'\ 33cm

N
Volumg IS haxitorno: L8
oumfa/’\ axiforno

Jersagefrequéncia de alimentagédo: 220-240V/50Hz

7
2800W

§ ia Max:

fundamental de seguranca e, em caso de duvi @
mandar efectuar um controle meticuloso da

ETIQUETA DE ENERGIA
Directiva 2002/40/CE acerca dos fornos eléctricos
Norma EN 50304

Consumo de energia com convecgdo Natural - fungéo de
aquecimento:lzl Tradicéo;

Consumo de energia da declaracédo de Classe com

conveccao Forcada - fungéo de aquecimento: Gratin

e B

Este equipamento é conforme as seguintes
normas comunitérias:

- 2006/95/CEE de 12/12/06 (baixa tenséao) e
modificacbes sucessivas;

- 2004/108/CEE de 15/12/04 (compatibilidade
electromagnética) e modifica¢des sucessivas;

- 93/68/CEE de 22/07/93 e modifica¢des sucessivas.

- 2002/96/CEE e modificagbes sucessivas.

- 1275/2008 stand-by/offmode.
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Descricao do
aparelho

- Vista de conjunto
PT

e ————)

Vidro da porta do forno

Painel de comandos

DISPLAY

Q

Tecla

N2/

LUZ do FORNO

Q; —— Selector
TN

PROGRAMAS

O—— Selector do

Visor

TERMOSTATO/
PROGRAMAGAO
dosTEMPOS

e oo —— il BB, -
E &0 Q;

Pré-aquecimento

N

icone da
DURACAO

fcone do

Painel omandos
Teclasde PROGRAMAGCAO
dosTEMPOS

—— Digitos numéricos de
TEMPERATURAS ¢ TEMPOS

—— lcone do
RELOGIO

CONTADOR DE MINUTOS

fcone do
FIM DA COZEDURA
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Regule o relégio

! Pode-se configurar quando o forno estiver apagado
ou mesmo quando estiver aceso, mas néo
programar o fim de uma cozedura.

1. Premir vérias vezes a tecla @ até o icone @ e os
dois primeiros algarismos piscarem no VISOR,;
2. rode o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS

para “+” ou “-” para regular a hora;

3. pressione de novo a tecla ® até os outros dois
algarismos comecarem a piscar no VISOR,;

4. rode o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS
para “+” ou “-” para regular os minutos;

5. pressione outra vez a tecla @ para confirmar.

Programe o contador de minutos

! Esta fungao nao interrompe a cozedura e
prescinde do uso do forno; permite apenas accionar
o sinal acustico quando terminarem os minutos
programados.

1. Premir varias vezes a tecla @ até o icone ﬂ e
os trés algarismos piscarem no VISOR,;

2. rode o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS
para “+” ou “-” para regular os minutos;

3. pressione outra vez a tecla © para confir
Seguira a visualizacédo da contagem regress
fim da qual o aparelho emitira um sinal

Utilizacao do forno

forno vazio pelo
menos durante uma hora, com o termdstato posto a
temperatura maxima e a porta fechada. Em seguida,
pode apagar, abrir a porta do forno e ventilar a sala.
O odor que se sente deve-se a evaporacdo das
substancias empregadas para proteger o forno.

! Nunca encoste objectos no fundo do forno, para
evitar riscos de danos ao esmalte.

! Coloque sempre 0s recipientes de cozedura
sobres as grelhas fornecidas.

INo caso de cozeduras para as quais é prevista a
levedacao, recomenda-se ndo abrir a porta do forno
para ndo comprometer o resultado.

1. Para seleccionar o programa de cozedura que
desejar, rode o selector dos PROGRAMAS.

2. O forno entrara na fase de pré-aquecimento, o
indicador de pré-aquecimento acende-se.

E possivel modificar a temperatura se rodar o
selector do TERMOSTATO.

3. Quando o indicador de pré-aquecimento ,.|I||

apagar-se e ouvir-se um sinal acustico, o pré-

aquecimento tera terminado: colocar dentro os

alimentos.

4. Durante a cozedura é sempre possivel:

- modificar o programa de cozedura mediante o

selector dos PROGRAMAS;

- modificar a temperatura mediante o selector do

TERMOSTATO;

- programe a duracao € a hora para terminar (veja o

paragrafo “Programas de cozedura”).

- interromper a cozedura se recolocar o selector dos

PROGRAMAS na posicédo “0”.

5. E possivel mudar a duragéo da cozedura (veja os

Programas de cozedura).

6. No caso de u \oterrupcao do fornecimento

eléctrico, se afem

demais, o gpadNVé equipado com um sistema que
a desde o0 ponto em que tiver

ORQpLd0. Por outro lado, as programacdes

entilacao de arrefecimento

ara obter uma reducdo das temperaturas externas,
uma ventoinha de arrefecimento gera um jacto de ar
que sai entre o painel de comandos e a porta do
forno.
! No final da cozedura, a ventoinha continua a
funcionar até o forno arrefecer suficientemente.

Luz do forno
Quando o forno estiver desligado, a lampada pode
ser acesa a qualguer momento se abrir a porta do

forno ou premir a tecla O
1\

Programas de cozedura manuais

! Todos os programas tém uma temperatura de
cozedura predefinida. Esta temperatura podera ser
regulada manualmente, defina como desejar entre
30°C e 300°C (onde possivel).

[=]| Programa de MULTINIVEL

Ligam-se todos os elementos aquecedores e entra em
funcionamento a ventoinha. Como o calor é constante
e uniforme em todo o forno, o ar coze e cora os
alimentos de maneira uniforme. E possivel utilizar
simultaneamente até trés tabuleiros no maximo.
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I;| Programa TRADICAO

Com esta cozedura tradicional, € melhor utilizar um
Unico tabuleiro.

Programas de cozedura automaticos

! A temperatura e a duracao da cozedura podem

ser predefinidas mediante o sistema C.O0.P.®

ke Programa de GRILL-ESPETO ROTATIVO

Activa-se o elemento aquecedor superior € comeca
a funcionar o espeto rotativo. A funcéo é optimizada
para as cozeduras com espeto rotativo. Coza com a
porta do forno fechada.

Ligam-se os elementos aquecedores superior e
circular e entra em funcionamento a ventoinha. Une
a irradiagao térmica unidireccional com a circulagao
forcada do ar no interior do forno. Ideal para
alimentos gratin, lasanhas, etc.

Coza com a porta do forno fechada.

Programas BAIXA TEMPERATURA .

Este tipo de cozedura consente levedar,
descongelar, preparar iogurte, aguecer mais ou
menos rapidamente, cozer lentamente com baixa
temperatura. As temperaturas seleccionaveis sao:
40, 85, 120 °C.

Espeto rotativo

Este acessorio deve ser utilizado exclusivamen
para cozer com o grill. Proceder da seguinte
maneira: enfie a carne a ser cozida na has
transversal, no sentido do seu comprimen
blogueia-a com os grampos regulave;j
suportes "A" e "B" nos furos predj
bandeja pingadeira "E", apoie o,
na sede "C" e enfie a grade
em baixo do forno; em segaids
do espeto rotativo, a leva
sede "D" (veja as figuras). fgar o espeto

rotativo coloque o selector dos PROGRAMAS em °

ol 0s

trilho mais °
a haste no furo

f
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(Cozedura Optima Programada) que
automaticamente assegura um resultado perfeito. A
cozedura interrompe-se automaticamente e o forno
avisa quanto o alimento esta cozido. A duracéo da
cozedura pode ser modificada de alguns minutos,
como especificado a seguir na descricao de cada
fungéo.

Programa PAO

Utilizar esta funcao para preparar o pao.
Para obter os melhores resultados, aconselhamos
seguir atentamente as indicacdes abaixo:

respeitar a receita;
0 peso maximo por bandeja pingadeira;
nao esque colocar 1 dl de agua fria na
bandeja ra na posicao 5;

rno frio. Se desejar enfornar a
ma cozedura que alcangou uma

1 Tabuleiro de recolha de 1000g Max, prateleira
baixa

Receita para 1000 g. de massa: 600 g. Farinha, 360
g. Agua, 11 g. Sal, 25 g. lévedo fresco (ou 2

a envelopes de po)

Procedimento:

Misturar a farinha e o sal em um grande
recipiente.

Diluir o Iévedo na agua levemente morna
(aproximadamente 35 graus).

Abra a farinha.

Deite a mistura de agua e lévedo.

Amasse até obter uma massa homogénea e
pouco pegajosa, alisando-a com a palma da mao
e dobrando-a sobre si mesma 10 minutos.
Forme uma bola, coloque a massa numa tigela e
cubra-a com uma pelicula transparente para evitar
que a superficie da massa se seque. Coloque a
tigela no forno na fungao manual BAIXA
TEMPERATURA a 40°C e deixe fermentar por
aproximadamente uma hora (o volume da massa
deve dobrar).

Divida a bola para obter varios paes.
Coloque-os no tabuleiro de recolha sobre um
papel de forno.

Deite farinha sobre os pées.

Faca alguns cortes nos pées.
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e nao esqueca de colocar 1 dl de agua fria na
bandeja pingadeira na posicado 5. Para a
limpeza, aconselha-se o uso de agua e vinagre.

e Enfornar com o forno frio.

* Iniciar a cozedura PAO

e No fim da cozedura, deixe repousar 0s paes
sobre uma grelha até que esfriem
completamente.

Programa PIZZA

Utilizar esta funcédo para preparar pizzas. Para as

receitas e os detalhes, consulte o capitulo seguinte.

Para obter os melhores resultados, aconselhamos

seguir atentamente as indicacdes abaixo:

e respeitar a receita;

e 0 peso da massa deve ser entre 500g e 700g.

e untar um pouco o tabuleiro de recolha e as
formas.

Enfornar com o forno frio. Se desejar enfornar a

quente, apds uma cozedura que alcangou uma

temperatura elevada, o visor visualizara a escrita

“Hot” até quando a temperatura do forno alcangar os

120°C. A esta altura sera possivel enfornar a pizza.
Receita para PIZZA:

1 Tabuleiro de recolha, prateleira baixa, forno frio ou
quente

Receita para 3 pizzas de aproximadamente 550g;
1000g Farinha, 500g agua, 20g Sal, 20g Acuca

10cl Azeite de Oliva, 20g lévedo fresco (ou
envelopes em po)
e | evedacado no ambiente: 1 hora ou fyag al

por aproximadamente 30/45 mir
e Enfornar com o forno frio.

e |niciar a cozedura Pl @

Programa VITELA ASSADR

Utilizar esta fungéo para assar carne de vitela,
novilho, porco, borrego. Enfornar com o forno frio. E
também possivel colocar os alimentos no forno ja
quente.

Programa DOCES
Esta funcéao ¢é ideal para cozer doces. Enfornar com

o forno frio. E também possivel colocar os alimentos
no forno ja quente.

Programacao da cozedura

! E possivel programar somente depois de ter
seleccionado um programa de cozedura.

Programacao da duracdo da cozedura

1. Premir varias vezes a tecla @ até o icone g e 0s
trés algarismos piscarem no VISOR;
2. gire o selector PROGRAMACAO DOS TEMPOS

em “+” e “-” para acertar o tempo desejado;

3. premir outra vez a tecla @ para confirmar.

4. depois que terminar o prazo, no VISOR aparecera

escrito END e tocara um sinal acustico.

e Exemplo: S&o 9:00 horas e é programada uma
duracado de cozedura de 1 hora e 15 minutos. O
programa ird terminar automaticamente as 10:15.

Programar o fim_ de uma cozedura
\(n da cozedura € possivel
definido uma duracao para a

cozedura,

1. Re 8S Operactes de 1 a 3 descritas para a
duracgos

guida, prima varias vezes a tecla @ até o
e os dois primeiros algarismos piscarem
WA/ISOR;

. rode o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS
para “+” ou “-” para regular a hora;

4. pressione de novo a tecla ® até os outros dois
algarismos comecarem a piscar no VISOR,;

5. rode o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS
para “+” ou “-” para regular os minutos;

6. premir outra vez a tecla ® para confirmar.

7. depois que terminar o prazo, no VISOR aparecera

escrito END e tocaréa um sinal acustico.

e Exemplo: Sdo 9:00 horas e é programada uma
duracao de 1 hora e 15 minutos e as 12:30 como
hora do final. O programa iniciara
automaticamente as 11:15:00.

Os icones g e acesos indicam que foi
efectuada uma programacéo. No VISOR sé&o
mostradas a hora de final de cozedura e a duracéo
alternadas.

Para anular uma programacéao rodar o selector
PROGRAMAS até a posigéo “0”.
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Conselhos praticos para cozedura

! Nas cozeduras ventiladas n&o utilize as posi¢coes 1
e 5. que recebem directamente ar quente porque
poderao provocar queimaduras em alimentos
delicados.

! Nas cozeduras com ESPETO ROTATIVO, coloque
a bandeja pingadeira na posicdo 1 para recolher os
residuos de cozedura (molhos e/ou gordura).

MULTINIVEL

e Utilize as posicoes 2 e 4, coloque na 2 os
alimentos que necessitarem de mais calor.

e Coloque o tabuleiro de recolha embaixo € a grade
em cima.

PIZZA

e Utilize uma forma de aluminio leve, apoie-a na
grelha do forno.
Se utilizar o tabuleiro de recolha aumentaré os
tempos de cozedura e dificiimente sera obtida
uma pizza crocante.

e No caso de pizzas com muita cobertura &
aconselhavel colocar o queijo mozzarella na
metade da cozedura.

>
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Tabela de cozedura no forno

ALIMENTOS EXEMPLOS FUNGAO TEMPERATURA SUPORTES
Bolos salgados bolo de azeitonas, de atum, etc. Bolos ou multinivel 160 °C tarteira no tabuleiro de recolha
» Folhados folhados de queijo, empada de salmao,... Bolos ou multinivel 200 °C no tabuleiro de recolha
< formas para terrinas no tabuleiro de|
g Terrinas terrinas de peixe, carne, legumes, foie gras, etc. Tradigao 160 °C recolha (banho-maria com agua
quente)
E — - - ~ = 1
E Pastéis pastéis de figado de aves, puré de salmao, ovos em Tradicdo 160 °C forminhas no tabule!ro de recolha
cacarola, etc. (banho-maria com agua quente)
Suflés suflé de queijo, de legumes, de peixe, etc. Multinivel 200 °C tarteira no tabuleiro de recolha
. - o no tabuleiro de recolha
Legumes recheados batatas, tomates, abobrinhas, couves, etc. Multinivel 200 °C tarteira no tabuleiro de recolha
Legumecsa:asrtglf:dos na alface, cenoura com agafrao, salsifis, etc. Tradigao 200 °C cagarola no tabuleiro de recolha
7 forminhas ou tarteira no tabuleiro
"'EJ Flans flan de cogumelos, filhos de legumes, etc. Tradigao 160 °C de recolha (banho-maria com agua
g quente)
. . - tarteira no tabuleiro de recolha
w o
w Terrinas terrinas de legumes Tradigao 160 °C (banho-maria com agua quente)
Suflés suflé de espargos, de tomate, etc. Multinivel 200 °C tarteira no tabuleiro de recolha
Panados empada de legumes, etc. Multinivel 200 °C no tabuleiro de recolha
Papelotes trufas, etc. Multinivel 200 °C papelote no tabuleiro de recolha
Arroz Pilaf Tradigao 180 °C travessa no tabuleiro de recolha
PaN
PLATS EXEMPLES FONCTION(\ E@PgRATURE SUPPORTS
n - r
Carne de ave no espeto frango, galo Espeto r. v\ 270 °C suporte para espeto
rotativo
carne na bandeja
w 180 °C (a um terco ingadeira banhajr em
Pecas grandes assadas na perna inteira assada, capao ou peru - da cozedura, ping 7
i | Lo intervalos regulares
brasa grande, etc. diminuir para 160
o com o molho da
C)
yd -\ N cozedura
novilho bourguignon, coelho a cagadar. >
Carne salteada em X .
vitela Marengo salteada, estufad o o cacgarola na bandeja
cacarola e pratos A . Tradigao 190 °C ! !
L . borrego, frango a la basquaigéet pingadeira
w tradicionais § ;
= backenhof, terrinas, etc\
Et: na grelha (tabuleiro
o Grelhados Barbecue 200 °C em fungéo da
espessura)
Na bandeja pingadeira
(para pecas grandes,
Carnes panadas Multinivel 200 °C diminuir para 160 °C
ap6s a cozedura da
massa)
carne no tabuleiro de
- recolha ou travessa
Panados de sal em panado de sal, etc. Multinivel 240 °C N
no tabuleiro de
(\ recolha
. \ VII "g ) na grelha (tabuleiro
Peixe na grelha e rapau, sardinha, salmonete, o ~
Barbecue 180 °C em funcgao da
espetadas atum, etc.
espessura)
Peixe inteiro (recheado) dourada, carpa, etc. Multinivel 200 °C Na bandeja pingadeira
Filetes de peixe (com vinho = . i S .
peixe ( N salmao, cantarilho, bacalhau, robalo, etc. Tradicao 200 °C Na bandeja pingadeira
ou outro liquido)
solha, solha-limao, coquilles de saint- - Lo .
Papelotes ’ K » 6od Multinivel 200 °C Na bandeja pingadeira
u><J jacques, etc.
[} Peixe panado (massa
o folhada ou massa salmao, espetada, etc. Multinivel 200 °C Na bandeja pingadeira
quebrada)
A . Lo - tarteira na bandeja
Suflés coquilles de saint-jacques, etc. Multinivel 200 °C . N 1
pingadeira
peixe na bandeja
. - ingadeira ou
Peixe panado de sal robalo, carpa, etc. Multinivel 240 °C ping .
travessa na bandeja
pingadeira
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Tabela de cozedura no forno

ALIMENTOS EXEMPLOS FUNGAO TEMPERATURA SUPORTES
Biscoitos (sem levedura) pao deL Fspinhaé::s?ctitos g‘: champanhe, 200 °C tarteira no tabuleiro de recolha
Tartes de requeijao 200 °C tarteira no tabuleiro de recolha
Tartes em massa levedada tartes de agucar, ta"?:u?: péo de brioche com 180 °C tarteira no tabuleiro de recolha
< : : o
= Cozedura de bases para tartes o tarteira no tabuleiro de recolha (feijoes na
4
5 . areada) tartes de fruta crua (morangos, framboesas, etc.) 180 °C massa)
m Pastéis (massa folhada ou . Bolos ou multinivel o . .
5 massa quebrada) pastéis de peras, etc. 220 °C tarteira no tabuleiro de recolha
< i i i int-
o Massa para bolos profiteroles, bollnrl‘wos, bf)los, paris brest, saint 190 °C no tabuleiro de recolha
onoré, etc.
Miniaturas de ia cr , tartes de acucar, b_rloches sem 180 °C no tabuleiro de recolha
(levedura natural) recheio, pequenos savarins, etc.
Bolos de pastelaria (levedura kougloff, brioche, panettone, pao doce,... 160 °C no tabuleiro de_ recolha ou tarteira no
natural) tabuleiro de recolha
Massa para biscoitos biscoitos em formas deegzzpel, biscoitos de colher, 180 °C no tabuleiro de recolha
2] Massa areada bolos secos, biscoitos spritz, bolachas, etc. 200 °C no tabuleiro de recolha
E Massa folhada bolos folhados de varios tipos, etc. B - 200 °C no tabuleiro de recolha
: A olos ou multinivel -
2 Almendrados, bolinhas de coco| almendrados com nozes de coco ou améndoa 180 °C no tabuleiro de recolha
o Massa levedada mini-brioches, mini-croissants, etc. 180 °C no tabuleiro de recolha
Suspiros brancos 70°C no tabuleiro de recolha
Suspiros dourados 110 °C no tabuleiro de recolha
0 Pudins pudim a base de p&o ou brioche, pudim de arroz 190 °C tarteira no tabuleiro de recolha
< creme de caramelo, creme queimado, flan de formas ou forminhas no tabuleiro de
ﬂ Cremes eSF(;?nn;aDoces de chocolate, etc. 160 °C recolha (banho-maria no tabuleiro de
= Bolos ou multinivel recolha)
g Bolos de arroz arroz condé, arroz a imperatriz, etc. /\180 °C tarteira no tabuleiro de recolha
8 Suflés suflé de licor, suflé de fruta, etc. (A QSC tarteira no tabuleiro de recolha
FRUTA | Fruta recheada ou em papelote magas assadas, etc. Multinivel .\ _\~200°C tarteira ou papelote no tabuleiro de recolha
v S
Q 1V
ALIMENTOS EXEMPLOS FU TEMPERATURA SUPORTES
\./’\
7 I rt T . 40 °C forminhas ou bandeja
9 ogurte era aixa pingadeira
T o
r Alimentos cogumelos, ervas, fruta ou .
> 9 i ? < ratura baixa 85°C na grelha
secos legumes cortados, etc. A N\
Programas de cozedura automatlcoy\/
N
Cozedura \J Nivel do Duragdoda [ .
Fungao recomendada oS SUPORTES | tabuleiro de cozedura ento
para... ~ recolha (minutos)
CangX¥€ vitela assada 10
=] | Carne de é’}%{r}e’de porco assada Bandeja Da +10 a +25
FEEL| | vitela Assados de K/ Frango assado pingadeira ou 2 Da+5a+15 Frio
assada /" Coxa de cordeiro forma +10
P Novilho assado Da-20 a -5
Bol uitro? bolo de fruta, bolos .
- tarteira ou ke
qu c marmore, quatro- 2 45
. grelha
fermen ico) quartos, etc.
Tartes de fruta
(massa quebrada tartes de maga, tarteira ou 2
ou massa folhada, mirabelas, peras, etc. grelha
¥ com ou sem flan i
=L—F| | Doces ) - = - Frio
panzerotti de macga, Na bandeja
Massa folhada - N N 2
folhados, pastéis, etc. pingadeira
Doces sem lévedo
clafoutis, torta .
( e Na bandeja
pithivier com pingadeira 2
améndoas, toda
rustica, etc.).
Pizzas altas
= ) s o Quente
Pizzas fogacas (massa de 2 28 R
5% = ou frio
péo)
| | Pao b 2 55 Frio

* Os tempos de cozedura s&o indicativos e podem ser modificados a gosto. Os tempos de pré-aquecimento do forno séo pré-
configurados e nao podem ser modificados manualmente.

** Os tempos de duragdo das cozeduras automaticas séo pré-configurados. Os valores na tabela referem-se aos valores de duragéo
minima e maxima, que podem ser modificados pelo utilizador a partir da duragéo pré-configurada.

***Conforme a receita, acrescentar 100 g de agua no tabuleiro de recolha.
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! Este aparelho foi projectado e fabricado em conformidade
com as normas internacionais de seguranca. Estas
adverténcias séo fornecidas por razdes de seguranca e
devem ser lidas com atencéo.

Seguranca geral

e Este aparelho foi concebido para utilizacdo de tipo ndo
profissional no ambito de moradas.

e Este aparelho ndo deve ser instalado ao ar livre, mesmo
num sitio protegido, porque é muito perigoso deixa-lo
exposto a chuva e temporais.

e Para deslocar o aparelho pegue-0 sempre pelos
especificos manipulos, situados aos lados do forno.

e Nao toque na maquina se estiver descal¢o, ou se as
suas maos ou pés estiverem molhados ou humidos.

e O aparelho deve ser utilizado para cozinhar
alimentos, somente por pessoas adultas e conforme
as instrucoes contidas neste livrete. Qualquer outro
uso (como por exemplo, aquecedor de ambientes)
deve ser considerado improprio e portanto perigoso.
O fabricante nao pode ser considerado responsavel
por eventuais danos derivados de usos improprios,
errados e irrazoaveis.

¢ Durante o uso deste aparelho, os elementos
aquecedores e algumas das partes da porta do forno
esquentam-se muito. Tome cuidado para nao tocar
nos mesmos e mantenha as criancas afastadas.

¢ FEvite que o cabo de alimentag&o de outros
electrodomeésticos encoste-se em partes quentes do
forno.

e Nao tape as aberturas de ventilacéo e de elimin e
calor.

e Pegue pelo centro a maganeta de abert
lados podem estar quentes.

e Utilize luvas de forno para colocar g\irs .

e N&o forre o fundo do forno com feldqs\de A io.

e Nao guarde material inflamavé g o7 se o aparelho for
inadvertidamente colocado a d poderia
incendiar-se.

e Assegure-se sempre que 0s selectores estejam na
posicao “@”/‘0” quando ndo estiver a utilizar o aparelho.

* N&o puxe pelo cabo para desligar a ficha da tomada
eléctrica, pegue pela ficha.

* N&o realize limpeza nem manutencdo sem antes ter
desligado a ficha da rede eléctrica.

¢ Se houver avarias, em nenhum caso mexa nos
mecanismos intemos para tentar repara-las. Contacte a
Assisténcia Técnica (veja a Assisténcia técnica).

¢ Nao coloque objectos pesados sobre a porta do fomo
aberta.

¢ Nao é previsto que este aparelho seja utilizado por
pessoas (incluso criangas) com reduzidas capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais, por pessoas inexperientes
ou que nado tenham familiaridade com o produto, a n&o ser
que seja vigiadas por uma pessoa responsavel pela sua
segurancga ou que tenham recebido instrucdes
preliminares sobre o uso do aparelho.

e Evite que as criancas brinquem com o aparelho.

e O aparelho nao é destinado a ser colocado em
funcionamento por meio de um temporizador
externo ou por um sistema de comando a distancia
separado.

Eliminacao

e FEliminagdo do material de embalagem: obedeca as
regras locais, de maneira que as embalagens possam
ser reutilizadas.

e A directiva Europeia 2002/96/CE relativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos (REEE) prevé que
0s electrodomésticos ndo devem ser eliminados no
normal fluxo dos residuos sélidos urbanos. Os aparelhos
nao mais utilizados devem ser recolhidos
separadamente para optimizar a taxa de recuperagéo e
reciclagem dos materiais que os compdem e impedir
potenciais danogasalde e ao meio ambiente. O
simbolo da lixerd ogneelada esté indicado em todos os

mia e respeito do meio ambiente

Utilizando o forno nos horarios a partir do fim da tarde,
até as primeiras horas da manha, estara contribuindo
para reduzir a carga de absorcao das empresas de
fornecimento de electricidade. As opgbes de definicao
dos programas, especialmente a “cozedura posterior”
(vide os Programas) e a “lmpeza automatica posterior”
(vide Manutengéo e cuidados), possibilitam organizar-se
para isto.

e E recomendavel realizar as cozeduras com ESPETO
ROTATIVO sempre com a porta fechada: quer para
obter melhores resultados, quer para uma sensivel
economia de energia (aproximadamente 10%).

e Mantenha as guamic@es eficientes e limpas, para
poderem aderir bem na porta e ndo causar dispersdo de
calor.

! Este produto satisfaz os requisitos impostos pela nova
Directiva Europeia sobre a limitag&o dos consumos
energéticos em stand-by.

Se nao se efectuarem operagdes por 2 minutos, o aparelho
coloca-se automaticamente na modalidade stand-by.

A modalidade stand-by & indicada com o "icone Relégio"
em alta luminosidade.

Assim que se efectuar novamente alguma operac&o no
aparelho, o sistema voltara para a modalidade operativa.
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Manutencao e cuidados

Desligar a corrente eléctrica
Antes de realizar qualquer operacéo, desligue o
aparelho da alimentacéo eléctrica.

Limpeza do aparelho

e As partes externas esmaltadas ou inoxidaveis e
as guarni¢cOes de borracha podem ser limpas
com uma esponja molhada com agua morna e
sab&o neutro. Se for dificil remover as manchas,
empregue produtos especificos. E aconselhado
enxaguar com agua abundante e enxugar depois
da limpeza. Nao empregue pos abrasivos nem
substancias corrosivas.

e QO interior do forno deve ser sempre limpo de
preferéncia depois de cada utilizagao, enquanto
ainda estiver morno. Utilize agua quente e
detergente, enxagle e enxugue com um pano
macio. Evite abrasivos.

e (Os acessorios podem ser facilmente lavados
como quaisquer utensilios, inclusive na maquina
de lavar louca.

! Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou

de alta presséo para limpar a aparelhagem.

Limpeza da porta

Limpe o vidro da porta com esponjas e produtos

nao abrasivos e enxugue com um pano macio; na

use materiais asperos, abrasivos ou espatulas
metalicas afiadas que podem arranhar a sup
quebrar o vidro. Para uma limpeza mais

é possivel retirar a porta do forno.

e Abra inteiramente a porta e levant
alavancas “B”;

e Feche parcialmente a porta,
levanta-la e tirar os gancho
indicada na figura.

Para montar novamente a

e Com a porta na posicao Yerfical, coloque os 2
ganchos “A” nos carris;

e Certifique-se que a peca “D” esteja perfeitamente
enganchada no carril (mova ligeiramente a porta
para a frente e para tras);

Verificacao das guarnicoes

Verifique periodicamente o estado da guarnicéo ao
redor da porta do forno. Se houver danos, contacte
o Centro de Assisténcia Técnica mais préoximo (veja
a Assisténcia técnica). Aconselha-se ndo utilizar o
formo

até que seja reparado.

Substituicao da lampada

Compartimento
do forno

» Lampada

Para substituir a
lampada de
iluminacédo do
forno:

Juntado

Vidro

algcar correctamente a guarnicéo (veja a figura).
Assisténcia técnica

Atencao:

Este aparelho é equipado com um sistema de
diagnostico que possibilita detectar eventuais mau
funcionamentos. Estes sdao comunicados no visor
mediante mensagens do seguinte tipo: “F’ seguido
por nUmeros.

Nestes casos sera necessaria uma intervencéo da
assisténcia técnica.

! Nunca recorra a técnicos nédo autorizados.

Comunique:

e 0 tipo de avaria;

e 0 modelo da maquina (Mod.)

e 0 numero de série (S/N).

Estas ultimas informacdes encontram-se na placa
de identificagao situada no aparelho.
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Installatie

Belangrijk: sluit altijd eerst de stroom af voordat u
overgaat tot regelen, onderhoud enz.

Het installeren van de inbouwoven
Teneinde het goed functioneren van het apparaat te
garanderen moet het meubel de juiste kenmerken
hebben. In afbeelding zijn de afmetingen
aangegeven van de uitsparing in het meubel voor
inbouw onder de aanrecht.

Voor het garanderen van voldoende ventilatie
moeten er van voren aan de onderkant en aan de
bovenkant van het meubel behoorlijke
luchtopeningen zijn (afb.1),(ingang van onderen van
minstens 200 cm?, uitgang van boven van minstens
90 cm?). De panelen van de aan de oven grenzende
kastjes moeten van hittebestendig materiaal zijn.
Vooral in het geval van gefineerd hout moet de lijm
bestand zijn tegen 120°C. Conform aan de
electrische veiligheidsnormen mogen er, als het
apparaat eenmaal geinstalleerd is, geen
mogelijkheden bestaan tot eventueel contact met de
electrische wanden.Alle onderdelen die de protectie
garanderen moeten zodanig bevestigd zijn dat ze

gereedschap.

Het bevestigen
Plaats het apparaat in de uitsparing; open de
ovendeur en bevestig de oven aan het keukeg
met de 4 schroeven “A”; vergeet niet tussg 6
en de schroef de bijgeleverde afstandsgings

plaatsen. %

min. 45 mm.

A
A T——————————
A@ )
=l

Electrische aansluiting

De ovens die voorzien zijn van een voedingskabel

zijn gebruiksklaar voor het functioneren met

wisselstroom met spanning en frequentie zoals

aangegeven op het typeplaatje (op het apparaat) en

in de gebruiksaanwijzing. De aardleiding is geel/

groen.

De kabel vervangen

Gebruik een rubber kabel van het type HO5VV-F met

een doorsnede 3 x1,5 mm?.

De geel/groene aardleiding moet 2-3 cm langer zijn

ten opzichte van de andere leidingen.

Opening klemmenbord:

e |icht met een schroevendraaier de lipjes aan de
zijkant van de deksel van het klemmenbord op;

e trek de deksel van het klemmenbord open. Het
aansluiten van de kabel:

e schroef de schroef van de kabelklem en de drie
schroeven van de contacten L-N- == los

e bevestig de draden onder de kop van de
schroefjes en let op de kleuren: Blauw (N), Bruin
(L),Geel/groen ==

e zet de kabel vast in de kabelklem en sluit de
deksel
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Het aansluiten van de voedingskabel aan het net
Bevestig een stekker op de voedingskabel, die
geschikt is voor de lading die aangegeven wordt op het
typeplaatje. In het geval er een directe aansluiting aan
het net plaats-vindt, moet men tussen het apparaat en
het net een veelpolige schakelaar aanbrengen met een
minimum afstand tussen de kontaktpunten van 3 mm.
Deze moet aan de lading aangepast zijn en aan de
geldende normen voldoen (de geaarde kabel mag niet
door de schakelaar onderbroken worden).
De voedingskabel moet zodanig geplaatst zijn, dat hij
nergens een temperatuur bereikt die 50°C hoger is dan
de kamertemperatuur.
Voor het aansluiten moet men kontroleren dat:
e De electrische veiligheid van dit apparaat is slechts
dan verzekerd als het op de juiste wijze is geaard

fabrikant kan niet aansprakelijk worde
schade die veroorzaakt is door nalgti§
betreffende het aarden van de insfa|l3

e Voordat het apparaat wordt aan§edoder moet men
zich ervan verzekeren dat gé o\-»‘ s van het
typeplaatje (op het appara il verpakking)
overeenkomen met de kenmerkén van het electrische
net en de gasleiding.

e Controleer dat het electrische vermogen van het net
en van de stopcontacten voldoende is voor het
maximum vermogen van het apparaat zoals
aangegeven op het typeplaatje. In geval van twijfel
moet u zich tot een bevoegde electricien wenden.

e Als de stekker en het stopcontact niet passen, dan
moet de stekker vervangen worden met een
passende stekker door een bevoegde electricien.
Deze moet vooral ook controleren dat de doorsnede
van de kabels van het stopcontact voldoende is voor
het vermogen van het apparaat. Het is in het
algemeen af te raden adapters, dubbel.stekkers en/
of verlengsnoeren te gebruiken. Als het gebruik
hiervan onvermijdelijk is dan moet men enkelvoudige
of meervoudige adapters en verlengsnoeren
gebruiken die voldoen aan de geldende

veiligheidsnormen. Let echter op de vermogensgrens
van de stroom niet te overschrijden zoals deze is
aangegeven op de enkele adapter en op de
verlengsnoeren, en het maximum vermogen
aangegeven op de meervoudige adapter.

! Wanneer het apparaat geinstalleerd is, moeten de
elektrische kabel en de contactdoos gemakkelijk te
bereiken zijn.

! De kabel mag niet gebogen of samengedrukt worden.
! De kabel moet van tijd tot tijd worden gecontroleerd en
mag alleen door erkende monteurs worden vervangen
(zie Service).

! De fabrikant kan nergens aansprakelijk voor
worden gesteld als deze normen niet worden
nageleefd.

Afmetingen van de wyven:

breedte cm. 54
diepte cm. 38
hoogte A\ Q cm. 33

S—"
Inhou&@oven: L.68

0 g en frequentie stroomverzorging:
40V /50 Hz

ax. vermogen: 2800 W

Deze apparatuur voldoet aan de volgende

richtlijnen van de gemeeschap:

- EEG/2006/95 van 12/12/06 (Laagspanning) en
successievelijke modificaties;

- EEG/2004/108 van 15/12/04 (Electromagnetische
compatibiliteit) en successievelijke modificaties;

- EEG/93/68 van 22/07/93 en successievelijke
modificaties.

- 2002/96/CEE en successievelijke modificaties.

- 1275/2008 stand-by/offmode.

ENERGY LABEL

Richtlijn 2002/40/CE op etiket van de elektrische
ovens

Norm EN 50304

Energieverbruik convectie Natuurlijk -
verwarmingsfunctie: E Traditioneel;

Energieverbruikverklaring Klasse geforceerde

convectie - verwarmingsfunctie: Gratineren
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- Aanzichttekening
NL

e ————)
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Bedieningspaneel @
DISPLAY 0@
N\
Ovenverlichting Toets
INSTELLEN TIJDEN
@ — PROGRAMMAKNOP
@9 _ THERMOSTAATKNOP/
INSTELLEN TIJDEN

Display

\
Aanwijzer van de (— “““ EE:EE 8 |  Ciffers TEMPERATUREN
Voorverwarming il en TIUDEN
g =) Q G__ Symbool
| | | J KLOK

Symbool
TIMER
Symbool Symbool
DUUR EINDE BEREIDING
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De klok instellen

! U kunt de klok zowel instellen als de oven uit is als
wanneer hij aan is, maar alleen als u geen
uitgestelde bereiding heeft ingesteld.

1. Druk meerdere malen op de toets ® totdat het

symbool @ en de twee cijfers op het DISPLAY
beginnen te knipperen;

2. draai de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”
en de “-” om de uren in te stellen;

3. druk nogmaals op de toets @ totdat de andere
twee cijfers op het DISPLAY beginnen te knipperen;
4. draai de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”
en de “-” om de minuten in te stellen;

5. druk nogmaals op de toets @ om te bevestigen.

De timer instellen

! Deze functie onderbreekt de bereiding niet en is
onafhankelijk van het gebruik van de oven. Hij dient
er uitsluitend voor een geluidssignaal te laten horen
als de ingestelde minuten zijn verstreken.

1. Druk meerdere malen op de toets @ totdat het

symbool Q en de drie cijffers op het DISPLAY
beginnen te knipperen;
2. draai de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”

en de “-” om de minuten in te stellen; ’:

3. druk nogmaals op de toets @ om te bevestj
Nu verschijnt het terugtellen, aan het einde

u een geluidssignaal zult horen. :
g en

maximum temperatuur en mét(@s, §etr dicht. Nadat
u de oven heeft uitgeschakeld,™QEM u de ovendeur
en lucht u het vertrek. De lucht die u ruikt komt door
het verdampen van de middelen die worden
gebruikt om de oven te beschermen.

! Zet nooit voorwerpen op de bodem van de oven; u
riskeert hiermee het email te beschadigen.

! Plaats de ovenschalen altijd op bijgeleverde
roosters.

! In het geval van bereidingen waar het gerecht moet
rijzen raden we u aan de deur niet te openen om het
resultaat ervan niet te bederven.

1. Selecteer het gewenste kookprogramma door aan
de PROGRAMMAKNORP te draaien.

2. De oven begint voor te verwarmen, de aanwijzer
van de voorverwarming gaat aan.

De temperatuur kan veranderd worden door te
draaien aan de THERMOSTAATKNOP.

3. Als de aanwijzer van de voorverwarming _.||||

Gebruik van de oven

! Wij raden u aan bij het eerste
minstens een uur leeg te late

uitgaat en u een geluidssignaal hoort, is de
voorverwarming compleet: zet de etenswaren in de
oven.

4. Tijdens het koken kunt u nog altijd:

- het kookprogramma veranderen met behulp van de
PROGRAMMAKNOP;

- de temperatuur veranderen met behulp van de
THERMOSTAATKNOP;

- de kookduur programmeren of de tijd van einde
bereiding (zie kookprogramma’s);

- het koken onderbreken door de
PROGRAMMAKNOP weer op stand “0” te zetten.
5. U kunt de kookduur veranderen (zie
kookprogramma’s).

6. Indien de stroom uitvalt en de oventemperatuur
niet te laag is geworden, gaat de oven automatisch
terug naar het punt waar het koken is onderbroken.
De geprogrammegkde functies worden echter niet

Adn het einde van de kooktijd blijft de ventilator
raaien totdat de oven voldoende is afgekoeld.

Ovenverlichting
Als de oven uit is, kan het ovenlicht op ieder
willekeurig moment aan worden gedaan door de

ovendeur te openen of de toets te drukken O

Handmatige kookprogramma’s

! Alle programma’s hebben een vooringestelde
kooktemperatuur. Deze kan handmatig worden
aangepast en naar wens worden ingesteld tussen de
30°C en de 300°C (indien mogelijk).

[=]| Programma MULTILEVEL

Alle verwarmingselementen gaan aan en de
ventilator gaat draaien. Aangezien de warmte in de
hele oven constant is, zorgt de lucht dat de
gerechten op gelijkmatige wijze gekookt en
gebakken worden. Het is mogelijk maximaal drie
roosters tegelijk te gebruiken.

I;l Programma TRADITIONEEL

Met deze traditionele kookwijze is het beter een
enkel rooster te gebruiken.
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kes Programma GRILL-DRAAISPIT

Het bovenste verwarmingselement gaat aan en het
draaispit komt in beweging. Deze functie is optimaal
voor het braden aan het draaispit. Kook met de
ovendeur dicht.

De bovenste en cirkelvormige verwarmingselementen
gaan aan en de ventilator gaat draaien. Hiermee wordt de
thermische verspreiding uit één richting gecombineerd
met de geforceerde luchtcirculatie in de oven.

|deaal voor gegratineerde schotels, lasagne, enz...

Kook met de ovendeur dicht.

Programma’s LAGE TEMPERATUUR

Deze kookfunctie is ideaal voor rijzen, ontdooien, het
bereiden van yoghurt, het snel of langzaam
opwarmen van gerechten en het langzaam koken
van etenswaren op lage temperatuur. De in te stellen
temperaturen zijn: 40, 85, 120.

Multibraadspit
De Maxi-ovens zijn voorzien van een dwars
aangebrachte, uitneembaar multispit.

Steek het vlees er in de lengte aan en blokkeer het N
met de regelbare vorken

In het geval van kleine spitten rijgt u het viees 2
de bijgeleverde spitten en plaatst u ze op d

steunen.
Steek de steunen A en B in de gaten ipnde laat

plaats C.
Stel de motor in werking dQ &Reuzeknop op de

positie grill ’-ciaj- te zetten.

/
/i

T

Automatische kookprogramma’s

! De temperatuur en de duur van de bereiding zijn
ingesteld en kunnen niet worden gewijzigd door het
systeem C.0.P.® (“Cottura Ottimale
Programmata” Optimale Geprogrammeerde
Bereiding) die automatisch een perfect resultaat
garandeert. De bereiding wordt automatisch gestopt
en de oven geeft aan wanneer het gerecht gaar is.
De duur van de bereiding kan enkele minuten
worden gewijzigd zoals als volgt wordt beschreven
bij de afzonderlijke functies.

Programma BROOD
Gebruik deze functie voor het bakken van brood

Voor een optimaal resultaat raden wij u aan de
volgende aanwijzingen nauwkeurig op te volgen:

mygewicht per bakplaat;
* vergeg et W dl koud water te gieten in de
bakp -@- p $tand 5;
3 cht in de koude oven. Als u het in de
B.OVEn wilt plaatsen, nadat u eerst een ander

eeft gekookt, dan zal het display de tekst

Recept voor BROOD:
1 bakplaat van 1000 g max, onderste ovenstand

Recept voor 1000 g deeg: 600 g meel, 360 g water,
11 g zout, 25 g bakkersgist (of 2 zakjes gedroogde
gist)

Procedure:

e Meng het meel en het zout in een grote kom.

Doe de gist in lauw water (circa 35 graden).

Maak een kuil in het meel.

Giet er het mengsel van water en gist in

Kneed het geheel totdat een homogeen deeg is

gevormd dat niet plakkerig is, door het deeg 10

minuten lang met de palm van de hand plat te

drukken en vervolgens weer dicht te vouwen.

e Maak een bal van het deeg, doe het in een
slakom en bedek het met plastic folie om te
voorkomen dat de buitenkant ervan uitdroogt. Doe
de slakom in de oven op de handmatige functie
LAGE TEMPERATUUR op 40°C en laat het
ongeveer 1 uur lang rijzen (het volume van het
deeg moet verdubbelen)

e Verdeel de bal om verschillende broden te
maken.

® | eg ze op ovenpapier op de bakplaat.

e Bestrooi de broden met meel.

e Maak sneden in de broden.
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e vergeet niet 1 dl koud water te gieten in de
bakplaat op stand 5. Voor het reinigen kunt u het
beste water en azijn gebruiken.

e Plaats het gerecht in de koude oven.

e Start het programma BROOD

e Aan het einde van de kooktijd laat u de broden
rusten op een rooster totdat ze geheel zijn
afgekoeld.

Programma PIZZA

Gebruik deze functie voor het bereiden van pizza's.

Zie het volgende hoofdstuk voor recepten en details.

Voor een optimaal resultaat raden wij u aan de

volgende aanwijzingen nauwkeurig op te volgen:

e houdt u zich aan het recept;

e het gewicht van het deeg moet tussen de 500g en
de 700 g zijn.

e vet de lekplaat en de ovenschalen licht in.

Plaats het gerecht in de koude oven. Als u het in de

warme oven wilt plaatsen, nadat u eerst een ander

gerecht heeft gekookt, dan zal het display de tekst

“Hot” tonen totdat de oventemperatuur de 120° zal

hebben bereikt. Nu kunt u de pizza in de oven zetten.

Recept voor PIZZA:
1 bakplaat, lage ovenstand, oven koud of warm
Recept voor 3 pizza’s van ongeveer 550 g: 1000 g

gist)

e Rijzen op kamertemperatuur: 1 uur of handwa{ge
functie LAGE TEMPERATUUR op 40°,.£Ka=
30/45 minuten rijzen.

e Plaats het gerecht in de koude

e Start de bereiding |®] PIzZ

ProgrammaKALFSVLEE

Gebruik deze functie voor het braden van kalfs-,
rund-, varkens- en lamsvlees. Plaats het gerecht in
de koude oven. U kunt de gerechten eventueel ook
in de warme oven plaatsen.

Programma GEBAK

Deze functie kan worden gebruikt voor het koken
van taarten. Plaats het gerecht in de koude oven. U
kunt de gerechten eventueel ook in de warme oven
plaatsen.

meel, 500 g water, 20 g zout, 20 g suiker, 10 cl
olijfolie, 20 g bakkersgist (of 2 zakjes gedroogde@

De bereiding programmeren

! De programmering is alleen mogelijk wanneer een
kookprogramma is geselecteerd.

Het programmeren van de kookduur
1. Druk meerdere malen op de toets ® totdat het

symbool Z en de drie cijfers op het DISPLAY
pbeginnen te knipperen;

2. draai de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”
en de “-” om de gewenste duur in te stellen;

3. druk nogmaals op de toets @ om te bevestigen;

4. als de ingestelde duur is verstreken verschijnt op

het DISPLAY het woord END, beé&indigt de oven de

bereiding en klinkt een geluidssignaal.

e B.v.: hetis 9:00 uur en u programmeert een duur
van 1 uur en 15 minuten. Het programma stopt
automatisch ogi NQO:15.

Het einde R bereiding programmeren
n van het einde van een bereiding

nadat u een kookduur heeft

daarna op de toets ® totdat het symbool

BF en de twee cijfers op het DISPLAY beginnen te
nipperen;

3. draai de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”
en de “-” om de uren in te stellen;

4. druk nogmaals op de toets @ totdat de andere
twee cijfers op het DISPLAY beginnen te knipperen;
5. draai de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”
en de “-” om de minuten in te stellen;

6. druk nogmaals op de toets @ om te bevestigen;

7. als de ingestelde duur is verstreken verschijnt op

het DISPLAY het woord END, beé&indigt de oven de

bereiding en klinkt een geluidssignaal.

e B.v.: hetis 9:00 uur, u programmeert een duur van 1
uur en 15 minuten en de eindtijd om 12:30. Het
programma zal automatisch om 11:15:00 beginnen.

De symbolen Z en aan geven aan dat een
programmering is uitgevoerd. Op het DISPLAY
verschijnen om de beurt de eindtijd en de duur van
de bereiding.

Om een programmering te annuleren draait u de
PROGRAMMAKNOP op stand “0”.
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Praktische kooktips

! Gebruik voor het koken met de heteluchtoven nooit
de standen 1 en 5: in deze standen zou de hete
lucht de fijne gerechten kunnen verbranden.

! Bij de functies DRAAISPIT raden wij u aan de
lekplaat op stand 1 te zetten om eventueel vet of jus
op te vangen.

MULTILEVEL

e Gebruik de standen 2 en 4, en plaats de
gerechten die meer warmte nodig hebben op
stand 2.

e Plaats de lekplaat op de onderste stand en het
rooster op de hoogste.

PIZZA
e Gebruik een lichte aluminium ovenschaal en zet
hem op het bijgeleverde ovenrooster.
Bij gebruik van de lekplaat is de bereidingstijd
langer en krijgt u waarschijnlijk geen krokante pizza.
e Bij zeer gevulde pizza’s raden wij aan de @
mozzarella of andere kaas pas halverwege de

kooktijd toe te voegen. @
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Kooktabel oven

GERECHTEN VOORBEELDEN FUNCTIE TEMPERATUUR HULPMIDDELEN
. - - Gebak- of o
> Hartige plum-cakes plum-cake met olijven, tonijn, enz. multiniveau 160 °C taartvorm op lekplaat
w Gebak- of o
I:—: Boerentaarten kaastaart, zalmschotel multiniveau 200 °C op lekplaat
8 terrinevorm op lekplaat (au
E Terrines terrine van vis, vlees, groenten, foie gras, enz. Traditioneel 160 °C bain-marie met warm
[©] water)
g schotel op lekplaat (au
g Ovenschotel leverpastei van gevogelte, zalmpuree, eieren en cocotte, enz. Traditioneel 160 °C bain-marie met warm
water)
Soufflé kaassoufflé, groentesoufflé, vissoufflé, enz. Multiniveau 200 °C taartvorm op lekplaat
Gevulde groenten aardappels, tomaten, courgettes, kool, enz. Multiniveau 200 °C op lekplaat
of vorm op bakplaat
Gestoofde groenten en cocotte sla, wortels, haverwortel, enz. Traditioneel 200 °C cocotte op lekplaat
E schotel of taartvorm op
l:—: Flan paddestoelenflan, groentebeignets, enz. Traditioneel 160 °C lekplaat (au bain-marie
5 met warm water)
E taartvorm op lekplaat (au
2 Terrines groenteterrine Traditioneel 160 °C bain-marie met warm
=} water)
E Soufflé soufflé van asperges, tomaten, enz. Multiniveau 200 °C taartvorm op lekplaat
Gerechten in beslag groenteschotel, enz. Multiniveau 200 °C op lekplaat
In aluminiumfolie truffels, enz. Multiniveau 200 °C aluminiumfolie op lekplaat
Rijst Pilaf Traditioneel 180 °C schotel op lekplaat
GERECHTEN VOORBEELDEN FUNCTI (‘\ ﬁPERATUUR HULPMIDDELEN
Gevogelte aan het spit kip, haantje Dragispid\, Y / 270 °C vleespen voor draaispit
N\ 180 °C (op een derde
grote braadstukken hele gebraden bout, grote kapoen of Multievel van de braadtijd viees op Iel_(plaat, regelmatlg
kalkoen, enz. terugbrengen naar bedruipen met jus
AN O 160°C)
. T . v
Gesauteerd viees en cocotte boeuf bourguignon, konijn alla cacciat / .
s gesauteeerd kalfsvlees Marengo, aditioneel 190 °C cocotte op lekplaat
7] en traditionele gerechten N
H gestoofd lamsvlees, kip a la basgu€\e \
g Grill biefstuk, karbonades, worstjes, W// Barbecue 200 °C op rooster (rooster op basis
kippenbout, enz/ van de dikte)
op lekplaat (voor grote
. rundvleesfilet a la Welli lai ut in . o stukken, terugbrengen naar
Vlees in beslag beslag Multilevel 200 °C 160 °C als het beslag gaar
. is)
Gerechten in zoutkorst gevog% z t, enz. Multilevel 240 °C viees op lekplaat of schotel
) op lekplaat
Gegrilde vis en spiesjes zeebaars, fnakfegl, aavdine, zeebarbeel, Barbecue 180 °C op rooster (rooster op basis
towfijpf enz. van de dikte)
Hele vissen (gevuld) /\]Nﬁa m, karper, enz. Multilevel 200 °C op lekplaat
Visfilets (met wijn of andere |z anis, kabeljauw, zeebaars, . o
vioeistof) enz. Traditioneel 200 °C op lekplaat
» 0 . X \ g) Im] r f S i 200 °C
S n aluminiumfolie t S , coquilles St. Jacques, enz. Multilevel op lekplaat
Vis in besla.g (bladerdeeg of zalm, spiesjes, enz. Multilevel 200 °C op lekplaat
kruimeldeeg)
Soufflé coquilles St. Jacques, enz. Multilevel 200 °C taartvorm op lekplaat
Vis in zoutkorst zeebaars, karper, enz. Multilevel 240 °C vis op Iek[ilez:(z;)tlg;schotel op
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Kooktabel oven

GERECHTEN VOORBEELDEN FUNCTIE TEMPERATUUR | HULPMIDDELEN
Koekjes (zonder gist) cake, lange vingers, opgerolde koekjes, Brownies, 200 °C taa;:l\(lgll;r:top
Cheesecake 200 °C taartvorm op
lekplaat
Vruchtenaart van gistdeeg suikertaart, vlaaien 180 °C taartvorm op
lekplaat
- taartvorm op
X Bereiding bodem voor wruchtentaarten taart met verse vruchten (aardbeien, frambozen, enz.) 180 °C lekplaat (bruine
< (zandtaartdeeg) Gebak- of .
o o bonen in deegkorst)
w multiniveau taartvorm o
o Gebakjes (bladerdeeg of kruimeldeeg) peergebakjes, enz. 220 °C lekplaat P
soesjes profiteroles, kleine s:esjes’, paris brest, gateau saint 190 °C op lekplaat
onoré, enz.
Kleine gebakjes (bakkersgist) croissants, suikertaarten, brioches, kleine savarins, enz. 180 °C op lekplaat
op lekplaat of
Groot gebak (bakkersgist) kougloff, brioches, panettone, zoet brood 160 °C taartvorm op
lekplaat
Koekjesdeeg gebakjes in papieren cups, lepelkoekjes, enz. 180 °C op lekplaat
E Zandtaartdeeg zandkoekjes, spritsen, biscuits, enz. 200 °C op lekplaat
w Bladerdeeg verschillende soorten feuilletee-gebak, enz. Gebak- of 200 °C op lekplaat
a Bitterkoekjes, kokosballetje: kokoskoekjes, amandelkoekjes Lo 180 °C op lekplaat
-4 . e = . multiniveau o
= Gistdeeg mini-brioches, mini-croissants, enz. 180 °C op lekplaat
§ Lichtgebakken meringues 70 °C op lekplaat
Doorgebakken meringues 110 °C op lekplaat
. . . . o taartvorm op
Pudding broodpudding, rijstpudding 190 °C lekplaat
4] Vorm of ovenschotel
4 Créme en flans Griesmeelpuddingen créme caramel, créme brilée, chocoladeflan, enz. 160 °C op lekplaat (au bain-
i \ Gebak- of : lekplaat
@a Itiniveau marie op lekplaat)
i Rijstdesserts rijst a la condé, rijst a I'imperatrice, 180 °C taartvorm op
(=] ) y » 1l P }p\ lekplaat
. . . . N/ o taartvorm op
Soufflé soufflé met likeur, soufflé metir:lé Gz\ \ 200 °C lekplaat
\:'/ taartvorm of
FRUIT Gevuld fruit of fruit in aluminiumfolie gestoofde appels, eng. Multiniveau 200 °C aluminiumfolie op
lekplaat
A
GERECHTEN VOORBEELDEN &@% TEMPERATUUR HULPMIDDELEN
NN
< Yoghurt rVe temperatuur 40 °C schotel op lekplaat
x NG\
g paddestoelen, kruiden, fr 4
> Droge f - o
groenten in schijven, €n Lage temperatuur 85°C op rooster
etenswaren
A
A V4
H U
Automatische kookprogra
Functie Aanbevolen \V VOORBEELDEN HULPMIDDELEN | Niveau Kooktijd In oven
bereiding yQoh,. bakplaat (minuten) plaatsen
w Kalfsrollade £10
P Arrosto di maiale op lekplaat of Da +10 a +25
m Kalfsrollade Pol!o arrosto ovenschaal 2 Da +5a +15 Koud
Coscia d’agnello +10
Arrosto di manzo Da-20a-5
Plum-cake en
vruchtencake, marmercake, taartvorm op -
marmercake (met 2 45
. enz. rooster
gedroogde gist)
Vruchtentaart
(kruimeldeeg of appeltaart, pruimentaart, taartvorm op 2
. bladerdeeg, met of perentaart enz. rooster
= B| | Gebak zonder flan) Koud
apfelstrudel, boerentaarten,
Bladerdeeg pasteitjes, enz. op lekplaat 2
Gebak zonder gist
(clafoutis
g op lekplaat 2
amandeltaart, p lekp
boerentaart, enz.)
x . .
r? . Dikke pizza's Warm of
Pizza’ 2 28*
s (brooddeeq) koud
| | Brood ok 2 55 Koud

* De kooktijden dienen slechts als indicatie en kunnen naar eigen smaak aangepast worden. De voorverwarming van de oven is door de
fabriek ingesteld en kan niet handmatig worden gewijzigd.
** De duur van de automatische bereidingen is van te voren ingesteld. De waarden in de tabel hebben betrekking op de minimum en
maximum waarden. Zij kunnen door de gebruiker worden gewijzigd, te beginnen met de vooringesteld duur.
*** Zoals het recept aangeeft, dient u 100 gr water in de lekplaat toe te voegen.
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! Dit apparaat is ontworpen en vervaardigd volgens de
geldende internationale veiligheidsvoorschriften. Deze
aanwijzingen zijn geschreven voor uw veiligheid en u
dient ze derhalve goed door te nemen.

Algemene veiligheid

e Dit apparaat is vervaardigd voor niet-professioneel
gebruik binnenshuis.

e Het apparaat dient niet buitenshuis te worden geplaatst,
ook niet in overdekte toestand. Het is erg gevaarlik als
het in aanraking komt met regen of als het onweert.

e Maak gebruik van de handgrepen aan de zijkant van
de oven om het apparaat te verplaatsen.

e Raak het apparaat niet blootsvoets of met natte
handen of voeten aan.

e Het apparaat dient gebruikt te worden om voedsel
te bereiden. Het mag uitsluitend door volwassenen
worden gebruikt en alleen volgens de instructies
die in deze handleiding beschreven staan. Elk
ander gebruik (bv.: verwarming van ruimten) is als
oneigenlijk te beschouwen en dus gevaarlijk. De
fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld
voor eventuele schade die te wijten is aan onjuist,
verkeerd of onredelijk gebruik.

¢ Tijdens het gebruik van de oven worden de
verwarmingselementen en enkele delen van de
ovendeur zeer heet. Raak ze niet aan en houd
kinderen op een afstand. @

e \oorkom dat elektrische snoeren van andere

keukenapparaten op warme delen van de Qven

terechtkomen. %

e | aat de ventilatieopeningen en warmt&aO2 L\

e Pak het handvat van de ovendeur a{es
vast: aan de zijkant zou het heekd

e Gebruik altijd ovenwanten onp’geradhts
zetten en eruit te halen.

e Plaats geen aluminiumfolie op™ee”tdem van de oven.

e Plaats geen brandbaar materiaal in de oven: als de
oven plotseling aan zou worden gezet zou dit
materiaal viam kunnen vatten.

e Controleer altijd dat de knoppen in de stand “@®"/"0”
staan als het apparaat niet wordt gebruikt.

e Trek nooit de stekker aan het snoer uit het stopcontact,
maar pak altijd de stekker direct beet.

e Maak het apparaat niet schoon of voer geen onderhoud
uit als de stekker nog in het stopcontact zit.

e Probeer in geval van storingen nooit zelf de interne
mechanismen van het apparaat te repareren. Neem
contact op met de Technische Dienst (zie Service).

e Plaats geen zware voorwerpen op de open ovendeur.
e Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen
(kinderen inbegrepen) met een beperkt lichamelijk,
sensorieel of geestelijk vermogen of personen die niet

de nodige ervaring of kennis hebben met het

apparaat, tenzij onder toezicht van een persoon die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid of nadat hun is
uitgelegd hoe het apparaat werkt.

e Voorkom dat kinderen met het apparaat spelen.

e Het apparaat is niet geschikt om te worden
ingeschakeld m.b.v. een externe timer ofwel door
een gescheiden afstandsbedieningssysteem.

Smaltimento

e Het verwijderen van het verpakkingsmateriaal: houdt u
aan de plaatselijke normen zodat het materiaal
hergebruikt kan worden.

e De Europese richtlijn 2002/96/EG, betreffende
afgedankte elektrische en elektronische apparatuur
(AEEA), voorziet dat huishoudelijke apparatuur niet met
het normale afval mag worden meegegeven. De
verwijderde appgraten moeten apart worden opgehaald

i recyclen van de materialen

dat er eyept

5P alle producten om de consument eraan te
A dat dit gescheiden afval is.
@eer informatie te verkrijgen betreffende een juiste

ch richten tot de gemeentelijke reinigingsdienst of de
verkopers.

Energiebesparing en milieubehoud

e Door de oven te gebruiken vanaf het late middaguur
tot aan de vroege ochtend zorgt u ervoor dat de
elektriciteitscentrales minder worden belast tijdens het
‘spitsuur’. De optie waarmee u programma’s
voorprogrammeert, in het bijzonder de “uitgestelde
kooktijd” (zie Programma’s) en de “verlate
automatische reiniging” (zie Onderhoud en
verzorging), kunnen u hierbij helpen.

e Houdt bij de functie DRAAISPIT altijd de ovendeur
dicht: u bereikt betere kookresultaten en een
aanzienlijke energiebesparing (circa 10%).

e Houd de afdichtingen altijd schoon zodat ze goed
aansluiten op de deur en er geen hitte vrij kan komen.

! Dit product voldoet aan de eisen die gesteld worden
door de nieuwe Europese Richtlijn voor energiebesparing
voor apparaten in de standby-stand. Wanneer 2 minuten
lang geen handelingen worden uitgevoerd, gaat het
apparaat automatisch in de standy-stand.

De standby-stand wordt weergegeven middels het
"Symbool Klok" op een hoge verlichtingssterkte.
Wanneer weer een handeling aan het apparaat wordt
uitgevoerd, gaat het systeem onmiddellijk weer over in
de operationele stand.
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Onderhoud en verzorging

De elektrische stroom afsluiten Het controleren van de afdichtingen
Sluit altijd eerst de stroom af voordat u tot enige Controleer regelmatig de staat van de afdichtingen
handeling overgaat. rondom de ovendeur. In het geval de afdichtingen
beschadigd zijn, dient u zich tot de dichtstbijzijnde
Reinigen van het apparaat Technische Dienst te wenden ( zie Service). Het
e De buitenkant, dus zowel het email en het roestvrij wordt aangeraden de oven niet te gebruiken
staal als de rubberen afdichtingen, kunnen met totdat de reparatie heeft plaatsgevonden.
een spons en een sopje worden afgenomen. Als
de vlekken moeilijk te verwijderen zijn, kunt u een Vervangen van het lampje
speciaal reinigingsmiddel gebruiken. Na het Voor het
reinigen dient u alles goed af te spoelen en te vervangen van het
drogen. Gebruik geen schuurmiddelen of Ove"'"‘m'e(# ovenlampje:
bijtende producten.
¢ De binnenkant van de oven kunt u het beste b
direct na gebruik schoonmaken, als hij nog lauw Afdichiing
is. Gebruik warm water en een
schoonmaakmiddel, spoel vervolgens af en droog Glasplaat
met een zachte doek. Gebruik geen
schuurmiddelen.
e De accessoires kunnen gewoon worden
afgewassen (eventueel ook in de vaatwasser). 1. Verwjigex NeXylazen lampenkapje met behulp van
! Gebruik nooit stoom- of hogedrukreinigers voor het een 2 evehdraaier.
reinigen van het apparaat. 2. Net lampje los en vervang het met

eenxelfdé€ soort lampje: vermogen 15 W, fitting E 14.
De ovendeur reinigen et@pt deksel weer op zijn plaats en let erop dat de

/}
Reinig het glas van de deur met een spons en niet chting goed is bevestigd (zie afbeelding).
schurende producten. Droog met een zachte doek

Gebruik geen ruwe schurende materialen of sc

schrapertjes die het oppervlak zouden kunn Servicedienst

krassen waardoor als gevolg het glas zou

barsten. U kunt voor een grondige reinigin Belangrijk:

ovendeur verwijderen: Het apparaat is voorzien van een automatisch

e Open de deur en zet de twee h
omhoog (afbeelding);

diagnostisch systeem dat eventuele storingen
opspoort. Deze kunt u op het display aflezen met

e Sluit de deur gedeeltelijk; u ¢ deur nu berichten zoals: “F” gevolgd door enkele nummers.
oplichten door de sluitvef, it te trekken In dit geval moet u de technische dienst
zoals aangegeven in a @ji. inschakelen.

Het weer monteren van de tedf: ! Wendt u nooit tot niet erkende monteurs.

e Met de deur in vertikale positie steekt u de 2

sluitveren “A” in de openingen; Dit dient u door te geven:
e | et erop dat het punt “D” perfect wordt
aangehaakt aan de rand van de opening (beweeg e Het soort storing;
de deur voorzichtig naar voren en naar achteren ); e Het model apparaat (Mod.)
e Houd de deur geheel open, zet de 2 hendeltjes e Het serienummer (S/N)
“B” omlaag en sluit de deur. Deze laatste informatie bevindt zich op het

typeplaatje op het apparaat
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Installation

Wichtig: Vor jeder Einstellung, Wartung usw. ist der A\
Backofen vom Stromnetz zu trennen. L = T i 1

Installation der Einbaubackoéfen

Um einen einwandfreien Betrieb des Einbaugerates
zu gewahrleisten, muB3 der Umbauschrank geeignete
Merk-male aufweisen. Auf Abbildung sind die 2l
Abmessungen des Um-bauschrankes in der Version
Unterbau angegeben. =
Um eine optimale BelUftung an der vorderen, unteren
Seite des Mobels und an dessen Oberseite zu
gewahrleisten, mussen geeignete
Beluftungsoffnungen vorge-sehen werden
(Beltftungsoffnung von unten mindestens 200 cm?,
Luftabzug auf der oberen Seite mindestens 90 cm?).
Die am Backofen angrenzenden Schrankwénde
mussen hitzebestandig sein. Besonders bei
Schranken aus Furnierholz muB der Leim einer Tem-
peratur von 120 °C standhalten. GemaB den
Sicherheits- vorschriften missen nach dem Einbau
des Gerates alle Berthrungsmoglichkeiten mit
elektrischen Teilen ausge-schlossen sein. Alle zur
Sicherheit vorhandenen Teile mUssen so befestigt
werden, daB sie ohne Zuhilfenahme eines

Werkzeuges nicht entfernt werden kénnen.
lektroanschluB
Befestigung Die mit einem Dreileiterspeisekabel ausgerUsteten

Stellen Sie das Gerét in die vorgesehene Offpi Backofen sind fur den Betrieb mit Wechselstrom bei
offnen Sie die Ofentlr und befestigen Sie einer auf dem Typenschild (auf dem Gerét)

am Umbauschrank mittels der 4 Schra aufgefuhrten Versorgungsspannung und -frequenz
Vergessen Sie dabei nicht, das Dist ausgelegt.

zwischen der Bohrung und der Sc Der Erdleiter hat die Farbe gelb/grin.

einzufigen.

o
o

Austausch des Kabels

Fur den Austausch des Kabels ist ein Gummikabel
vom Typ HO5VV-F mit einem Durchschnitt 3 x 1,5
mm? zu verwenden.
__Jljj Die gelb-grine Erdungsleitung muB um 2+3 cm
(('7 — langer als die anderen Drahte sein.

e Heben Sie unter Zuhilfenahme eines
Schraubenziehers die seitlichen Zungen des
Klemmengehdusedeckels an.

e Ziehen Sie den Deckel des Klemmengehéauses ab.

Verlegen Sie nun das Versorgungskabel wie folgt:

”’—T e die Schraube der Kabelklemme sowie die drei

Schrauben der Kontakte L-N-==

herausschrauben;
_ﬁ e die Drahte unter Beachtung der entsprechenden
F— _

H H Farben unter den Schraubenkdpfen befestigen:

min. 45 mm.

Blau (N) Braun (L) Gelb/Grin ==

e das Versorgungskabel in der entsprechenden
Kabelklemme befestigen und den Deckel
schlieBen.
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AnschluBB des Versorgungskabels an das Stromnetz
Versehen Sie das Kabel mit einem Normstecker fUr die
auf dem Typenschild angegebene Belastung; wird das
Gerét direkt an das Stromnetz angeschlossen, ist ein
allpoliger Schalter mit einer Mindestéffnung von 3 mm,
der der Strombelastung und den geltenden Richtlinien
entspricht, zwischenzuschalten (der Erdleiter darf nicht
durch den Schalter unterbrochen werden).
Das Versorgungskabel muB3 so verlaufen, dal3 es an
keiner Stelle eine Temperatur erreicht, die 50°C Uber der
Raumtemperatur liegt.
Bevor der AnschluB3 vorgenommen wird, beachten Sie,
daB:
¢ Die elektrische Sicherheit dieses Geréates nur dann
gewahrleistet ist, wenn es sachgemaB und gemal
den geltenden Sicherheitsvorschriften an eine

leistungsfahige Erdungsanlage angeschlossen wirg
Die Gegebenheit dieser grundlegenden @
Sicherheitsanforderung muB Uberprift werdeg/ i

2df dem Gerét

yebenen Daten
mit denen des Stromversorg
Ubereinstimmen.

e Vergewissern Sie sich davon, dal3 die elektrische
Leistung der Anlage und der Steckdosen der
maximalen, auf dem Typenschild angegebenen
Hochstleistung des Gerates entspricht. Im
Zweifelsfalle ziehen Sie bitte einen Fachmann zu
Rate.

e Falls Steckdose und Stecker des Gerates nicht
Ubereinstimmen sollten, ist die Steckdose von einem
Fachmann durch eine andere geeigneten Typs zu
ersetzen. Derselbe muB bei der Gelegenheit auch
Uberprifen, daB der Steckdosen-Kabelquerschnitt
der Leistungsaufnahme des Geréates entspricht.
Allgemein ist die Verwendung von Adpatern,
Vielfachsteckdosen und/oder Verlangerungen nicht
ratsam. Falls deren Gebrauch jedoch unvermeidlich
sein sollte, durfen nur Einfach- oder Vielfachadapter

und Verlangerungen verwendet werden, die den
geltenden Sicherheitsvorschriften entsprechen;
achten Sie darauf, daB3 die auf dem Einfachadapter
und den Verl&dngerungen angegebene
Stromleistungsgrenze und die auf dem
Vielfachadapter angegebene Héchstleistungsgrenze
nicht Gberschritten wird.

! Das Netzkabel und die Steckdose mussen bei
installiertem Gerat leicht zuganglich sein.

! Das Netzkabel darf nicht gebogen oder eingeklemmt
werden.

! Das Kabel muss regelméBig kontrolliert werden und
darf nur durch autorisiertes Fachpersonal ausgetauscht
werden (siehe Kundendienst).

! Der Hersteller lehnt jede Verantwortung ab, falls
diese Vorschriften nicht eingehalten werden soliten.

O\

Nutzabmess@ues Backofens:
Breite cm. 54
Tiefe cm. 38
Hohe @h

cm. 33

\@Tjﬁen des Maxiforno: L. 68

orgungsspannung und -frequenz:
0-240 V /50 Hz

v

Maximale Leistung: 2800 W

|
Dieses Geréat entspricht den folgenden EG-
Richtlinien:
- 2006/95/CEE vom 12.12.06 (Niederspannung)
und nachfolgenden Anderungen;

- 2004/108/CEE vom 15/12/04 (elektromagnetische
Vertraglichkeit) und nachfolgenden Anderungen;

- 93/68/CEE vom 22.07.93 und nachfolgenden
Anderungen.

- 2002/96/CEE und nachfolgenden Anderungen.

- 1275/2008 stand-by/offmode.

ENERGIE-ETIKETT

Richtlinie 2002/40/CE uber die Etikettierung von
Elektrobackdfen

Norm EN 50304

Energieverbrauch natirliche Konvektion -

Heizfunktion: E Ober-Unterhitze;

Energieverbrauch Umluft - Heizfunktion:
UBERBACKEN
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Uhr einstellen

! Die Uhr kann bei ein- oder ausgeschaltetem
Backofen eingestellt werden, jedoch nicht, wenn das
Ende einer Garzeit programmiert wurde.

1. Die Taste ® wiederholt driicken, bis auf dem

DISPLAY das Symbol @ und die ersten zwei
nummerischen Digitalanzeigen blinken.

2. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung
,+“und ,-“ drehen, um die Stunden einzustellen.

3. Die Taste @ wiederholt drlicken, bis auf dem
DISPLAY die nachsten beiden Digitalanzeigen blinken.
4. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung
L+ und ,-" drehen, um die Minuten einzustellen.

5. Die Eingabe durch das Drlcken der Taste @
bestatigen.

Kurzzeitwecker einstellen

! Diese Funktion beeinflusst weder den Garvorgang,
noch den Gebrauch des Backofens. Sie weist
ausschlieBlich durch ein akustisches Signal darauf
hin, dass die eingestellten Minuten abgelaufen sind.

1. Die Taste ® wiederholt driicken, bis auf dem

DISPLAY das Symbol ﬂ und die drei
nummerischen Digitalanzeigen blinken.

3. Die Eingabe durch das Drlcken der Taste
bestatigen.

An dieser Stelle wird der Count-down /'nach
dessen Ablauf sich ein akustisches{Gh tiviert
Gebrauch des Backof

! Bei erstmaliger Inbetriebna e der leere

Backofen fur etwa eine Stunde™el Hochsttemperatur
und geschlossener Backofentlr in Betrieb
genommen werden. Das Gerat danach ausschalten,
die Backofentur 6ffnen und die Kuche luften. Der bei
diesem Vorgang erzeugte Geruch entsteht durch die
Verflichtigung der zum Schutz des Backofens
aufgetragenen Stoffe.

! Zur Vermeidung einer Beschédigung der
Beschichtung nie Kochgeschirr auf dem
Backofenboden positionieren.

! Das Kochgeschirr stets auf den mit dem Gerat
gelieferten Backofenrosten abstellen.

! Bei Zubereitungen, fur die das Aufgehen des
Teiges vorgesehen ist, die Tur nicht 6ffnen, um das
Ergebnis nicht zu beeintréchtigen.

1. Das gewdlnschte Garprogramm Uber den
Drehschalter PROGRAMME auswahlen.

2. Der Backofen schaltet auf Vorheizen. Die Vorheiz-

2. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richt
L+ und ,-" drehen, um die Minuten einzuste&

Anzeige leuchtet auf.
Die Temperatur kann mithilfe des Drehschalters
THERMOSTAT abgeéndert werden.

3. Sobald die Vorheizzeit-Anzeige .ulll erlischt,
ertént ein akustisches Signal. Die Vorheizzeit ist
abgelaufen: Gargut in den Backofen geben.

4. Wahrend des Garvorgangs sind folgende
Einstellungen jederzeit moglich:

- Andern des Garprogramms Uber den Drehschalter
PROGRAMME.

- Andern der Temperatur Uber den Drehschalter
THERMOSTAT.

- Programmieren der Dauer und des Garendes (siehe
Garprogramme).

- Unterbrechen des Garvorgangs durch das Drehen
des Drehschalters PROGRAMME auf Position ,,0".

5. Die Garzeitdauer kann verandert werden (siehe
Garprogramme).
6. Das Gerat §&

yem System ausgestattet, das

thlluftgeblase

Um die Temperaturen an den &uBeren Teilen des
Backofens abzusenken, wird mit Hilfe eines
Kahlluftgeblases ein Luftstrahl erzeugt, der
zwischen dem Bedienfeld und der Backofentur
austritt.

! Nach Abschluss eines Garvorgangs bleibt das
Geblase solange in Betrieb, bis der Backofen
ausreichend abgekuhlt ist.

Backofenlicht

Bei ausgeschaltetem Backofen kann das
Backofenlicht jederzeit durch das Offnen der
Backofentdr eingeschaltet werden oder Drucken der

Taste eingeschaltet werden ‘@

AN

Manuelle Garprogramme

! Fur alle Programme ist eine Gartemperatur
voreingestellt. Diese kann von Hand auf einen
beliebigen Wert zwischen 30°C und 300°C (wo
moglich) verandert werden.

[=]| Programm ECHTE HEISSLUFT

Alle Heizelemente schalten sich ein und das
Geblase wird in Betrieb genommen. Da die Hitze im
gesamten Backofen konstant ist, werden die
Speisen sehr gleichmé&Big gegart und gebraunt. Es
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kann auf maximal drei Einschubhothen gleichzeitig
gegart werden.

[ Programm TRADITIONELL

Bei dieser traditionellen Garart verwenden Sie bitte
nur eine Einschubhohe.

ket Programm GRILL-DREHSPIESS

Das obere Heizelement schaltet sich ein, und der
DrehspieB wird in Betrieb gesetzt. Diese Funktion
wurde flr das Garen mit dem Drehspiel3 optimiert.
Diese Garart bei geschlossener Backofentur
durchfthren.

Programm UBERBACKEN

Das obere und das runde Heizelement schalten sich ein
und das Geblase wird in Betrieb genommen. AuBer der
einseitigen Strahlungshitze zirkuliert HeiBluft im Innern
des Backofens. Ideal fUr Gratingerichte, Lasagna usw.
Garen Sie bei geschlossener Backofentdr.

Programme NIEDRIGE TEMPERATUR

Diese Programme eignen sich zum Garen von
Hefeteigen, zum Auftauen von Gefriergut, zur
Bereitung von Yoghurt, zum mehr oder weniger
schnellen Aufheizen, zum langsamen Garen bei
niedriger Temperatur. Folgende Temperaturen
konnen eingestellt werden: 40, 85, 120.

MultispieB @
Die "Maxiforno" sind mit einem transversal

angebrachten, abnehmbaren Multispiel3_ a Ustet.

und hangen Sie diese dany
Die Halterungen A und B
Fettpfanne einfligen, die Spi dnge an ihrer
Aussparung in den Sitz D einlegen, den Girillrost in
die unterste Einschubhdhe einschieben, die
SpieBstange in die Offnung der Antriebswelle
stecken und an ihrer Aussparung in den Sitz C
einlegen.

Durch Drehen des Reglerknopfes auf die Position

Grill ’-?Q?— den Motor einschalten.

oo~

w/

Automatik-Garprogramme

! Temperatur und Garzeitdauer sind vorbestimmt
und durch das System C.O.P.® (Cottura Ottimale
Programmata — Programmierte optimale Garzeit)
unveranderlich. Somit wird ein perfektes Ergebnis
garantiert. Der Backvorgang wird automatisch
unterbrochen; der Backofen signalisiert, wenn das
Backgut gar ist. Die Garzeit kann um einige Minuten
verandert werden, wie nachfolgend in der
Beschreibung der einzelnen Funktionen angegeben.

Programm BROT
Benutzen Sie diese Funktion zur Brotherstellung.

FUr optimale Ergebnisse befolgen Sie bitte aufmerksam
die nachfolgend aufgefuhrten Anweisungen:

e Halten Sie sich bitte an das Rezept.

e Berlcksichtigen Sie das Maximalgewicht pro

Backblech.
e Vergessen tte nicht, 1 dl kaltes Wasser
imsChubhdhe 5 eingeschobene
ZY geben.

hé)Temperaturen erreicht hat, dann zeigt das
Risflay den Hinweis “Hot” bis die Temperatur des

O

Backofens die 40° erreicht hat. Nun kann das Brot in
den Ofen gegeben werden.

BROTREZEPT:
1 Backblech mit 1000 g max., untere Einschubhéhe

Rezept far 1000g Teig: 600 g Mehl, 360g Wasser,
11g Salz, 25 g frische Hefe (oder zwei Tutchen
Instanthefe)

Vorgang:

e Vermischen Sie Mehl und Salz in einem groBen
Behélter.

e | 6sen Sie die Hefe in leicht lauwarmem Wasser
(circa 35 Grad) auf.

e Drlcken Sie eine Mulde in das Mehl.

e Geben Sie das Gemisch aus Wasser und Hefe
hinein.

e Kneten Sie das Ganze, bis ein homogener und
nur leicht klebriger Teig entsteht. Platten Sie
hierfir den Teig mit dem Handballen und kneten
Sie ihn dann wieder zusammen (fur ca. 10
Minuten).

e Formen Sie eine Kugel und geben Sie den Teig in
eine Schussel. Decken Sie den Teig mit
Frischhaltefolie ab, damit er an der Oberflache
nicht austrocknet. Geben Sie die Schissel in den
auf manuelle Betriebsweise
NIEDRIGTEMPERATUR bei 40°C geschalteten
Backofen, und lassen Sie den Teig far ungefahr 1
Std. gehen (bis der Teig das doppelte Volumen
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erreicht hat).

e Teilen Sie den Teig, so dass Sie mehrere Brote
erhalten.

e Geben Sie diese auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

e Bestauben Sie die Brote mit Mehl.

e Schneiden Sie die Brote ein.

e Vergessen Sie bitte nicht, 1 dl kaltes Wasser : :
auf die auf Einschubhéhe 5 eingeschobene Garzeit programmieren
Fettpfanne zu geben. Zur Reinigung empfehlen
wir die Verwendung von Wasser und Essig.

e Schieben Sie das Gargut in den kalten Ofen.

Programm KUCHEN

Diese Funktion ist ideal fur die Zubereitung von
Kuchen. Schieben Sie das Gargut in den kalten
Ofen. Es kann jedoch auch in den vorgeheizten
Backofen gegeben werden.

! Die Programmierung ist nur nach der Festlegung
eines Garprogramms maoglich.

e Starten Sie das Garprogramm BROT. Garzeit programmieren
e Legen Sie die Brote nach dem Garvorgang auf ein 1 Die Taste @ wiederholt driicken, bis auf dem
Gitter, damit sie komplett abkuhlen kénnen.
_ DISPLAY das Symbol g und die drei nummerischen
Programm PIZZA Digitalanzeigen blinken.
Benutzen Sie diese Funktion zum Backen von 2. Den Drehschalex ZEITEINSTELLUNG in Richtung
Pizzen. Befolgen Sie das angefuhrte Rezept sowie 4+ und - dr die gewlinschte Zeit
die Details.

Fur optimale Ergebnisse befolgen Sie bitte

aufmerksam die nachfolgend aufgefthrten

Anweisungen:

e Halten Sie sich bitte an das Rezept.

e Der Teig muss zwischen 500g und 700 g wiegen.

e fetten Sie die Fettpfanne und die Backbleche
leicht ein.

Schieben Sie das Gargut in den kalten Ofen. Mbc|‘a 1 5td. und 15 Min. Das Programm stoppt

man das Gargut in den vorgeheizten Ofen gebe automatisch um 10:15 Uhr.

nachdem er flr eine andere Zubereitung ber

hohe Temperaturen erreicht hat, dann zeig d Programmierung eines Garzeitendes

! Das Ende einer Garzeit kann nur dann

Display den Hinweis “Hot” bis die TemperatN A4p ot g h eine G itd
Backofens die 120° erreicht hat. Nun .<¢ o/Pizza programm|er werden, wenn auch eine Larzeftaauer
. eingestellt wurde.

in den Ofen gegeben werden.

PIZZAREZEPT: :) Dli zut:n ElnséelLeqtder Pr?gt;gmsmddauirf“h

1 Backblech, untere Einsch @e Mei kaltem oder eschnebenen schritte von 'S urentunren.
vorgeheiztem Backofen 2. Die Taste @ wiederholt drlicken, bis auf dem
Rezept fur 3 Pizzen mit etwa 550 g: 1000 g Mehl, DISPLAY das Symbol und die beiden

500 g Wasser, 20 g Salz, 20 g Zucker, 10 cl numerischen Digitalanzeigen blinken.

Olivendl, 20 g frische Hefe (oder zwei Tltchen 3. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung
Instanthefe) ,+" und ,-“ drehen, um die Stunden einzustellen.

* Aufgehen bei Raumtemperatur: 1 Stunde oder 4. Die Taste © wiederholt dricken, bis auf dem

manuelle Betriebsart NIEDRIGE TEMPERATUR

) . DISPLAY die nachsten beiden Digitalanzeigen
bei 40° und etwa 30/45 Minuten gehen lassen.

. ) . blinken.
* Schieben Sie das Gargut in den kalten Ofen. 5. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung
e Starten Sie das Garprogramm PIZZA. ,+“und ,-“ drehen, um die Minuten einzustellen.

6. Die Taste @ zur Bestatigung drlcken.

7. Nach Ablauf der Zeit zeigt das DISPLAY die

Anzeige END an. Der Backofen schlieBt den

Garvorgang ab und das akustische Signal wird

aktiviert.

e Beispiel: Es ist 9:00 und es wird eine Dauer von 1
Std. und 15 Min. sowie das Programmende fur

Programm KALBSBRATEN

Verwenden Sie diese Funktion fur Kalbs-, Rinder-,
Schweine- und Lammfleisch. Schieben Sie das
Gargut in den kalten Ofen. Es kann jedoch auch in
den vorgeheizten Backofen gegeben werden.
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12:30 Uhr vorprogrammiert. Das Programm startet ECHTE HEISSLUFT

um 11:15:00 automatisch. ¢ Die Einschubhthen 2 und 4 verwenden, wobei
Hohe 2 fur die Speisen verwendet werden sollte,
die einer gréBeren Hitze bedurfen.

e Die Fettpfanne in die untere und den Rost in die
obere Fuhrung einfthren.

Die eingeschalteten Symbole g und zeigen an,
dass eine Programmierung erfolgt ist. Das DISPLAY
gibt das Garende und die Garzeit in Wechselfolge
wieder.

Die Programmierung kann durch das Drehen des PIZZA
Drehschalters PROGRAMME auf Position ,,0"
rickgé&ngig gemacht werden.

e Eine Leichtmetallform verwenden und diese direkt
auf dem mitgelieferten Rost positionieren.
Die Fettpfanne verlangert die Garzeit. Deren
Verwendung vermeiden, wenn knusprige Pizzas
erzielt werden sollen.

e Bei reich belegten Pizzas ist es empfehlenswert,
den Mozzarella-Ké&se erst nach halber Backzeit
hinzuzugeben.

Praktische Back-/Brathinweise

! Verwenden Sie beim HeiBluftgaren nicht die
Einschubhdhen 1 und 5. Sie sind der HeiBluft zu
direkt ausgesetzt, wodurch empfindliche Gerichte
leicht verbrennen kdnnten.

! Setzen Sie zum DREHSPIESSGAREN die
Fettpfanne zum Auffangen von abtropfendem Fett
oder Fleischsaft auf Einschubhéhe 1 ein.
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Tabelle Garen im Backofen

HAUPTGERICHTE BEISPIELE FUNKTION TEMPERATUR UNTERLAGE
Gefliigel a/Spie Huhn, Hahnchen DrehspieR 270 °C DrehspieBhalterung
Geschmorte Lammkeule (ganz), grolier 180° (nach einem Drittel Fleisch a/Backblech in
Geschmortes Fleisch am Stiick Kapaun oder Truthagn us:lvg HeiBluft der Bratzeit auf 160°C | regelméRigen Abstianden
p ) herunterschalten) mit Bratensaft begieBen
Fleisch Sauté in Casserolle Rindsschmorbraten, Kaninchen,
. N Kalbsgoulasch ,,Marengo“, Lammfleisch mit Ober-Unterhitze 190 °C Casserolle auf Backblech
und traditionelle Gerichte h "
Kartoffeln, Huhn mit Paprikaschoten usw.
T . auf Backofenrost
a Gegrilltes Steak, Kotelett, Bratwurst, Spiefichen, Grill 200 °C (Einschubhéhe je nach
o Hiihnerschenkel usw. .
u GroRe)
o Auf dem Backblech (bei
. . ) . « . grofen Stiicken die
Fleisch im Teigmantel R'"df'e'sch:.'é?‘;"1‘2’::2:‘3:‘;:‘ » Keule im HeiBluft 200°C Temperatur auf 160°C
9 : herunterschalten, wenn
der Teigmantel gar ist)
Fleisch auf Backblech
Fleisch im Salzteig-Mantel Gefliigel in Salzteig usw. HeiBluft 240 °C oder Behiltnis auf
Backblech
Seebarsch, Makrele, Sardinen, Seebarbe, auf Backofenrost
Gegrillter Fisch und SpieRchen ’ - ’ ’ Grill 180 °C (Einschubhéhe je nach
Thunfisch usw. .
A GréRe)
Ganze Fische (gefiillt) Goldbrasse, Karpfen usw. HeiBluft ( \ 200 °C al Backblech
Fischfilet (mit Zus"atz'von' Wein | Lachs, Drachenkopf, Kabeljau, Seebarsch Ober-Unterhitze < 00 °C al Backblech
oder anderen Fliissigkeiten) usw. N
T n . . . . o
o Fisch in Alufolie Seezunge, Limande, Jakobsmuscheln usw. HenlSqut/,\ \\) 200 °C al Backblech
2 Fisch im Teigmantel
(Blatterteig oder . o
Miirbeteig)Pasteten (Blatterteig Lachs, SpieRchen usw. HEi t 200 °C al Backblech
oder Miirbeteig)
Soufflé Muscheln usw. _—~_ HejRmrit” 200 °C Form auf Backblech
. . . . o Fisch auf Backblech oder
Fisch im Salzteig-Mantel Kabeljau, Karpfen usw. A O luft 240 °C GefiR auf Backblech
N/
m HAUPTGERICHTE BEISPIELE Q FUNKTION TEMPERATUR UNTERLAGE
4
w ) N
a e Kleine F
T Yoghurt q Niedrige Temperatur 40 °C eine Form
%] > a/Backblech
N
(7] -V
E Trockenobst, ilz
> Trockenobst oder Troc e Niedrige Temperatur 85°C auf Backofenrost
Schelke
P
HAUPTGERICHTE \\) BEISPIELE FUNKTION TEMPERATUR UNTERLAGE
g
Plum-Cake (gesalzen) Plum-Cake mit Oliven, Thunfisch usw. Ku;l;:aﬂr;:f;ier 160 °C Form auf Backblech
E Pikante Kuchen Pikante Kuchen mit Kdse, Lachspasteten usw. Ku:l;ie[;ff:ier 200 °C al Backblech
E Terrinenform auf Backblech
o Terrinen Fisch-, Fleisch-, Gemiiseterrinen usw. Ober-Unterhitze 160 °C (Wasserbad mit bereits heifRem
2 W
I3 asser)
g Formen auf Backblech
Gerichte in kleinen Formen Geflugelleberpastete, Lachspiiree usw. Ober-Unterhitze 160 °C (Wasserbad mit bereits heiRem
Wasser)
Soufflé Aufldufe mit Kése, Gemiise, Fisch usw. HeiBluft 200 °C Form auf Backblech
" " Lo " o al Backblech
" Gefiilltes Gemiise Kartoffeln, Tomateb, Zucchini, Wirsing usw. HeiBluft 200 °C oder Backform auf Backblech
% Geschmortes Gem;:zklzl;ier Casserolle (mit Mohren, WeiBwurzel, Kopfsalat usw. Ober-Unterhitze 200 °C Casserolle auf Backblech
[ Formen auf Backblech
g Flan Pilzflan, Gemiisefrikadellen usw. Ober-Unterhitze 160 °C (Wasserbad mit bereits heiBem
2] Wasser)
o Formen auf Backblech
o Terrinen Gemiise-Terrinen Ober-Unterhitze 160 °C (Wasserbad mit bereits heiRem
:3 Wasser)
s Soufflé Spargel-, Tomatensoufflé usw. HeiBluft 200 °C Form auf Backblech
3 Pasteten Gemiisepasteten usw. HeiBluft 200 °C al Backblech
Fisch in Alufolie Triiffel usw. HeiBluft 200 °C Alufolie auf Backblech
Reis Reis Pilaf Ober-Unterhitze 180 °C Form auf Backblech
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Tabelle Garen im Backofen

HAUPTGERICHTE BEISPIELE FUNKTION TEMPERATUR UNTERLAGE
Plitzchen (ohne Hefe) Biskuit, Loffelbiskuit, versch. 200 °C Form auf Backblech
Platzchen, Brownies
Kéasekuchen 200 °C Form auf Backblech
Kuchen mit Hefeteig SiRe Kuchen, Streuselkuchen mit Obst 180 °C Form auf Backblech
I . . Torten mit frischem Obst (Erdbeeren, o Backform a/Backblech
« Teigbdden fiir Torten (Sandteig) Himbeeren usw.) Kuchen oder 180°C (Trockenbohnen auf Kuchenteig)
:‘&’ Pasteten _(_Blatte_rtelg oder Birnenpasteten usw. HeiBluft 220 °C Form auf Backblech
o Miirbeteig)
(l-'; Brandteiggeback (Windbeutel), versch.
Kleines Geback Gebick, Bigné, Saint- Honoré-Torte 190 °C al Backblech
usw.
Kleines Konditorei-Geback (mit Croissants, siiBe Kiichlein, Brioche o
Hefe) ohne Fiillung, kl. Savarin usw. 180°C al Backblech
GroBes Konditorei-Geback (mit | Gugelhopf, Christstollen, siiBes Brot, Brioche 160 °C Backblech oder Backform auf
Hefe) Brioche ... Backblech
w Plitzchenteig Gebick in Pap'er‘f“;'wme"’ Léffelkuchen 180 °C al Backblech
u « Sandteig Miirbeteigplatzchen, Spritzgeback, 200 °C al Backblech
X0 Kekse usw.
Zz< Blatterteiggeback Versch. Blétterteiggebdck Kuchen oder 200 °C al Backblech
g E Mandelgeback mit Kokosnuss oder HeiBluft
5 [T} Mandelgebéack, Kokoskugeln 9 Mandeln AL 180 °C al Backblech
N
:: @ Hefeteig Mini-Brioche, Mini-Croissants usw. ( . \\180 °C al Backblech
z WeiRe Baisers W\ _Yo°c a/ Backblech
Gebraunte Baisers _—~\ % *110°c al Backblech
Pudding Reispudding, Brotpudding usw. N/ 190°C Form auf Backblech
g Cremes und Eierspeisen, Karamellpudding, Creme Brulee, 160 °C Formen in Fettpfanne
w Griespudding Schokoladenflan usw. (Wasserbad in Fettpfanne)
&= SiiRe Reisspeisen Versch. Reisspeisen ch ft er 180 °C Form auf Backblech
1]
%]
?, Soufflé Soufflé mit Likor, Obst usvm <> 200 °C Form auf Backblech
Q=
Gefiilltes Obst oder Obst in " . ° Backform bzw. Alufolie auf
OBST Alufolie Bratapfel usvy\&\\\_ ; HeiBluft 200 °C Backblech
N4
Automatik-Garprogramme /)AQ
M Einschubhéh Garzeit
Funktion Empfohlener ) SPIELE UNTERLAGE e (Minuten) Einschiebe
Garvorgang fir ... b Fettpfanne/Ba n
//"\ ckblech
\wv Kalbsbraten +10
: Kalbsbrate Brat ‘/ Schwe.l.nebraten auf Fettpfanne 2 Da +10 a. +25 Kalt
m n Brathdhnchen oder Form Von +5 bis +15
Lammkeule +10
(\ A Rinderbraten Da-20a -5
Pluﬁ\%llud Plum-Cake mit Obst, Form auf
Pfundkuchen (mit Marmorkuchen, Backofenrost 2 45*
Backpulver) Pfundkuchen usw.
Obstkuchen
(Miirbeteig oder Apfel-, Mirabellen-, Form auf 2
Blatterteig, mit oder Birnenkuchen usw. Backofenrost
* ohne Guss)
=—| | Kuchen Apfeltaschen, kalt
Blatterteiggeback Gemiisekuchen, Pasteten al Backblech 2
usw.
Kuchen ohne Hefe
(Clafoutis,
Mandelkuchen, al Backblech 2
Gemiisekuchen usw.)
= Gefiillte Pizza, warm oder
Pizza gefiillte Focaccia 2 28** Kalt
5 (Hefeteiq)
™| | Brot ek 2 55 kalt

* Bei den angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte, die je nach Wunsch geandert werden kénnen. Die Vorheizzeiten des
Backofens sind voreingestellt und kénnen demnach nicht von Hand geéndert werden.
** Die Garzeiten im Automatikbetrieb sind voreingestellt. Die in der Tabelle angegebenen Werte beziehen sich auf die Mindest- und
Maximaldauer, die der Anwender ab der voreingestellten Dauer verdndern kann.
*** Wie im Rezept angegeben 100 gr Wasser in die Fettpfanne fillen.
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! Das Gerat wurde entsprechend den internationalen

Sicherheitsvorschriften entworfen und gebaut. Die im
Folgenden aus Sicherheitsgrinden wiedergegebenen
Hinweise sollten aufmerksam gelesen werden.

Allgemeine Sicherheit

e Dieses Gerét ist fur den nicht professionellen Einsatz in
privaten Haushalten bestimmt.

e Das Gerét darf nicht im Freien aufgestellt werden, auch
nicht, wenn es sich um einen geschutzten Platz
handelt. Es ist hoch geféhrlich, das Gerat Regen und
Gewittern auszusetzen.

e Benutzen Sie zum Handling des Gerétes stets die sich
seitlich am Backofen befindlichen Gerategriffe.

e Berlhren Sie das Gerat nicht mit nassen oder feuchten
Handen oder FUBen und auch nicht, wenn Sie barfuss
sind.

e Das Gerat darf nur von Erwachsenen und geméan
den Hinweisen der vorliegenden
Bedienungsanleitung zur Zubereitung von
Lebensmitteln verwendet werden. Jeder andere
Einsatz (zum Beispiel: zum Beheizen von Raumen)
ist als unsachgemanB und gefahrlich anzusehen.
Der Hersteller haftet nicht fiir eventuelle, durch
unsachgemaBen, falschen oder unangemessenen
Gebrauch verursachte Schéaden.

¢ Wenn das Gerét in Betrieb ist, werden die
Heizelemente und einige Ofentiirteile sehr heif3.
Beriihren Sie sie nicht und halten Sie Kinder vom
Ofen fern.

e Vermeiden Sie, dass die Netzkabel anderer
Elekirogerate in Kontakt mit heiBen Backofent
gelangen.

e Die zur Beluftung und Warmeableitung
Offnungen durfen nicht zugestellt bz
werden.

e Fassen Sie den Griff zur TUr6ffnu
an. An den Seiten kénnte er heifQs

e Verwenden Sie stets Backof @

¢ Kleiden Sie den Boden des Ratkqiers nicht mit
Aluminiumfolie aus.

e | egen Sie keine entzindbaren Materialien in den
Backofen: Sie kdnnten entflammen, wenn das Gerét
versehentlich eingeschaltet wird.

e \ergewissern Sie sich stets, dass sich die
Reglerknopfe auf der Position “®”"/“0” befinden, wenn
das Gerat nicht in Betrieb ist.

e Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Netzkabel aus
der Steckdose, sondern nur am Netzstecker selbst.

e Ziehen Sie vor der Reinigung oder vor
WartungsmaBnahmen stets den Netzstecker aus der
Steckdose.

e Versuchen Sie bei etwaigen Stérungen bitte
keinesfalls, Innenteile selbst zu reparieren. Setzen Sie
sich mit dem Kundendienst (siehe Kundendienst) in
Verbindung.

e Stellen Sie bitte keine schweren Gegenstande auf der
gebffneten Backofentlr ab.

e Das Gerét ist nicht zur Verwendung durch Personen
(einschlieBlich Kinder) mit eingeschrankten
korperlichen oder geistigen Fahigkeiten oder
Wahrnehmungsstérungen oder aber ohne
ausreichende Erfahrung und Produktkenntnis geeignet,
sofern sie nicht durch eine fur ihre Sicherheit
verantwortliche Person beaufsichtigt werden oder
zuvor Anleitungen zum Geréategebrauch erhalten
haben.

e Dieses Gerat ist kein Spielzeug fur Kinder.

¢ Dieses Gerat kann nicht mit einem externen Timer
oder einem getrennten Fernsteuerungssystem
betrieben werden.

Entsorgung
e Das Verpackungsmaterial entsprechend den lokalen

Vorschriften entsorgen. Verpackungsmaterial kann
wiederverwertet werden.

e Die europdischeRightlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und
Elektronik-AltEEE) sieht vor, dass

Haushaltsge Rieht’mit dem normalen Hausmduill
entsorgt w ddrfen. Die Altgerate mussen getrennt
epden, um die Ruckfuhrung und das

gesaame
Re Materialen zu optimieren, aus denen die

ofgestellt sind, und um maogliche Belastungen

r@sundheit und der Umwelt zu verhindern. Das
MOZ2imersymbol ist auf allen Produkten dargestellt, um
gn die Verpflichtung zur getrennten Abfallsammlung zu

erinnern. FUr weitere Informationen zur korrekten
Entsorgung kénnen sich die Besitzer von elektrischen
Haushaltsgeraten an die zusténdige offentliche Stelle
oder an den jeweiligen Handler wenden.

Energie sparen und Umwelt schonen

e F(r einen sparsamen Energieverbrauch den Backofen
in den Stunden zwischen dem spaten Nachmittag und
dem frihen Morgen verwenden. Der Backofen kann in
diesem Sinne Uber die Programmvorwahl — vor allem
hinsichtlich der Funktionen ,Garvorgang mit
verzodgertem Start* (siehe Garprogramme) und
~Selbstreinigung mit verzdégertem Start” (siehe
Reinigung und Pflege) programmiert werden.

e Es empfiehlt sich, das Garprogramm DREHSPIESS
stets bei geschlossener Backofentlr zu verwenden:
Dadurch werden nicht nur optimale Ergebnisse erzielt,
sondern auch Energie gespart (ca. 10 %).

e Halten Sie die Dichtungen sauber und in
einwandfreiem Zustand, so dass sie gut an der Tur
anliegen und keine Warmeverluste verursachen.

! Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der neuen
Européaischen Richtlinie zur Einschrénkung des
Energieverbrauchs im Standby.

Werden fir 2 Minuten keine Tasten gedrickt, dann stellt
sich das Gerat automatisch in den Standby-Modus. Der
Standby-Modus wird mit dem stark leuchtenden "Symbol
Uhr" angezeigt. Sobald eine Taste gedrickt wird, stellt
sich das Geréat wieder in den normalen Betriebsmodus.
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Reinigung und Pflege
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Stromversorgung trennen
Vor jeder Reinigung und Pflege ist das Gerat vom
Stromnetz zu trennen.

Reinigung des Gerétes

e Die beschichteten oder aus Edelstahl gefertigten
AuBenteile des Gerétes sowie die
Gummidichtungen mit einem Schwamm und einer
einfachen Spullauge reinigen. Bei hartnackigen
Flecken spezielle Reinigungsmittel verwenden. Es
wird empfohlen, die Teile nach der Reinigung gut
nachzuspulen und zu trocknen. Auf keinen Fall
Scheuermittel oder sonstige scharfe
Reinigungsmittel verwenden.

e Der Backofen sollte méglichst nach jedem
Gebrauch, solange er noch etwas warm ist,
gereinigt werden. Hierzu warmes Wasser und ein
Reinigungsmittel verwenden. Mit Wasser
nachspulen und mit einem weichen Tuch trocken.
Scheuermittel vermeiden.

e Das Zubehor lasst sich wie normales Geschirr
reinigen (spulmaschinenfest).

! Verwenden Sie zur Reinigung des Kochfeldes

keine Dampf- oder Hochdruckreinigungsgerate.

Backofentur reinigen

0 » Lampe
@ Dichtung
Reinigen Sie die Backofentlr aus Glas bitte nur mi

einem weichen Schwamm und mildem Spulmitt,
und trocknen Sie sie abschlieBend mit eine
weichen Tuch. Verwenden Sie keine rauen
scheuernden Materialien oder scharfkaptige
metallische Schaber, da diese Kratz
Oberflache hinterlassen und das Z
Glases zur Folge haben kénnen.

des

e Backofentlr ganz 6ffneR
,B" hoch drucken;

e Backofentlr nun teilweise wieder schlieBen; die
Tur kann jetzt nach oben hin aus den beiden
Haken ,A" herausgezogen werden.

Montage der Backofentdr:

e Die Backofenttr mittels der 2 Haken A" (Tur
hierbei vertikal halten) in die Schlitze einhangen;

e Stellen Sie sicher, dass die Halterung ,D*
ordnungsgemal am Rand der Schlitze eingehakt
ist (bewegen Sie hierzu die Tar leicht hin und her);

e AbschlieBend die Tur ganz 6ffnen und die 2
kleinen Hebel ,B* nach unten klappen; Tdr wieder
schlieBen.

Dichtungen priifen

Kontrollieren Sie in regelmé&Bigen Abstanden den
Zustand der Dichtung rund um die Backofentur. Sich
im Falle einer beschadigten Dichtung an die
nachstgelegene Kundendienststelle (siehe
Kundendienst) wenden. Der Backofen sollte

bis zur erfolgtep\Reparatur nicht verwendet werden.

Lampe e

Die
Backofenlampe
wie folgt ersetzen:
1. Die
Glasabdeckung
mithilfe eines
Schraubenziehers
entfernen.

2. Die Lampe
ausschrauben und
durch eine neue
Lampe desselben Typs ersetzen: Leistung 15 W,
Sockel E 14.

Die Abdeckung wieder anbringen. Darauf achten,
dass die Dichtung ordnungsgemal eingelegt wird
(siehe Abbildung).

Backofenraum

Glasscheibe

Kundendienst

Achtung:

Das Gerét ist mit einem Diagnosesystem
ausgestattet, dank dem etwaige Betriebsstérungen
erfasst werden kénnen. Diese werden auf dem
Display durch Meldungen folgenden Typs angezeigt:
“F* gefolgt von Nummern.

In diesem Fall den Kundendienst anfordern.

! Wenden Sie sich nur an autorisierte Techniker.

Geben Sie bitte Folgendes an:

e die genaue Beschreibung des Fehlers

e das Geratemodell (Mod.)

e die Seriennummer (S/N).

Letztere Informationen sind dem Typenschild am
Gerat zu entnehmen.
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