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FORNO

FK 61 X /HA
FK 63J X /HA
FK 65 X /HA
FK 61 /HA
FK 63 /HA
FK 65 /HA
FKQ 61 /HA
FKQ 63S C/HA
FK 63S C X /HA
FK 63S C /HA
FK 63C X /HA
FKQ 63C /HA
FK 63C /HA
7OFK 637J X RU/HA
7OFK 637J RU/HA
7OFK 638J X RU/HA
7OFK 638J RU/HA
7OFK 637JC X RU/HA
7OFK 637JC RU/HA
UT 63SC X /HA
UT 63SC /HA
UTQ 63SC /HA
FK 619J X /HA
FK 619J /HA
FKQ 616J /HA
FK 63 X /HA
FK 736JC X /HA
FK 736JC /HA
FKQ 73C /HA
UT 63 C X/HA
UT 63 C/HA
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! È importante conservare questo libretto per poterlo
consultare in ogni momento. In caso di vendita, di
cessione o di trasloco, assicurarsi che resti insieme
all’apparecchio per informare il nuovo proprietario sul
funzionamento e sui relativi avvertimenti.

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

Posizionamento

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

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

Incasso

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

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

•  nel caso di mobili in legno impiallacciato, le colle
devono essere resistenti alla temperatura di 100°C;

•  per l’incasso del forno, sia nel caso di inserimento
sottotavolo (vedi figura) che a colonna, il mobile
deve avere le seguenti dimensioni:
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* Solo per modelli inox
! Una volta incassato l’apparecchio non debbono
essere possibili contatti con le parti elettriche.
Le dichiarazioni di consumo indicate in targhetta
caratteristiche sono state misurate con questo tipo
di installazione.

Aerazione

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

Centraggio e fissaggio

Per fissare l’apparecchio al mobile:
• aprire la porta del forno;
• togliere i 2 gommini che coprono i fori di fissaggio

posti sulla cornice perimetrale;
• fissare il forno al mobile utilizzando 2 viti a legno;
• riposizionare i gommini coprifori.

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

560 mm.
45 mm.

Installazione
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TARGHETTA CARATTERISTICHE

Dimensioni
larghezza cm 43,5
altezza cm 32
profondità cm 41,5

Volume lt. 58

Collegamenti
elettrici

tensione a 220-240V~ 50/60Hz o
50Hz (vedi targhetta
caratteristiche)
potenza massima assorbita
2800W

ENERGY
LABEL

Direttiva 2002/40/CE
sull’etichetta dei forni elettrici.
Norma EN 50304

Consumo energia convezione
Naturale – funzione di
riscaldamento:         Tradizionale;

Consumo energia dichiarazione
Classe convezione Forzata -
funzione di
riscaldamento:         Pasticceria.

Questa apparecchiatura è
conforme alle seguenti Direttive
Comunitarie: 2006/95/CEE del
12/12/06 (Bassa Tensione) e
successive modificazioni -
2004/108/CEE del15/12/04
(Compatibilità Elettromagnetica)
e successive modificazioni -
93/68/CEE del 22/07/93 e
successive modificazioni.
2002/96/CE e successive
modificazioni.

Collegamento elettrico

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

sotto).

Montaggio del cavo di alimentazione

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

figura).

2. Svitare la vite del
serracavo e toglierlo
facendo leva con un
cacciavite (vedi figura).

3. Togliere le viti dei
contatti L-N-  e poi
fissare i cavetti sotto le
teste delle viti
rispettando i colori Blu
(N) Marrone (L) Giallo-
Verde ( ).

Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete

Montare sul cavo una spina normalizzata per il
carico indicato nella targhetta caratteristiche (vedi a

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

! L’installatore è responsabile del corretto
collegamento elettrico e dell’osservanza delle norme
di sicurezza.

Prima di effettuare l’allacciamento accertarsi che:

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

• la presa sia in grado di sopportare il carico
massimo di potenza della macchina, indicato
nella targhetta caratteristiche (vedi sotto);

• la tensione di alimentazione sia compresa nei
valori nella targhetta caratteristiche (vedi sotto);

• la presa sia compatibile con la spina
dell’apparecchio. In caso contrario sostituire la
presa o la spina; non usare prolunghe e multiple.

! Ad apparecchio installato, il cavo elettrico e la
presa della corrente devono essere facilmente
raggiungibili.
! Il cavo non deve subire piegature o compressioni.
! Il cavo deve essere controllato periodicamente e
sostituito solo da tecnici autorizzati (vedi

Assistenza).
! L’azienda declina ogni responsabilità qualora
queste norme non vengano rispettate.
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*
 Presente solo in alcuni modelli.

Descrizione
dell’apparecchio

Vista d’insieme

Pannello di controllo
Manopola

PROGRAMMI
Manopola
TERMOSTATO

Spia
TERMOSTATO

Manopola
CONTAMINUTI*

Manopola
PROGRAMMI

Manopola
TERMOSTATO

Spia
TERMOSTATO

Programmatore
ELETTRONICO*

Manopola
PROGRAMMI

Manopola
TERMOSTATO

Spia
TERMOSTATO

Programmatore
ANALOGICO*

Pannello di controllo

Ripiano GRIGLIA

Ripiano LECCARDA

GUIDE di 

scorrimento dei 

ripiani

posizione 5
posizione 4
posizione 3
posizione 2
posizione 1
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! 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 è dovuto all’evaporazione delle sostanze
usate per proteggere il forno.

Alcuni modelli sono dotati di un sistema di cerniere
che permette alla porta di chiudersi lentamente
senza che sia richiesto di accompagnarne la corsa
con la mano. Per un corretto utilizzo, prima di
chiudere:
• aprire completamente la porta.
• evitare di forzare la chiusura manualmente.

Avviare il forno

1. Selezionare il programma di cottura desiderato
ruotando la manopola PROGRAMMI.
2. Scegliere la temperatura ruotando la manopola
TERMOSTATO. Una lista con le cotture e le relative
temperature consigliate è consultabile nella Tabella
cottura (vedi Programmi).
3. La spia TERMOSTATO accesa indica la fase di
riscaldamento fino alla temperatura impostata.
4. Durante la cottura è sempre possibile:
- modificare il programma di cottura agendo sulla
manopola PROGRAMMI;
- modificare la temperatura agendo sulla manopola
TERMOSTATO;
- interrompere la cottura riportando la manopola
PROGRAMMI in posizione “0”.

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

! Porre sempre i recipienti di cottura sulla griglia
in dotazione.

Ventilazione di raffreddamento

Per ottenere una riduzione delle temperature esterne,
una ventola di raffreddamento genera un getto d’aria
che esce tra il pannello di controllo, porta del forno
ed anche nella parte inferiore della porta forno.
! A fine cottura la ventola rimane attiva finché il forno
non è sufficientemente freddo.

Luce del forno

Si accende selezionando  con la manopola
PROGRAMMI. Rimane accesa quando si seleziona
un programma di cottura.

Utilizzare il contaminuti
*

1. Occorre anzitutto caricare la suoneria, ruotando la
manopola TIMER di un giro quasi completo in senso
orario.
2. Tornando indietro in senso antiorario, impostare il
tempo desiderato facendo coincidere l’indice della
manopola TIMER con il tempo indicato sul pannello
di controllo.
3. Il timer è un contaminuti: a tempo scaduto emette
un segnale acustico.

! Il timer non controlla l’accensione e lo spegnimento
del forno.

Maniglia a scomparsa

Alcuni modelli sono dotati di maniglia a scomparsa
integrata nella porta forno. Basta una lieve pressione
e l’apertura push/push agevola la presa per aprire e
chiudere il forno. Al termine dell’utilizzo, si può
richiudere esercitando una lieve pressione.

*
 Presente solo in alcuni modelli.

Avvio e utilizzo
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Manopola
IMPOSTAZIONE
TEMPI

Icona
FINE COTTURA

Icona
CONTAMINUTI

Icona
INIZIO COTTURA

Icona
OROLOGIO

! Tutte le impostazioni sono possibili solo se il forno
è collegato all’impianto elettrico. In caso di
mancanza di corrente, per più di 10 secondi, il
programmatore si ferma: al ripristino della corrente
l’icona OROLOGIO lampeggia per indicare che c’è
stato un black-out e che è necessario regolare
nuovamente l’ora.
Se il black-out avviene durante una cottura
programmata, il tempo programmato riparte da dove
si era fermato (es. se programmo 1 ora di durata
cottura e durante questa cottura c'è un black-out di
30 minuti, il programma termina dopo 1 ora e
30min). Anche in questo caso l’icona OROLOGIO
lampeggia e l'ora deve essere reimpostata.

COTTURA MANUALE
Se non si è attivata nessuna programmazione il
forno è utilizzabile in manuale agendo sulle
manopole PROGRAMMI e TERMOSTATO.

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. Il contaminuti è utilizzabile solo quando
non c'è nessuna programmazione in corso.

Per attivare il contaminuti, premere brevemente la
manopola 3 volte fino ad ottenere il lampeggio dell'
icona CONTAMINUTI. L'impostazione del
contaminuti è identica a quella dell'ora di fine cottura
(vedere il paragrafo relativo)

Impostare l’ora
Per regolare l'ora indicata dalle lancette premere
brevemente per 4 volte la manopola fino ad ottenere
il lampeggio dell' icona OROLOGIO.
Quindi per incrementare o decrementare l'orario
visualizzato a passi di 1 minuto, ruotare la manopola
in senso orario o antiorario e la lancetta dei minuti si
muove a passi di 1 minuto in senso orario o
antiorario.
Trascorsi 10 secondi dall'ultimo aggiustamento il
programmatore esce automaticamente dalla
modalità di regolazione.

Programmatore Analogico*

*
 Presente solo in alcuni modelli.

Programmare la cottura

Programmare una durata con inizio immediato
La programmazione dell'ora di fine cottura permette
di iniziare subito e terminare la cottura in  maniera
automatica in base all'ora programmata.

Per programmare l'ora di fine cottura premere 2 volte
brevemente la manopola fino ad ottenere il
lampeggio dell' icona FINE COTTURA.
Per incrementare o decrementare il tempo di cottura
a passi di 1 minuto, ruotare la manopola in senso
orario o antiorario e la lancetta dei minuti si muove di
1 minuto in senso orario o antiorario.
Il lampeggio dell'icona FINE COTTURA continua per
10 secondi dall'ultima rotazione. Il programma può
essere confermato premendo la manopola o
lasciando scadere i 10 secondi purché sia stato
programmato almeno 1 minuto di cottura.
L’icona FINE COTTURA accesa indica l’avvenuta
programmazione.
Selezionare il programma di cottura desiderato con
la manopola PROGRAMMI.
Il forno si accende subito e si spegnerà all’ora di
fine cottura impostata.
Per visualizzare il programma impostato premere
brevemente e rilasciare la manopola; le lancette e le
icone visualizzano il programma impostato.
Al termine della cottura l'icona FINE COTTURA
lampeggia e l'allarme, emette segnali acustici per 1
minuto (per disattivarlo premere brevemente la
manopola).
Portare la manopola PROGRAMMI in posizione “0”.
• Esempio: sono le ore 9:00 e viene programmata

l’ora 10:15 di fine cottura. Il programma inizia
subito e si arresta automaticamente alle 10:15 con
una durata di un ora e 15 minuti.

Programmare una durata con inizio ritardato
La programmazione dell'ora di inizio cottura
permette di iniziare e terminare la cottura in  maniera
automatica in base alle ore programmate.

Per programmare l'ora di inizio cottura premere 1
volta brevemente la manopola fino ad ottenere il
lampeggio dell' icona INIZIO COTTURA.
Per incrementare o decrementare l'ora di inizio
cottura a passi di 1 minuto, ruotare manopola in
senso orario o antiorario e la lancetta dei minuti si
muove di 1 minuto in senso orario o antiorario.
Il lampeggio dell'icona INIZIO COTTURA continua
per 10 secondi dall'ultima rotazione. Se entro questo
tempo non si ruota o preme la manopola le lancette
ritornano automaticamente a visualizzare l'orario ed il
programma viene annullato.Dopo aver impostato
l’ora di inizio cottura (icona INIZIO COTTURA accesa
fissa), premendo nuovamente la manopola si passa
all’impostazione dell’ora di fine cottura (l'icona FINE
COTTURA da spenta diviene lampeggiante), purché
sia stato programmato anche solo 1 minuto,
altrimenti la programmazione decade.
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Per la programmazione dell'ora di fine cottura
seguire la procedura sopra descritta.
Selezionare il programma di cottura desiderato con
la manopola PROGRAMMI. Il forno si accenderà
all’ora di inizio impostata e si spegnerà all’ora di fine
cottura scelta.
• Esempio: sono le ore 9:00, si impostano le 11:00

come ora di inizio e le 12:15 come ora di fine
cottura. Il programma inizia automaticamente alle
11:00 e si arresta alle 12:15 con una durata di un
ora e 15 minuti.

! Per annullare una programmazione, premere la
manopola per 3 secondi: la programmazione sarà
annullata e il programmatore ritornerà in modalità
cottura manuale.
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Il programmmatore di
cottura elettronico*

DISPLAY

Tasto

IMPOSTAZIONE
TEMPI

Icona

FINE COTTURA
Icona

OROLOGIO
Icona

DURATA
Icona

CONTAMINUTI

Tasto

DIMINUZIONE
TEMPI

Tasto

AUMENTO
TEMPI

•• ••

Impostare l’orologio
! Si può impostare sia quando il forno è spento che
quando è acceso, ma non si è programmata la fine di
una cottura.
Dopo l’allacciamento alla rete elettrica o dopo un

black-out, l’icona  e i quattro digit numerici sul
DISPLAY lampeggiano.

1. Premere più volte il tasto  finchè non

lampeggiano l’icona   e i quattro digit numerici sul
DISPLAY;
2. con i tasti  “+” e “-”  regolare l’ora; se si tengono
premuti, i numeri scorrono più velocemente per
facilitare l’impostazione.
3. attendere 10 sec oppure premere nuovamente il

tasto  per fissare l’impostazione.

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 più volte il tasto  finchè non

lampeggiano l’icona   e i tre digit numerici sul
DISPLAY;
2. con i tasti  “+” e “-”  regolare il tempo desiderato; se
si tengono premuti, i numeri scorrono più velocemente
per facilitare l’impostazione.
3. attendere 10 sec oppure premere nuovamente il

tasto  per fissare l’impostazione.
Seguirà la visualizzazione del conto alla rovescia al
termine del quale si azionerà il segnale acustico.

Programmare la cottura

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

Programmare la durata di cottura

1. Premere più volte il tasto  finchè non
lampeggiano l’icona   e i tre digit numerici sul
DISPLAY;
2. con i tasti  “+” e “-”  regolare la durata desiderata;
se si tengono premuti, i numeri scorrono più
velocemente per facilitare l’impostazione.
3. attendere 10 sec oppure premere nuovamente il

tasto  per fissare l’impostazione.
4. a tempo scaduto, sul DISPLAY compare la scritta
END, il forno termina la cottura e viene emesso un
segnale acustico.
• 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 è
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  finchè non lampeggiano
l’icona  e i quattro digit numerici sul DISPLAY;
3. con i tasti  “+” e “-”  regolare l’ora di fine cottura
desiderata; se si tengono premuti i numeri, scorrono
più velocemente per facilitare l’impostazione.
4. attendere 10 sec oppure premere nuovamente il

tasto  per fissare l’impostazione.
5. a tempo scaduto, sul DISPLAY compare la scritta
END, il forno termina la cottura e viene emesso un
segnale acustico.
Le icone  e  accese segnalano che è stata
effettuata una programmazione. Sul DISPLAY vengono
visualizzate alternativamente l’ora di fine cottura e la
durata.

Annulare una programmazione
Per annullare una programmazione:

• premere il tasto  finchè non lampeggia l’icona
dell’impostazione da annullare e i digit sul display.
Premere il tasto “-” finchè sul display non
compaiono le cifre 00:00.

• premere contemporaneamente i tasti “+” e ”-”; in
questo modo si annullano tutte le programmazioni
effettuate contaminuti compreso.

*
 Presente solo in alcuni modelli.
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Programmi di cottura

! Per tutti i programmi è impostabile una temperatura
tra 60°C e MAX, tranne:

• GRILL (si consiglia di impostare solo su MAX);
• GRATIN (si consiglia di non superare la

temperatura di 200°C).

  Programma FORNO TRADIZIONALE

Si attivano i due elementi riscaldanti inferiore e
superiore. Con questa cottura tradizionale è meglio
utilizzare un solo ripiano: con più ripiani si ha una
cattiva distribuzione della temperatura.

  Programma MULTICOTTURA

Si attivano tutti gli elementi riscaldanti (superiore,
inferiore e circolare) ed entra in funzione la ventola.
Poiché il calore è costante in tutto il forno, l’aria
cuoce e rosola il cibo in modo uniforme. È possibile
utilizzare fino a un massimo di due ripiani
contemporaneamente.

  Programma FORNO PIZZA
Si attivano gli elementi riscaldanti inferiore e
circolare ed entra in funzione la ventola. Questa
combinazione consente un rapido riscaldamento del
forno, con un forte apporto di calore in prevalenza
dal basso. Nel caso si utilizzi più di un ripiano alla
volta, è necessario cambiarli di posizione tra loro a
metà cottura.

  Programma GRILL

Si attiva l’elemento riscaldante superiore ed entra in
funzione il girarrosto (ove presente).
La temperatura elevata e diretta del grill è
consigliata per gli alimenti che necessitano di un’alta
temperatura superficiale. Effettuare le cotture con la
porta del forno chiusa.

  Programma GRATIN

Si attiva l’elemento riscaldante superiore ed entrano in
funzione la ventola e il girarrosto (ove presente).
Unisce all’irradiazione termica unidirezionale, la
circolazione forzata dell’aria all’interno del forno. Ciò
impedisce la bruciatura superficiale degli alimenti
aumentando il potere di penetrazione del calore.
Effettuare le cotture con la porta del forno chiusa.

  Programma FORNO PASTICCERIA

Si attiva l’elemento riscaldante posteriore ed entra in
funzione la ventola, garantendo un calore delicato e
uniforme all’interno del forno. Questo programma è
indicato per la cottura dei cibi delicati (ad es. dolci
che necessitano di lievitazione) e preparazioni
“mignon” su tre ripiani contemporaneamente.

Girarrosto*

Per azionare il girarrosto
(vedi figura) procedere
come segue:
1. mettere la leccarda in
posizione 1;
2. mettere il sostegno
del girarrosto in
posizione 3 e inserire lo
spiedo nell’apposito foro
posto sulla parete
posteriore del forno;
3. azionare il girarrosto

selezionando con la manopola PROGRAMMI  o

;

Consigli pratici di cottura

! Nelle cotture ventilate non utilizzare le posizioni dei
ripiani 1 e 5: sono investite direttamente dall’aria
calda, che potrebbe provocare bruciature sui cibi
delicati.
! Nelle cotture GRILL e GRATIN, disporre
la leccarda in posizione 1 per raccogliere i residui
di cottura (sughi e/o grassi).

MULTICOTTURA
• Utilizzare le posizioni dei ripiani 2 e 4, mettendo

alla 2 i cibi che richiedono maggior calore.
• Disporre la leccarda in basso e la griglia in alto.

GRILL
• Inserire la griglia in posizione 3 o 4, disponendo

gli alimenti al centro della griglia.
• Si consiglia di impostare il livello di energia al

massimo. Non allarmarsi se la resistenza
superiore non resta costantemente accesa: il suo
funzionamento è controllato da un termostato.

FORNO PIZZA
• Utilizzare una teglia in alluminio leggero,

appoggiandola sulla griglia in dotazione.
Con la leccarda si allungano i tempi di cottura
e difficilmente si ottiene una pizza croccante.

• Nel caso di pizze molto farcite è consigliabile
inserire la mozzarella a metà cottura.

Programmi

*
 Presente solo in alcuni modelli.
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Programmi Alimenti
Peso
(Kg)

Posizione
dei ripiani

Preriscaldamento
(minuti)

Temperatura
consigliata

Durata
cottura
(minuti)

Tradizionale

Anatra
Arrosto di vitello o manzo
Arrosto di maiale
Biscotti (di frolla)
Crostate

1
1
1
-
1

3
3
3
3
3

15
15
15
15
15

200
200
200
180
180

65-75
70-75
70-80
15-20
30-35

Multicottura

Pizza (su 2 ripiani)
Lasagne
Agnello
Pollo arrosto + patate
Sgombro
Plum-cake
Bignè (su 2 ripiani)
Biscotti(su 2 ripiani)
Pan di spagna (su 1 ripiano)
Pan di spagna (su 2 ripiani)
Torte salate

1
1
1

1+1
1
1

0.5
0.5
0.5
1

1.5

2 e 4
3
2

2 e 4
2
2

2 e 4
2 e 4

2
2 e 4

3

15
10
10
15
10
10
10
10
10
10
15

230
180
180
200
180

170-180
190
180
170
170
200

15-20
30-35
40-45
60-70
30-35
40-50
20-25
10-15
15-20
20-25
30-40

Pizza Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Focacce 1 2 o 3 10 200 15-20

Grill

Sogliole
Spiedini di calamari e gamberi
Filetto di merluzzo
Verdure alla griglia
Bistecca di vitello
Cotolette
Hamburger
Sgombri
Toast

1
1
1
1
1
1
1
1

n. 4

4
4
4

3 o 4
4
4
4
4
4

5
5
5
5
5
5
5
5
5

MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX

8-10
6-8
10

10-15
15-20
15-20
7-10
15-20
2-3

Con girarrosto (ove presente)
Vitello allo spiedo
Pollo allo spiedo
Agnello allo spiedo

1.0
1.5
1.0

-
-
-

-
-
-

100%
100%
100%

80-90
70-80
70-80

Gratin

Pollo alla griglia
Seppie

1.5
1.5

2
2

5
5

200
200

55-60
30-35

Con girarrosto (ove presente)
Vitello allo spiedo
Agnello allo spiedo
Pollo (allo spiedo) +
patate (sulla leccarda)

1.5
1.5
1.5
-

-
-
-
2

10
10
10
10

200
200
200
200

70-80
70-80
70-75
70-75

Pasticceria

Crostate
Torta di frutta
Plum-cake
Pan di spagna
Crêpes farcite (su 2 ripiani)
Cake piccoli (su 2 ripiani)
Salatini di sfoglia al formaggio (su 2
ripiani)
Bignè (su 3 ripiani)
Biscotti (su 3 ripiani)
Meringhe (su 3 ripiani)

0.5
1

0.7
0.5
1.2
0.6
0.4

0.7
0.7
0.5

3
2 o 3

3
3

2 e 4
2 e 4
2 e 4

1 e 3 e 5
1 e 3 e 5
1 e 3 e 5

15
15
15
15
15
15
15

15
15
15

180
180
180
160
200

180-190
200-210

180
180
90

20-30
40-45
40-50
25-35
30-35
20-25
15-20

20-25
20-25
180

! I tempi di cottura sono indicativi e possono essere modificati in base ai proprio gusti personali.

Tabella cottura
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Precauzioni e consigli

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

Sicurezza generale

• L’apparecchio è stato concepito per un uso di tipo
non professionale all’interno dell’abitazione.

• L’apparecchio non va installato all’aperto,
nemmeno se lo spazio è riparato, perché è molto
pericoloso lasciarlo esposto a pioggia e
temporali.

• Per movimentare l’apparecchio servirsi sempre
delle apposite maniglie poste sui fianchi del
forno.

• Non toccare la macchina a piedi nudi o con le
mani o i piedi bagnati o umidi.

• L’apparecchio deve essere usato per cuocere
alimenti, solo da persone adulte e secondo le
istruzioni riportate in questo libretto. Ogni
altro uso (ad esempio: riscaldamento di
ambienti) è da considerarsi improprio e quindi
pericoloso. Il costruttore non può essere
considerato responsabile per eventuali danni
derivanti da usi impropri, erronei ed
irragionevoli.

• Durante l'uso dell'apparecchio gli elementi
riscaldanti e alcune parti della porta forno
diventano molto calde. Fare attenzione a non
toccarle e tenere i bambimi a distanza.

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

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

• Impugnare la maniglia di apertura della porta al
centro: ai lati potrebbe essere calda.

• Utilizzare sempre guanti da forno per inserire o
estrarre recipienti.

• Non rivestire il fondo del forno con fogli di
alluminio.

• Non riporre materiale infiammabile nel forno: se
l’apparecchio viene messo inavvertitamente in
funzione potrebbe incendiarsi.

• Assicurarsi sempre che le manopole siano nella
posizione “�”/“�” quando l’apparecchio non è
utilizzato.

• Non staccare la spina dalla presa della corrente
tirando il cavo, bensì afferrando la spina.

• Non fare pulizia o manutenzione senza aver prima
staccato la spina dalla rete elettrica.

• In caso di guasto, in nessun caso accedere ai
meccanismi interni per tentare una riparazione.
Contattare l’Assistenza (vedi Assistenza).

• Non appoggiare oggetti pesanti sulla porta del
forno aperta.

• Non è previsto che l'apparecchio venga utilizzato
da persone (bambini compresi) con ridotte
capacità fisiche, sensoriali o mentali, da persone
inesperte o che non abbiano familiarità con il
prodotto, a meno che non vengano sorvegliate da
una persona responsabile della loro sicurezza o
non abbiano ricevuto istruzioni preliminari sull'uso
dell'apparecchio.

• Evitare che i bambini giochino con l'apparecchio.

Smaltimento

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

• 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 apparecchi dismessi devono essere
raccolti separatamente per ottimizzare il tasso di
recupero e riciclaggio dei materiali che li
compongono ed impedire potenziali danni per la
salute e l’ambiente. Il simbolo del cestino barrato
è riportato su tutti i prodotti per ricordare gli
obblighi di raccolta separata.
Per ulteriori informazioni, sulla corretta
dismissione degli elettrodomestici, i detentori
potranno rivolgersi al servizio pubblico preposto o
ai rivenditori.

Risparmiare e rispettare l’ambiente

• 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.

• Si raccomanda di effettuare sempre le cotture al
GRILL e GRATIN a porta chiusa: sia per ottenere
migliori risultati che per un sensibile risparmio di
energia (10% circa).

• Mantenere efficienti e pulite le guarnizioni, in
modo che aderiscano bene alla porta e non
procurino dispersioni di calore.
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Escludere la corrente elettrica
Prima di ogni operazione isolare l’apparecchio dalla
rete di alimentazione elettrica.

Pulire l’apparecchio
• Le 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.

• L’interno del forno va pulito preferibilmente ogni
volta dopo l’uso, quando è ancora tiepido. Usare
acqua calda e detersivo, risciaquare e asciugare
con un panno morbido. Evitare gli abrasivi.

• Gli accessori possono essere lavati come normali
stoviglie, anche in lavastoviglie ad eccezione delle
guide scorrevoli.

! 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 più accurata è possibile smontare la
porta del forno:
1. aprire completamente la porta (vedi figura);
2. servendosi di un cacciavite, alzare e ruotare le
levette F F F F F poste sulle due cerniere (vedi figura);

3. afferrare la porta ai due lati
esterni, richiudendola
lentamente ma non del tutto.
Poi tirare la porta verso di sé
estraendola dalla sua sede
(vedi figura). Rimontare la
porta seguendo il
procedimento in senso
contrario.

Controllare le guarnizioni

Controllare periodicamente lo stato della guarnizione
attorno alla porta del forno. In caso risulti
danneggiata rivolgersi al Centro Assistenza più
vicino (vedi Assistenza). È consigliabile non usare il
forno fino all’avvenuta riparazione.

Sostituire la lampadina

Per sostituire la
lampadina di
illuminazione del
forno:
1. Svitare il
coperchio in vetro
del portalampada.
2. Svitare la
lampadina e
sostituirla con una
analoga: potenza

25 W, attacco E 14.
3. Rimontare il coperchio (vedi figura).

Montaggio del Kit Guide Scorrevoli

Per montare le guide scorrevoli:
1. Togliere i due telai
estraendoli dai
distanzieri A (vedi

figura).

2. Scegliere il ripiano in
cui inserire la guida
scorrevole. Facendo
attenzione al verso di
estrazione della guida
stessa, posizionare sul
telaio prima l’incastro B
e poi l’incastro C.

Manutenzione e cura

*
 Presente solo in alcuni modelli.

F

A

B

C

Guida

sinistra
Guida

destra

Verso di

estrazione
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3. Fissare i due telai con
le guide montate negli
appositi fori posti sulle
pareti del forno (vedi

figura). I fori per il telaio
sinistro sono posizionati
in alto, mentre i fori per
quello destro sono in
basso.
4. Infine incastrare i telai
sui distanzieri A.

! Non inserire le guide scorrevoli alla posizione 5.

Pannelli catalitici laterali e posteriore*

Sono pannelli ricoperti da uno speciale smalto che è in
grado di assorbire il grasso che si sviluppa dalle
cotture.
Questo smalto è abbastanza resistente per consentire
lo scorrimento dei vari accessori (griglie, leccarde,
ecc...) senza deteriorarsi. Non c'è bisogno di
preoccuparsi se piccole tracce bianche appaiono sulle
superfici.
Tuttavia bisogna evitare di:
- raschiare lo smalto con oggetti taglienti (per esempio
un coltello);
- utilizzare detergenti o abrasivi.

D

*
 Presente solo in alcuni modelli.
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Assistenza

! Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati.

Comunicare:
• Il tipo di anomalia;
• il modello della macchina (Mod.)
• il numero di serie (S/N)
Queste ultime informazioni si trovano sulla targhetta caratteristiche posta sull’apparecchio e/o sull’imballo.

Assistenza Attiva 7 giorni su 7 

Se nasce il bisogno di assistenza o manutenzione basta chiamare il Numero Unico Nazionale 199.199.199* per
essere messi subito in contatto con il Centro Assistenza Tecnica più vicino al luogo da cui si chiama.
È attivo 7 giorni su 7, sabato e domenica compresi, e non lascia mai inascoltata una richiesta.

Estensione di garanzia Airbag  

Airbag è il servizio esclusivo creato da Ariston che integra e prolunga nel tempo i contenuti della garanzia
standard: con una modica cifra protegge il cliente da ogni imprevisto riguardante l’assistenza e la manutenzione
dell’elettrodomestico. Per i 5 anni successivi alla data di acquisto il cliente che aderisce al programma Airbag avrà
diritto gratuitamente a:
• l’intervento entro 48 ore dalla chiamata;
• il contributo per spese di trasferta del Tecnico (diritto di chiamata);
• la manodopera;
• le parti di ricambio originali;
• il trasporto dell’elettrodomestico non riparabile in loco.
Inoltre, qualora l’elettrodomestico non sia riparabile la garanzia prevede la sostituzione a prezzo agevolato in
funzione dell’anzianità del prodotto.

* Al costo di 14,25 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 dal 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.aristonchannel.com.
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OVEN

FK 61 X /HA
FK 63J X /HA
FK 65 X /HA
FK 61 /HA
FK 63 /HA
FK 65 /HA
FKQ 61 /HA
FKQ 63S C/HA
FK 63S C X /HA
FK 63S C /HA
FK 63C X /HA
FKQ 63C /HA
FK 63C /HA
7OFK 637J X RU/HA
7OFK 637J RU/HA
7OFK 638J X RU/HA
7OFK 638J RU/HA
7OFK 637JC X RU/HA
7OFK 637JC RU/HA
UT 63SC X /HA
UT 63SC /HA
UTQ 63SC /HA
FK 619J X /HA
FK 619J /HA
FKQ 616J /HA
FK 63 X /HA
FK 736JC X /HA
FK 736JC /HA
FKQ 73C /HA
UT 63 C X/HA
UT 63 C/HA
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Data plate
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Start-up and use, 19
Starting the oven
Using the minute minder
Concealed handle
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Setting the minute minder
Setting the time
Programming cooking

The electronic cooking programmer, 22
Setting the clock
Setting the minute minder
Programming cooking

Modes, 23-24
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! Please keep this instruction booklet in a safe place
for future reference. If the appliance is sold, given
away or moved, please make sure the booklet is also
passed on to the new owners so that they may benefit
from the advice contained within it.

! Please read this instruction manual carefully: it
contains important information concerning the safe
operation, installation and maintenance of the
appliance.

Positioning

! Do not let children play with the packaging material; it
should be disposed of in accordance with local
separated waste collection standards (see

Precautions and tips).

! The appliance must be installed by a qualified
professional in accordance with the instructions
provided. Incorrect installation may damage property
or cause harm to people or animals.

Built-in appliances

Use an appropriate cabinet to ensure that the
appliance operates properly:

• The panels adjacent to the oven must be made of
heat-resistant material.

• Cabinets with a veneer exterior must be assembled
with glues which can withstand temperatures of up
to 100°C.

• To install the oven under the counter (see diagram)
or in a kitchen unit, the cabinet must have the
following dimensions:

* Stainless steel models only
! The appliance must not come into contact with
electrical parts once it has been installed.
The indications for consumption given on the data
plate have been calculated for this type of
installation.

Ventilation

To ensure adequate ventilation is provided, the back
panel of the cabinet must be removed. It is advisable
to install the oven so that it rests on two strips of wood,
or on a completely flat surface with an opening of at
least 45 x 560 mm (see diagrams).

Centring and fixing

Secure the appliance to the cabinet:
• Open the oven door.
• Remove the 2 rubber plugs covering the fixing holes

on the perimeter frame.
• Fix the oven to the cabinet using the 2 wood screws.
• Replace the rubber plugs.

! All parts which ensure the safe operation of the
appliance must not be removable without the aid of a
tool.

560 mm.
45 mm.

Installation
59

0 
m

m
.

595 mm.

22,5 mm.*20,5 mm.550 mm.

57
0 

m
m

.

20
 m

m
.

57
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58
5 

m
m

.

45 mm.

560 mm.

550 mm.

min.



17

GB

APPLIANCE SPECIFICATIONS

Dimensions
width 43.5 cm
height 32 cm 
depth 41.5 cm

Volume 58 l

Electrical
connections

Voltage at 220-240 V~ 50/60 Hz or
50 Hz (see data plate)
maximum power absorbed 2800 W

ENERGY
LABEL

Directive 2002/40/EEC on the
label of electric ovens. 
Standard EN 50304 

Energy consumption for Natural
convection – heating mode:
Traditional mode 

Declared energy consumption
Forced convection class -
heating mode:
Baking.

This appliance conforms to the
following EEC Directives:
2006/95/EEC dated 12/12/06
(Low Voltage) and subsequent
amendments - 2004/108/EEC
dated 15/12/04 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent
amendments - 93/68/EEC dated
22/07/93 and subsequent
amendments. 2002/96/EEC
and subsequent amendments.

Electrical connection

! Ovens equipped with a three-pole power supply
cable are designed to operate with alternating current
at the voltage and frequency indicated on the data
plate located on the appliance (see below).

Fitting the power supply cable

1. Open the terminal
board by inserting a
screwdriver into the side
tabs of the cover. Use
the screwdriver as a
lever by pushing it down
to open the cover (see
diagram).

2. Loosen the cable
clamp screw and remove
it, using a screwdriver as
a lever (see figure).

3. Remove the wire
contact screws L-N- ,
then fasten the wires
under the screw heads,
observing the colour
code: Blue (N), Brown (L)
and Yellow-Green ( ).

Connecting the electricity supply cable to the
mains

Install a standardised plug corresponding to the load
indicated on the data plate (see table).
The appliance must be directly connected to the mains
using an omnipolar switch with a minimum contact
opening of 3 mm installed between the appliance and
the mains.  The switch must be suitable for the charge
indicated and must comply with current electrical
regulations (the earthing wire must not be interrupted
by the switch). The supply cable must be positioned
so that it does not come into contact with temperatures
higher than 50°C at any point.

! The installer must ensure that the correct electrical
connection has been performed and that it is fully
compliant with safety regulations.

Before connecting the appliance to the power supply,
make sure that:

• the appliance is earthed and the plug is compliant
with the law;

• the socket can withstand the maximum power of the
appliance, which is indicated on the data plate (see
below);

• the voltage is in the range between the values
indicated on the data plate (see below);

• the socket is compatible with the plug of the
appliance. If the socket is incompatible with the
plug, ask an authorised technician to replace it. Do
not use extension cords or multiple sockets.

! 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.
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*
 Only available in certain models.

Description of the appliance

Overall view

Control panel
SELECTOR

knob
THERMOSTAT
knob

THERMOSTAT
indicator light

TIMER
knob*

SELECTOR
knob

THERMOSTAT
knob

THERMOSTAT
indicator light

ELECTRONIC
programmer*

SELECTOR
knob

THERMOSTAT
knob

THERMOSTAT
indicator light

ANALOGUE
programmer*

Control panel

GRILL

DRIPPING PAN

GUIDES for the 

sliding racks

position 5
position 4
position 3
position 2
position 1
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! The first time you use your appliance, heat the empty
oven with its door closed at its maximum temperature
for at least half an hour. 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.

 Some models are equipped with a system of hinges
which allows the door to close slowly, without the user
having to follow the movement through with his/her
hand. To use the system correctly, before closing the
door:
• Open the door fully.
• Do not force the closing movement manually.

Starting the oven

1. Select the desired cooking mode by turning the
SELECTOR knob.
2. Select the desired temperature using the
THERMOSTAT knob. A list detailing cooking modes
and suggested cooking temperatures can be found in
the Cooking advice table (see Cooking modes).
3. The THERMOSTAT indicator light indicates that the
oven is heating up to the temperature set.
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;
- stop cooking by turning the SELECTOR knob to the
“0” position.

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

! Always place cookware on the rack(s) provided.

Cooling ventilation

In order to cool down the external temperature of the
oven, a cooling fan blows a stream of air between the
control panel and the oven door, as well as towards the
bottom of the oven door.
! Once cooking has been completed, the cooling fan
continues to operate until the oven has cooled down
sufficiently.

Oven light

When selecting  with the SELECTOR knob the oven
light goes on. It remains lit when a cooking mode is
selected.

Using the minute minder*

1. To set the buzzer, turn the TIMER knob clockwise
almost one complete revolution.
2. Turn the knob anticlockwise to set the desired time:
align the notch on the TIMER knob with the time
marked on the control panel.
3. The timer operates in minutes: when the selected
time has elapsed, a buzzer will sound.

! The timer does not switch the oven on or off.

Concealed handle

Some models have a concealed handle built into the
oven door. Simply press lightly and the push/push
opening will improve your grip when opening and
closing the oven. When you have finished using it,
close it again by applying light pressure.

*
 Only available in certain models.

Start-up and use
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! All settings are only possible if the oven is connected
to the electricity mains. If the power supply fails for
longer than 10 seconds, the programmer stops: when
power is restored, the CLOCK icon flashes to indicate
that there has been a powercut and that the time
needs to be adjusted again.
If the powercut occurs during a set cooking
programme, the programmed time begins again from
the point at which it was stopped (e.g. if a cooking
duration of 1 hour is programmed and a powercut
lasting 30 minutes takes place, the programme will
finish after 1 hour and 30 minutes). In this case too, the
CLOCK icon flashes and the time will need to be reset.

MANUAL COOKING
If no programming has been activated, the oven can
be operated manually, using the SELECTOR and
THERMOSTAT knobs.

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. The minute
minder can only be used when no set programming is
underway.

To activate the minute minder, briefly press the knob 3
times until the MINUTE MINDER icon begins to flash.
The minute minder is set in exactly the same way as
the cooking end time (see corresponding paragraph).

Setting the time
To adjust the time indicated by the pointers, briefly
press the knob 4 times until the CLOCK icon begins to
flash.
Then, to increase or decrease the displayed time value
in steps of 1 minute, turn the knob clockwise or
anticlockwise; the minutes pointer moves clockwise or
anticlockwise accordingly, in steps of 1 minute.
Once 10 seconds have elapsed since the most recent
adjustment, the programmer automatically exits
adjustment mode.

Analogue Programmer*

*
 Only available in certain models.

Programming cooking

Programming a cooking duration with immediate
start
Programming the cooking end time makes it possible
to begin cooking immediately and end automatically in
accordance with the programmed time.

To programme the cooking end time, briefly press the
knob twice until the END OF COOKING icon begins to
flash.
To increase or decrease the cooking time in steps of 1
minute, turn the knob clockwise or anticlockwise; the
minutes pointer moves clockwise or anticlockwise
accordingly, in steps of 1 minute.
The END OF COOKING icon flashes continuously for
10 seconds after the most recent rotation. The
programme can be confirmed by pressing the knob or
letting the 10 seconds elapse, provided that a cooking
time of at least 1 minute has been programmed.
The END OF COOKING icon lights up to confirm
programming has taken place successfully.
Select the desired cooking mode using the SELECTOR
knob.
The oven switches on immediately and switches off at
the set end of cooking time.
To view the set programme, briefly press and release
the knob; the pointers and icons will display the set
programme.
At the end of cooking, the END OF COOKING icon
flashes and the alarm sounds for 1 minute (to silence
it, briefly press the knob).
Turn the SELECTOR knob to the “0” position.
• For example: it is 9:00 and the cooking end time is

set to 10:15. The programme begins immediately
and stops automatically at 10:15, with a duration of
1 hour 15 minutes.

Programming a cooking duration with delayed
start
Programming the cooking start time makes it possible
to end cooking automatically in accordance with the
programmed time.

To programme the cooking start time, briefly press the
knob once until the START OF COOKING icon begins
to flash.
To increase or decrease the cooking start time in steps
of 1 minute, turn the knob clockwise or anticlockwise;
the minutes pointer moves clockwise or anticlockwise
accordingly, in steps of 1 minute.
The START OF COOKING icon flashes continuously for
10 seconds after the most recent rotation. If the knob
is not turned or pressed within this period, the pointers
automatically revert to displaying the time and the
programme is cancelled. After setting the cooking start
time (START OF COOKING icon lit steadily), pressing
the knob again will begin the cooking end time setting
process (the END OF COOKING icon begins to flash),

TIMER knob

END OF COOKING
icon

TIMER
icon

START OF COOKING
icon

CLOCK
icon
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as long as at least one minute has been programmed;
otherwise the programming will be lost.
To programme the cooking end time, follow the above
instructions.
Select the desired cooking mode using the SELECTOR
knob. The oven will switch on at the set start time and
will switch off at the selected cooking end time.
• For example: it is 9:00, the cooking start time is set

to 11:00 and the cooking end time is set to 12:15.
The programme begins automatically at 11:00 and
stops at 12:15, with a duration of 1 hour 15 minutes.

! To cancel a programme, press and hold the knob for
3 seconds: programming will be cancelled and the
programmer will revert to manual cooking mode.
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*
 Only available in certain models.

DISPLAY

SET TIME

button

END OF

COOKING icon

CLOCK icon

DURATION

icon

TIMER icon

DECREASE TIME

button

INCREASE TIME

button

•• ••

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

or after a blackout, the  icon and the four numerical
digits on the DISPLAY will begin to flash.

1. Press the  button several times until the  icon
and the four digits on the display begin to flash.
2. Use the “+” and “-” buttons to adjust the time; if you
press and hold either button, the display will scroll
through the values more quickly, making it quicker and
easier to set the desired value.

3. Wait for 10 seconds or press the  button again to
finalise the setting.

Setting the timer
! 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  icon
and the three digits on the display begin to flash.
2. Use the “+” and “-” buttons to set the desired time;
if you press and hold either button, the display will
scroll through the values more quickly, making it
quicker and easier to set the value.

3. Wait for 10 seconds or press the  button again to
finalise the setting.
The display will then show the time as it counts down.
When this period of time has elapsed the buzzer will
be activated.

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  icon
and the three digits on the DISPLAY begin to flash.
2. Use the “+” and “-” buttons to set the desired
duration; if you press and hold either button, the
display will scroll through the values more quickly,

making it quicker and easier to set the value.

3. Wait for 10 seconds or press the  button again to
finalise the setting.
4. When the set time has elapsed, the text END
appears on the DISPLAY, the oven will stop cooking
and a buzzer sounds. Press any button to stop it.
• For example: it is 9:00 a.m. and a time of 1 hour and

15 minutes is programmed. The programme will
stop automatically at 10:15 a.m.

Setting the end time for a cooking mode
! A cooking duration must be set before the cooking
end time can be scheduled.

1. Follow steps 1 to 3 to set the duration as detailed
above.

2. Next, press the  button until the  icon and the
four digits on the DISPLAY begin to flash.
3. use the “+” and “-” buttons to adjust the cooking
end time; if you press and hold either button, the
display will scroll through the values more quickly,
making it quicker and easier to set the desired value.

4. Wait for 10 seconds or press the  button again to
finalise the setting.
5. When the set time has elapsed, the text END
appears on the DISPLAY, the oven will stop cooking
and a buzzer sounds.Press any button to stop it.
Programming has been set when the  and  buttons
are illuminated. The DISPLAY shows the cooking end
time and the cooking duration alternately.
• For example: It is 9:00 a.m. and a duration of 1 hour

has been programmed. 12:30 is scheduled as the
end time. The programme will start automatically at
11:30 a.m.

Cancelling a programme
To cancel a programme:

• press the  button until the icon corresponding to
the setting you wish to cancel and the digits on the
display are no longer flashing. Press the “-” button
until the digits 00:00 appear on the display.

• Press and hold the “+” and “-” buttons; this will
cancel all the settings selected previously, including
timer settings.

The electronic
programmer*
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Cooking modes

! A temperature value between 60°C and MAX can be
set for all cooking modes except the following:

• GRILL (recommended: set only to MAX power level)
• GRATIN (recommended: do not exceed 200°C).

TRADITIONAL OVEN mode

Both the top and bottom heating elements will come
on. When using this traditional cooking mode, it is best
to use one cooking rack only. If more than one rack is
used, the heat will be distributed unevenly.

MULTILEVEL mode

All the heating elements (top, bottom and circular)
switch on and the fan begins to operate. Since the heat
remains constant throughout the oven, the air cooks
and browns food in a uniform manner. A maximum of
two racks may be used at the same time.

PIZZA OVEN  mode

The circular heating elements and the elements at the
bottom of the oven are switched on and the fan is
activated. This combination heats the oven rapidly by
producing a considerable amount of heat, particularly
from the element at the bottom. If you use more than
one rack at a time, switch the position of the dishes
halfway through the cooking process.

GRILL mode

The top heating element and the rotisserie (where
present) come on.
The high and direct temperature of the grill is
recommended for food which requires a high surface
temperature. Always cook in this mode with the oven
door closed.

GRATIN mode

The top heating element and the rotisserie (where
present) are activated and the fan begins to operate.
This combination of features increases the
effectiveness of the unidirectional thermal radiation
provided by the heating elements through forced
circulation of the air throughout the oven. This helps
prevent food from burning on the surface and allows
the heat to penetrate right into the food. Always cook
in this mode with the oven door closed.

BAKING mode

The rear heating element and the fan are switched on,
thus guaranteeing the distribution of heat in a delicate
and uniform manner throughout the entire oven. This
mode is ideal for baking temperature sensitive foods
(such as cakes, which need to rise) and for the

preparation of “bitesize pastries” on 3 shelves
simultaneously.

Rotisserie*

To activate the rotisserie
function (see diagram)
proceed as follows:
1. Place the dripping
pan in position 1.
2. Place the rotisserie
support in position 3
and insert the spit in the
hole provided on the
back panel of the oven.
3. Start the rotisserie

using the knob to select MODES  or .

Practical cooking advice

! Do not place racks in position 1 or 5 during fan-
assisted cooking. Excessive direct heat can burn
temperature sensitive foods.
! In the GRILL and GRATIN cooking modes, place the
dripping pan in position 1 to collect cooking
residues (sauce and/or grease).

MULTILEVEL
• Use positions 2 and 4, placing the food which

requires more heat on the rack in position 2.
• Place the dripping pan on the bottom and the rack

on top.

GRILL
• Place the rack in position 3 or 4. Make sure the food

is in the centre of the rack.
• We recommend that the power level is set to

maximum. The top heating element is regulated by
a thermostat and may not always operate
constantly.

PIZZA OVEN MODE
• 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.

• If the pizza has a lot of toppings, we recommend
adding the mozzarella cheese to the top of the
pizza halfway through the cooking process.

Modes

*
 Only available in certain models.
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Modes Foods
Weight
(in kg)

Rack
position

Preheating time
(minutes)

Recommended
temperature

Cooking
duration
(minutes)

Traditional

Duck
Roast veal or beef
Roast pork
Biscuits (shortcrust pastry)
Tarts

1
1
1
-
1

3
3
3
3
3

15
15
15
15
15

200
200
200
180
180

65-75
70-75
70-80
15-20
30-35

Multilevel

Pizza (on 2 racks)
Lasagne
Lamb
Roast chicken + potatoes
Mackerel
Sponge cake made with yoghurt
Cream puffs (on 2 racks)
Biscuits (on 2 racks)
Sponge cake (on 1 rack)
Sponge cake (on 2 racks)
Savoury pies

1
1
1

1+1
1
1

0.5
0.5
0.5
1

1.5

2 and 4
3
2

2 and 4
2
2

2 and 4
2 and 4

2
2 and 4

3

15
10
10
15
10
10
10
10
10
10
15

230
180
180
200

170-180
170
190
180
170
170
200

15-20
30-35
40-45
60-70
30-35
40-50
20-25
10-15
15-20
20-25
30-40

Pizza Pizza
Focaccia bread

0.5
1

3
2 or 3

15
10

220
200

15-20
15-20

Grill

Sole
Squid and prawn kebabs
Cod fillet
Grilled vegetables
Veal steak
Cutlets
Hamburgers
Mackerel
Toast

1
1
1
1
1
1
1
1

no. 4

4
4
4

3 or 4
4
4
4
4
4

5
5
5
5
5
5
5
5
5

MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX

8-10
6-8
10

10-15
15-20
15-20
7-10
15-20
2-3

With rotisserie spit (where present)
Spit-roast veal
Spit-roast chicken
Spit-roast lamb

1.0
1.5
1.0

-
-
-

-
-
-

100%
100%
100%

80-90
70-80
70-80

Gratin

Grilled chicken
Cuttlefish

1.5
1.5

2
2

5
5

200
200

55-60
30-35

With rotisserie spit (where present)
Spit-roast veal
Spit-roast lamb
Chicken (on the spit) + potatoes (on
the dripping pan)

1.5
1.5
1.5
-

-
-
-
2

10
10
10
10

200
200
200
200

70-80
70-80
70-75
70-75

Baking

Tarts
Fruit cakes
Sponge cake made with yoghurt
Sponge cake
Stuffed pancakes (on 2 racks)
Small cakes (on 2 racks)
Cheese puffs (on 2 racks)
Cream puffs (on 3 racks)
Biscuits (on 3 racks)
Meringues (on 3 racks)

0.5
1

0.7
0.5
1.2
0.6
0.4
0.7
0.7
0.5

3
2 or 3

3
3

2 and 4
2 and 4
2 and 4
1, 3 and 5
1, 3 and 5
1, 3 and 5

15
15
15
15
15
15
15
15
15
15

180
180
180
160
200

180-190
200-210

180
180
90

20-30
40-45
40-50
25-35
30-35
20-25
15-20
20-25
20-25
180

! The cooking times listed above are intended as guidelines only and may be modified according to personal tastes.

Cooking advice table
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Precautions and tips

! 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

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

• 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 when 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 it and do not touch the
hot parts yourself.

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

• The ventilation and heat dispersal openings must
never be obstructed.

• Always grip the oven door handle in the centre: the
ends may be hot.

• Always use oven gloves when placing cookware in
the oven or when removing it.

• Do not use aluminium foil to line the bottom of the
oven.

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

• Always make sure the knobs are in the “�”/“�”
position when the appliance is not in use.

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

• Do not perform any cleaning or maintenance work
without having disconnected the appliance from the
electricity mains.

• If the event of malfunctions, under no circumstances
should you attempt to perform the repairs yourself.
Contact an authorised Service Centre (see

Assistance).
• Do not rest heavy objects on the open oven door.
• 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.

• Do not let children play with the appliance.

Disposal

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

• The European Directive 2002/96/EC relating to
Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE)
states that household appliances should not be
disposed of using the normal solid urban waste
cycle. Exhausted appliances should be collected
separately in order to optimise the cost of re-using
and recycling the materials inside the machine,
while preventing potential damage to the
atmosphere and to public health. The crossed-out
dustbin is marked on all products to remind the
owner of their obligations regarding 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

• 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.

• Always keep the oven door closed when using the
GRILL and GRATIN modes: this will achieve
improved results while saving energy
(approximately 10%).

• 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.
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Switching the appliance off
Disconnect your appliance from the electricity supply
before carrying out any work on it.

Cleaning the appliance
• The stainless steel or enamel-coated external parts

and the rubber seals may be cleaned using a
sponge that has been soaked in lukewarm water
and neutral soap. Use specialised products for the
removal of stubborn stains. After cleaning, rinse and
dry thoroughly. Do not use abrasive powders or
corrosive substances.

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

• All accessories - with the exception of the sliding
racks - can be washed like everyday crockery, and
are even dishwasher safe.

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on
the appliance.

Cleaning the oven door
Clean the glass part of the oven door using a sponge
and a non-abrasive cleaning product, then dry
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.
For more thorough cleaning purposes, the oven door
may be removed:
1. Open the oven door fully (see diagram).
2. Use a screwdriver to lift up and turn the small levers
F located on the two hinges (see diagram).

3. Grip the door on the two
outer sides and close it
approximately half way. Pull the
door towards you, lifting it out
of its slot (see diagram). To
replace the door, reverse this
sequence.

Inspecting the seals
Check the door seals around the oven regularly. If the
seals are damaged, please contact your nearest
Service Centre (see Assistance). We recommend that
the oven is not used until the seals have been
replaced.

Replacing the light bulb
To replace the oven light bulb:

1. Remove the
glass cover of the
lamp-holder.
2. Unscrew the
light bulb and
replace it with a
similar one:
Wattage 25 W,
cap E 14.
3. Replace the
glass cover (see

diagram).

Sliding rack kit assembly

To assemble the sliding
racks:
1. Remove the two
frames, lifting them
away from the spacers
A (see figure).

2. Choose which shelf to
use with the sliding rack.
Paying attention to the
direction in which the
sliding rack is to be
extracted, position joint
B and then joint C on the
frame.

Care and maintenance

*
 Only available in certain models.

F

A

B

C

Left

guide rail
Right guide

rail

D
irection

of extraction
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3. Secure the two frames
with the guide rails using
the holes provided on
the oven walls (see
diagram). The holes for
the left frame are
situated at the top, while
the holes for the right
frame are at the bottom.
4. Finally, fit the frames
on the spacers A.

! Do not place the sliding racks in position 5.

Side and rear catalytic liners*

These are panels coated with a special enamel, which
is able to absorb the fat released by food as it cooks.
This enamel is quite strong, so that the various
accessories (racks, dripping pans, etc.) can slide
along them without damaging them. White marks may
appear on the surfaces; these are not a cause for
concern.
Nevertheless, the following should be avoided:
- scraping the enamel with sharp objects (a knife, for
example);
- using detergents or abrasive materials.

Assistance

! Never use the services of an unauthorised technician.

Please have the following information to hand:
• The type of problem encountered.
• The appliance model (Mod.).
• The serial number (S/N).
This information can be found on the data plate located
on the appliance and/or on the packaging.

D

*
 Only available in certain models.
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FOUR

FK 61 X /HA
FK 63J X /HA
FK 65 X /HA
FK 61 /HA
FK 63 /HA
FK 65 /HA
FKQ 61 /HA
FKQ 63S C/HA
FK 63S C X /HA
FK 63S C /HA
FK 63C X /HA
FKQ 63C /HA
FK 63C /HA
7OFK 637J X RU/HA
7OFK 637J RU/HA
7OFK 638J X RU/HA
7OFK 638J RU/HA
7OFK 637JC X RU/HA
7OFK 637JC RU/HA
UT 63SC X /HA
UT 63SC /HA
UTQ 63SC /HA
FK 619J X /HA
FK 619J /HA
FKQ 616J /HA
FK 63 X /HA
FK 736JC X /HA
FK 736JC /HA
FKQ 73C /HA
UT 63 C X/HA
UT 63 C/HA
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! Conserver ce mode d’emploi pour pouvoir le
consulter à tout moment. En cas de vente, de cession
ou de déménagement, veiller à ce qu’il suive l’appareil
pour informer le nouveau propriétaire sur son
fonctionnement et lui fournir les conseils
correspondants.

! Lire attentivement les instructions : elles contiennent
des conseils importants sur l’installation, l’utilisation et
la sécurité de cet appareil.

Positionnement

! Les emballages ne sont pas des jouets pour enfants,
il faut les mettre au rebut en respectant la
réglementation sur le tri sélectif des déchets (voir

Précautions et conseils).

! L’installation doit être effectuée par un professionnel
du secteur conformément aux instructions du fabricant.
Une mauvaise installation peut causer des dommages
à des personnes, des animaux ou des biens.

Encastrement

Pour garantir le bon fonctionnement de l’appareil, il faut
que le meuble possède des caractéristiques bien
précises :

• les panneaux adjacents doivent être fabriqués dans
un matériau résistant à la chaleur ;

• dans le cas de meubles en plaqués bois, les colles
doivent pouvoir résister à une température de
100 °C ;

• la cavité du meuble pour encastrement du four, tant
sous plan  (voir figure) qu’en colonne, doit avoir
les dimensions suivantes :

* Seulement pour modèles inox
! Après encastrement de l’appareil, il ne doit plus y
avoir possibilité de contact avec les parties
électrifiées.
Les déclarations de consommation indiquées sur la
plaque signalétique ont été mesurées pour ce type
d’installation.

Aération

Afin de garantir une bonne aération, la cavité
d’encastrement doit être dépourvue de paroi arrière. Il
est conseillé d’installer le four de manière à ce qu’il
repose sur deux cales en bois ou bien sur un plan
d’appui continu qui ait une découpe d’au moins 45 x
560 mm (voir figures).

Centrage et fixation

Pour fixer l’appareil au meuble :
• ouvrir la porte du four;
• Retirer les 2 caoutchouc qui couvrent les trous de

fixation situés sur le cadre;
• Fixer le four au meuble en utilisant 2 vis à bois
• Repositionner les caoutchouc couvre-trous.

! Toutes les parties qui servent de protection doivent
être fixées de manière à ne pouvoir être enlevées
qu’avec l’aide d’un outil.

560 mm.
45 mm.
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Raccordement électrique

! Les fours munis d’un câble d’alimentation tripolaire
sont prévus pour un fonctionnement au courant
alternatif à la tension et à la fréquence indiquées sur la
plaque signalétique apposée sur l’appareil (voir ci-
dessous).

Montage du câble d’alimentation

1. Pour ouvrir le bornier,
faire pression à l’aide
d’un tournevis sur les
languettes latérales du
couvercle : tirer et ouvrir
le couvercle (voir figure).

2. Dévisser la vis du
serre-câble et le retirer
en faisant levier à l’aide
d’un tournevis (voir
figure).

3. Retirer les vis des
contacts L-N-  puis
fixer les fils sous les
têtes de vis en
respectant les couleurs
Bleu (N) Marron (L)
Jaune-Vert ( ).

Branchement du câble d’alimentation au réseau
électrique

Monter sur le câble une prise normalisée pour la
charge indiquée sur l’étiquette des caractéristiques
(voir ci-contre).
En cas de raccordement direct au réseau, il faut
intercaler entre l’appareil et le réseau un interrupteur à
coupure omnipolaire ayant au moins 3 mm
d’écartement entre les contacts, dimensionné à la
charge et conforme aux normes en vigueur (le fil de
terre ne doit pas être interrompu par l’interrupteur). Le
câble d’alimentation ne doit atteindre, en aucun point,
une température dépassant de 50°C la température
ambiante.

! L’installateur est responsable du bon raccordement
électrique de l’appareil et du respect des normes de
sécurité.

Avant de procéder au branchement, s’assurer que :

• la prise est bien munie d’une terre conforme à la loi;

• la prise est bien apte à supporter la puissance
maximale de l’appareil, indiquée sur la plaque
signalétique (voir ci-dessous)  ;

• la tension d’alimentation est bien comprise entre les
valeurs indiquées sur la plaque signalétique (voir ci-
dessous)  ;

• la prise est bien compatible avec la fiche de
l’appareil. Si ce n’est pas le cas, remplacer la prise
ou la fiche, ne pas utiliser de rallonges ni de prises
multiples.

! Après installation de l’appareil, le câble électrique et
la prise de courant doivent être facilement
accessibles.
! Le câble ne doit être ni plié ni excessivement écrasé.
! Il doit être contrôlé périodiquement et ne peut être
remplacé que par un technicien agréé (voir
Assistance).
! Nous déclinons toute responsabilité en cas de
non respect des normes énumérées ci-dessus.

PLAQUE SIGNALETIQUE

Dimensions
Largeur 43,5 cm
hauteur 32 cm 
Profondeur 41.5cm

Volume fr. 58

Raccordements
électriques

Tension entre 220 et 240V~
50/60Hz o 50 Hz (voir plaque
signalétique). Puissance maximum
absorbée: 2800W

ENERGY
LABEL

Directive 2002/40/CE
Sur l’étiquette des fours
électriques. Norme EN 50304

Consommation énergie convection
Naturelle – fonction four :
Traditionnel ;

Déclaration de consommation
énergétique Classe convention
Forçée fonction four         Pâtisserie.

Cet appareil est Conforme aux
Directives suivantes
Communautaires : 2006/95/CEE du
12/12/06 (Basse tension) et
modifications successives -
2004/108/CEE du15/12/04
(Compatibilité Électromagnétique)
et modifications successives -
93/68/CEE du 22/07/93 et
modifications successives -
2002/96/CE et modifications
successives.
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*
 N’existe que sur certains modèles

Description de l’appareil

Vue d’ensemble

Tableau de bord

Bouton
PROGRAMMES

Bouton
THERMOSTAT

Voyant
THERMOSTAT

Bouton
MINUTEUR*

Bouton
PROGRAMMES

Bouton
THERMOSTAT

Voyant
THERMOSTAT

Programmateur
ELECTRONIQUE*

Bouton
PROGRAMMES

Bouton
THERMOSTAT

Voyant
THERMOSTAT

Programmateur
ANALOGIQUE*

Tableau de bord

Support GRILLE

Support LECHEFRITE

GLISSIERES de 

coulissement

niveau 5
niveau 4
niveau 3
niveau 2
niveau 1
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! Lors de son premier allumage, faire fonctionner le four
à vide, porte fermée, pendant au moins une heure en
réglant la température à son maximum. Puis éteindre le
four, ouvrir la porte et aérer la pièce. L’odeur qui se
dégage est due à l’évaporation des produits utilisés
pour protéger le four.

Certains modèles sont équipés d’un système de
charnières qui permet à la porte de se fermer
lentement sans devoir l’accompagner avec la main.
Pour une bonne utilisation, avant de fermer:
• ouvrez complètement la porte.
• éviter de forcer manuellement la fermeture.

Mise en marche du four

1. Pour sélectionner le programme de cuisson
souhaité, tourner le bouton PROGRAMMES.
2. Pour choisir la température, tourner le bouton
THERMOSTAT. Un tableau de cuisson sert de guide
sur les cuissons et indique notamment les
températures conseillées pour plusieurs préparations
culinaires (voir Programmes).
3. Le voyant THERMOSTAT reste allumé pendant la
durée de montée en température.
4. En cours de cuisson, il est possible à tout moment
de :
- modifier le programme de cuisson à l’aide du bouton
PROGRAMMES;
- modifier la température à l’aide du bouton
THERMOSTAT ;
- stopper la cuisson en ramenant le bouton
PROGRAMMES sur 0 ;

! Ne jamais poser d’objets à même la sole du four,
l’émail risque de s’abîmer.

! Il faut toujours enfourner les plats sur la grille fournie
avec l’appareil.

Ventilation de refroidissement

Pour obtenir un abaissement des températures
extérieures, un système de refroidissement souffle de
l’air à l’extérieur par une fente située entre le tableau de
bord, la porte du four et la partie basse de la porte du
four.
! Le ventilateur continue à tourner après l’arrêt du four
jusqu’à ce que ce dernier se soit suffisamment refroidi.

Éclairage du four

Pour l’allumer, sélectionnez  à l’aide du bouton
PROGRAMMES La lampe reste allumée en cas de
sélection d’un programme de cuisson.

Utiliser le minuteur*

1. Il faut avant tout remonter la sonnerie en faisant faire
un tour presque complet au bouton MINUTEUR dans le
sens des aiguilles d’une montre.
2. Puis en faisant marche arrière, sélectionner le temps
désiré en amenant les minutes indiquées sur le bouton
MINUTEUR en face du repère fixe du tableau de bord.
3. Le minuteur est un indicateur sonore de
fonctionnement : une fois le temps écoulé, il émet un
signal sonore.

! Le minuteur ne contrôle pas l’allumage et l’arrêt du
four.

Poignée intégrée

Certains modèles sont équipés de poignées intégrées
sur la porte du four. Une légère pression suffit et
l’ouverture push/push facilite la prise en main pour
ouvrir et fermer le four. A la fin de l’utilisation, il est
possible de refermer en exerçant une légère pression.

*
 N’existe que sur certains modèles

Mise en marche et
utilisation
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Bouton
SÉLECTION TEMPS

Icône
FIN CUISSON

Icône
MINUTEUR

Icône
DÉBUT CUISSON

Icône
HORLOGE

! Le réglage de l’heure n’est possible que si le four est
sous tension. En cas de coupure de courant pendant
plus de 10 secondes, le programmateur s’arrête : Dès
le retour du courant, l’icône HORLOGE clignote pour
indiquer qu’il y a eu une panne de courant et qu’il faut
par conséquent régler l’heure de nouveau .
Si la coupure de courant se produit au cours d’une
cuisson programmée, le temps programmé repart de
là où il s’était arrêté (ex : 1 heure de cuisson
programmée et au cours de cette cuisson, il y a une
coupure de courant de 30 minutes, le programme se
terminera après 1 heure et 30 minutes). Dans ce cas
aussi l’icône HORLOGE clignote et l’heure doit être
réglée à nouveau.

CUISSON MANUELLE
Si aucune programmation n’est activée, alors le four
peut être utilisé en mode manuel à l’aide des boutons
PROGRAMMES et THERMOSTAT.

Régler le minuteur
! Cette fonction n’interrompt pas la cuisson et reste
indépendante du fonctionnement du four ; elle sert
uniquement à déclencher un signal sonore au terme
des minutes sélectionnées. On utilise le minuteur
seulement lorsqu’aucune programmation n’est en
cours.

Pour activer le minuteur, appuyer 3 fois sur le bouton
jusqu’ à ce que l’icône MINUTEUR clignote. Le réglage
du minuteur est identique à celui de l’heure de fin de
cuisson (voir paragraphe correspondant)

Réglage de l’heure
Pour régler l’heure indiquée par les aiguilles, appuyer 4
fois sur le bouton jusqu’à ce que l’icône HORLOGE
clignote.
Pour augmenter ou abaisser l’heure visualisée à
intervalles d’une minute, tourner le bouton dans le sens
des aiguilles d’une montre ou dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre et l’aiguille des minutes se
déplacera à intervalle d’une minute dans le sens des
aiguilles d’une montre ou dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre.
Une fois 10 secondes passées depuis la dernière
mise à jour, le programmateur quitte automatiquement
la modalité réglage.

Programmateur analogique*

*
 N’existe que sur certains modèles

Comment programmer une cuisson

Programmer une durée avec démarrage immédiat
La programmation de l’heure de fin de cuisson permet
de commencer immédiatement la cuisson et de la
terminer automatiquement selon l’heure programmée.

Pour programmer l’heure de fin de cuisson, appuyer 2
fois sur le bouton jusqu’à ce que l’icône FIN CUISSON
clignote.
Pour augmenter ou abaisser le temps de cuisson à
intervalles d’une minute, tourner le bouton dans le sens
des aiguilles d’une montre ou dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre et l’aiguille des minutes se
déplacera à intervalle d’une minute dans le sens des
aiguilles d’une montre ou dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre.
Après la dernière action, l’icône FIN CUISSON clignote
pendant 10 secondes. Le programme peut être
confirmé en appuyant sur le bouton ou en laissant
passer 10 secondes pourvu qu’au moins 1 minute de
cuisson ait été programmée.
L’icône FIN CUISSON allumée indique que la
programmation a bien été effectuée.
Sélectionner le programme de cuisson souhaité à l’aide
du bouton PROGRAMMES.
Le four s’allume immédiatement et s’éteindra à l’heure
de fin de cuisson réglée.
Pour visualiser le programme enregistré, exercer une
simple pression sur le bouton; les aiguilles et les
icônes visualisent le programme réglé.
A la fin de la cuisson, l’icône FIN CUISSON clignote et
l’alarme émet un signal sonore pendant 1 minute (pour
le désactiver, appuyer brièvement sur le bouton).
Amener le bouton PROGRAMMES sur “0”.
• Exemple : Il est 9 heure et l’heure de fin de cuisson

est programmée pour 10 heure 15. Le programme
commence immédiatement et s’arrêtera
automatiquement à 10 heure 15 pour une durée
d’une heure et 15 minutes.

Programmer une durée avec démarrage différé
La programmation de l’heure de début de cuisson
permet de commencer immédiatement la cuisson et
de la terminer automatiquement selon l’heure
programmée.

Pour programmer l’heure de début de cuisson,
appuyer 1 fois sur le bouton jusqu’à ce que l’icône FIN
CUISSON clignote.
Pour augmenter ou abaisser le temps de cuisson à
intervalles d’une minute, tourner le bouton dans le sens
des aiguilles d’une montre ou dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre et l’aiguille des minutes se
déplacera à intervalle d’une minute dans le sens des
aiguilles d’une montre ou dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre.
Après la dernière action, l’icône FIN CUISSON clignote
pendant 10 secondes. Si pendant ce temps, vous
n’appuyez pas sur le bouton, alors les aiguilles
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afficheront automatiquement l’heure et le programme
sera annulé. Après avoir réglé l’heure de début de
cuisson (icône DEBUT CUISSON voyant fixe), si vous
appuyez de nouveau sur le bouton, alors vous pourrez
régler l’heure de la fin de cuisson (icône FIN CUISSON
le voyant éteint s‘éclaire), tant qu’une minute
seulement est programmée, sinon la programmation
échoue.
Pour la programmation de l’heure de fin de cuisson,
suivre la procédure indiquée ci-dessus.
Sélectionner le programme de cuisson souhaité à l’aide
du bouton PROGRAMMES. Le four s’allumera à l’heure
de début indiquée et s’éteindra à l’heure de fin de
cuisson sélectionnée.
• Exemple : Il est 9 heure, on règle 11 heure comme

heure de début et 12 h 15 comme heure de fin de
cuisson. Le programme commence immédiatement
à 11 heure et s’arrête automatiquement à 12 heure
15 pour une durée d’une heure et 15 minutes.

! Pour annuler une programmation, appuyer sur le
bouton pendant 3 secondes : La programmation sera
annulée et le programmateur retournera en modalité
cuisson manuelle.



35

FR

*
 N’existe que sur certains modèles

•• ••

Mise à l’heure de l’horloge
! Son réglage est possible que le four soit éteint ou
allumé mais ceci ne correspond pas à une
programmation de fin de cuisson.
Après branchement au réseau électrique ou après une

panne de courant, l’icône  et les quatre chiffres de
l’afficheur clignotent.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche 

jusqu’à ce que l’icône  et les trois chiffres de
l’AFFICHEUR se mettent à clignoter ;
2. régler l’heure avec les touches «+» et «-» ; si les
touches restent enfoncées, les numéros défilent plus
rapidement.
3. attendre 10 secondes ou appuyer à nouveau sur la

touche  pour valider.

Programmer le minuteur
! Cette fonction ne stoppe pas la cuisson et est
indépendante du fonctionnement du four ; elle sert
uniquement à déclencher un signal sonore à
l’expiration des minutes sélectionnées.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche 

jusqu’à ce que l’icône  et les trois chiffres de
l’AFFICHEUR se mettent à clignoter ;
2. régler la durée avec les touches «+» et «-» ; si les
touches restent enfoncées, les numéros défilent plus
rapidement.
3. attendre 10 secondes ou appuyer à nouveau sur la

touche  pour valider.
L’affichage du compte à rebours suivra. Un signal
sonore indiquera la fin du décompte.

Comment programmer une cuisson
! La programmation n’est possible qu’après avoir
sélectionné un programme de cuisson.

Programmer la durée de cuisson

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche 
jusqu’à ce que l’icône  et les trois digits numériques
de l’AFFICHEUR se mettent à clignoter ;
2. régler la durée avec les touches «+» et «-» ; si les
touches restent enfoncées, les numéros défilent plus

Le programmateur
électronique*

rapidement.
3. attendre 10 secondes ou appuyer à nouveau sur la
touche  pour valider.
4. à expiration de la durée sélectionnée, l’AFFICHEUR
affiche END, le four stoppe la cuisson et un signal
sonore retentit. Pour l'arrêter, appuyer sur une touche
quelconque.
• Exemple : il est 9h00 et la durée programmée est de

1h15. Le programme s’arrête automatiquement à
10h15.

Programmer la fin d’une cuisson
! La programmation d’une fin de cuisson n’est possible
qu’après avoir sélectionné une durée de cuisson.

1. Suivre la procédure de 1 à 3 décrite pour la durée ;

2. appuyer ensuite sur la touche  jusqu’à ce que
l’icône  et les quatre chiffres de l’AFFICHEUR se
mettent à clignoter ;
3. régler l’heure de fin de cuisson avec les touches
«+» et «-» ; si les touches restent enfoncées, les
numéros défilent plus rapidement.
4. attendre 10 secondes ou appuyer à nouveau sur la

touche  pour valider.
5. à expiration de la durée sélectionnée, l’AFFICHEUR
affiche END, le four stoppe la cuisson et un signal
sonore retentit. Pour l'arrêter, appuyer sur une touche
quelconque.
Les icônes  et  éclairées  signalent qu’une
programmation a été lancée. L’AFFICHEUR affiche à tour
de rôle l’heure de fin de cuisson et la durée.
• Exemple : il est 9h00, la durée programmée est de 1

heure. L'heure finale est fixée à 12h30. Le
programme démarre automatiquement à 11h30.

Comment annuler un programme
Pour annuler une programmation :

• appuyer sur la touche  jusqu’à ce que l’icône
correspondant au paramètre à annuler et les chiffres
correspondant s’affichent. Appuyer sur la touche «-»
jusqu’à ce que s’affichent les chiffres 00:00.

• Appuyer simultanément sur les touches + et – et les
garder enfoncées pour annuler tous les
programmes, minuteur compris.



36

FR
Programmes de cuisson

! Pour tous les programmes, une température
comprise entre 60°C et MAX. peut être sélectionnée,
sauf pour :

• GRIL (il est conseillé dans ce cas de sélectionner
MAX.);

• GRATIN (il est conseillé de ne pas dépasser 200°C).

Programme FOUR TRADITION

Mise en marche des résistances de voûte et de sole.
Pour cette cuisson traditionnelle, mieux vaut cuire sur
un seul niveau : la cuisson sur plusieurs niveaux
entraînerait une mauvaise distribution de la chaleur.

Programme MULTICUISSON

Mise en marche de toutes les résistances (sole, voûte
et circulaire) ainsi que du ventilateur. La chaleur est
constante et bien répartie à l’intérieur du four, l’air cuit
et dore de façon uniforme en tous points. Possibilité
de cuire au maximum sur deux niveaux en même
temps.

Programme FOUR PIZZA

Mise en marche de la résistance de sole et de la
résistance circulaire ainsi que du ventilateur. Cette
combinaison permet une montée en température
rapide avec un fort apport de chaleur provenant surtout
de la sole. En cas de cuisson sur plusieurs niveaux, ne
pas oublier de les changer de place à mi-cuisson.

Programme GRIL

Mise en marche de la résistance de voûte et du
tournebroche (si l’appareil en est équipé).
La température élevée et directe du gril est conseillée
pour tous les aliments qui exigent une haute
température en surface. Cuisson porte du four fermée.

Programme GRATIN

Mise en marche de la résistance de voûte, de la
turbine et du tournebroche (si l’appareil en est équipé).
L’irradiation thermique unidirectionnelle s’ajoute au
brassage de l’air pour une répartition uniforme de la
chaleur dans l’enceinte du four. Plus de risque de
brûler les aliments en surface et plus grande
pénétration de la chaleur. Cuisson porte du four
fermée.

Programme FOUR PATISSERIE

Mise en marche de la résistance arrière et du
ventilateur pour obtenir une chaleur douce et uniforme
à l’intérieur du four. Ce programme est particulièrement
indiqué pour la cuisson de mets délicats (comme des
gâteaux levés par ex.) et certains petits-fours sur trois
niveaux en même temps.

Tournebroche*
Pour actionner le
tournebroche (voir figure)
procédez comme suit :
1. placer la lèchefrite au
niveau 1 ;
2. placer le berceau au
niveau 3 et encastrer le
bout arrière de la broche
dans le trou situé au
fond de l’enceinte ;
3. brancher le

tournebroche en amenant le sélecteur

PROGRAMMES sur  ou  ;

Conseils de cuisson

!Pour les cuissons ventilées ne pas utiliser les gradins
1et 5 : ils sont directement frappés par l’air chaud qui
pourrait brûler les préparations délicates.
!En cas de cuisson en mode GRIL ou GRATIN, placez
la lèchefrite au gradin 1 pour récupérer les jus de
cuisson.

MULTICUISSON
• Utiliser les gradins 2 et 4 et placer au 2 les plats qui

exigent davantage de chaleur.
• Placer la lèchefrite en bas et la grille en haut.

GRIL
• Placer la grille au gradin 3 ou 4, enfourner les plats

au milieu de la grille.
• Nous conseillons de sélectionner le niveau d’énergie

maximum. Ne pas s’inquiéter si la résistance de
voûte n’est pas allumée en permanence : son
fonctionnement est contrôlé par un thermostat.

FOUR PIZZA
• Utiliser un plat en aluminium léger et l’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.

• Si les pizzas sont bien garnies, n’ajouter la
mozzarelle qu’à mi-cuisson.

Programmes

*
 N’existe que sur certains modèles
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Programmes Aliments
Poids
(kg)

Niveau
enfournement

Préchauffage
(minutes)

Température
préconisée

Durée
cuisson

(minutes)

Traditionnel

Canard
Rôti de veau ou de bœuf
Rôti de porc
Biscuits (pâte brisée)
Tartes

1
1
1
-
1

3
3
3
3
3

15
15
15
15
15

200
200
200
180
180

65-75
70-75
70-80
15-20
30-35

Multicuisson

Pizza (sur 2 niveaux)
Lasagnes
Agneau
Poulet rôti + pommes de terre
Maquereau
Cake aux fruits
Choux (sur 2 niveaux)
Biscuits (sur 2 niveaux)
Génoise (sur 1 niveau)
Génoise (sur 2 niveaux)
Tartes salées

1
1
1

1+1
1
1

0.5
0.5
0.5
1

1.5

2 et 4
3
2

2 et 4
2
2

2 et 4
2 et 4

2
2 et 4

3

15
10
10
15
10
10
10
10
10
10
15

230
180
180
200
180

180-170
190
180
170
170
200

15-20
30-35
40-45
60-70
30-35
40-50
20-25
10-15
15-20
20-25
30-40

Pizza Pizza
Fougasses

0.5
1

3
2 ou 3

15
10

220
200

15-20
15-20

Grill

Soles
Brochettes de calmars et crevettes
Tranches de colin
Légumes grillés
Côte de veau
Côtelettes
Hamburgers
Maquereaux
Croque-monsieur

1
1
1
1
1
1
1
1

n. 4

4
4
4

3 ou 4
4
4
4
4
4

5
5
5
5
5
5
5
5
5

MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX

8-10
6-8
10

10-15
15-20
15-20
7-10
15-20
2-3

Avec tournebroche (si présent)
Veau à la broche
Poulet à la broche
Agneau à la broche

1.0
1.5
1.0

-
-
-

-
-
-

100%
100%
100%

80-90
70-80
70-80

Gratin

Poulet grillé
Seiches

1.5
1.5

2
2

5
5

200
200

55-60
30-35

Avec tournebroche (si présent)
Veau à la broche
Agneau à la broche
Poulet (à la broche) + pommes de terre
(dans lèchefrite)

1.5
1.5
1.5
-

-
-
-
2

10
10
10
10

200
200
200
200

70-80
70-80
70-75
70-75

Pâtisserie

Tartes
Tarte aux fruits
Cake aux fruits
Génoise
Crêpes farcies (sur 2 niveaux)
Petits gâteaux (sur 2 niveaux)
Friands au fromage (sur 2 niveaux)
Choux (sur 3 niveaux)
Biscuits (sur 3 niveaux)
Meringues (sur 3 niveaux)

0.5
1

0.7
0.5
1.2
0.6
0.4
0.7
0.7
0.5

3
2 ou 3

3
3

2 et 4
2 et 4
2 et 4

1, 3 et 5
1, 3 et 5
1, 3 et 5

15
15
15
15
15
15
15
15
15
15

180
180
180
160
200

180-190
200-210

180
180
90

20-30
40-45
40-50
25-35
30-35
20-25
15-20
20-25
20-25
180

! Les temps de cuisson sont purement indicatifs et peuvent être modifiés selon les goûts de chacun.

Tableau de cuisson
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Précautions et conseils

! Cet appareil a été conçu et fabriqué conformément
aux normes internationales de sécurité. Ces consignes
de sécurité sont très importantes et doivent être lues
attentivement.

Sécurité générale

• Cet appareil a été conçu pour un usage familial, de
type non professionnel.

• Cet appareil ne doit pas être installé en extérieur,
même dans un endroit à l’abri, il est en effet très
dangereux de le laisser exposé à la pluie et aux
orages.

• Pour déplacer le four, se servir des poignées
prévues à cet effet sur les côtés de l’appareil.

• Ne pas toucher à l’appareil si l’on est pieds nus ou
si l’on a les mains ou les pieds mouillés ou
humides.

• Cet appareil qui sert à cuire des aliments ne doit
être utilisé que par des adultes conformément
aux instructions du mode d’emploi. Toute autre
utilisation (comme par exemple le chauffage
d’une pièce) 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 très chauds. Attention à ne pas
les toucher et à garder les enfants à distance.

• Éviter que le cordon d’alimentation d’autres
électroménagers touche à des parties chaudes du
four.

• Les orifices ou les fentes d’aération ou d’évacuation
de la chaleur ne doivent pas être bouchés

• Toujours saisir la poignée en son milieu : elle risque
d’être très chaude à ses extrémités.

• Utiliser toujours des gants de protection pour
enfourner ou sortir les plats du four.

• Ne jamais tapisser la sole du four de papier
aluminium.

• Ne pas ranger de matériel inflammable à l’intérieur
du four : si l’appareil était par inadvertance mis en
marche, il pourrait prendre feu.

• Il faut toujours s’assurer que les boutons sont
bien dans la position “�”/“�” quand l’appareil
n’est pas utilisé.

• Ne pas tirer sur le cordon de l’appareil pour
débrancher la fiche de la prise de courant.

• N’effectuer aucune opération de nettoyage ou
d’entretien sans avoir auparavant débranché la fiche
de la prise de courant.

• En cas de panne, n’essayer en aucun cas d’accéder
aux mécanismes internes pour tenter de réparer
l’appareil. Contacter le service d’Assistance (voir
Assistance).

• Ne pas poser d’objets lourds sur la porte du four
ouverte.

• Il 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 l’expérience ou les
connaissances indispensables, à moins qu’elles ne
le fassent sous la surveillance de quelqu’un
responsable de leur sécurité ou qu’elles aient été
dûment formées sur l’utilisation de l’appareil.

• Éviter que les enfants ne jouent avec l’appareil.

Mise au rebut

• Mise au rebut du matériel d’emballage : se
conformer aux réglementations locales, les
emballages pourront ainsi être recyclés.

• La directive européenne 2002/96/CE relative aux
déchets d’équipements électriques et électroniques
(DEEE), prévoit que les électroménagers ne peuvent
pas être traités comme des déchets solides urbains
courants. Les appareils usagés doivent faire l’objet
d’une collecte séparée pour optimiser le taux de
récupération et de recyclage des matériaux qui les
composent et empêcher tout danger pour la santé
et pour l’environnement. Le symbole de la poubelle
barrée est appliqué sur tous les produits pour
rappeler qu’ils font l’objet d’une collecte sélective.
Pour de plus amples renseignements sur la mise au
rebut des électroménagers, les possesseurs
peuvent s’adresser au service public prévu à cet
effet ou aux commerçants.

Economies et respect de
l’environnement

• Pour faire des économies d’électricité, utiliser autant
que possible le four pendant les heures creuses.

• Pour les cuissons au GRIL et GRATIN, 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).

• Garder les joints propres et en bon état pour qu’ils
adhèrent bien à la porte et ne causent pas de
déperdition de chaleur.
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Mise hors tension
Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien,
couper l’alimentation électrique de l’appareil.

Nettoyage de l’appareil
• Nettoyer l’extérieur émaillé ou inox et les joints en

caoutchouc à l’aide d’une éponge imbibée d’eau
tiède additionnée de savon neutre Si les taches sont
difficiles à enlever, utiliser des produits spéciaux. Il
est conseillé de rincer abondamment et d’essuyer
après le nettoyage. Ne pas utiliser de poudres
abrasives ni de produits corrosifs.

• Nettoyer l’enceinte après toute utilisation, quand le
four est encore tiède. Utiliser de l’eau chaude et du
détergent, rincer et essuyer avec un chiffon doux.
Eviter tout produit abrasif.

• Tous les accessoires peuvent être lavés
normalement comme de la vaisselle courante et
passent au lave-vaisselle, sauf les glissières
coulissantes.

!Ne jamais nettoyer l’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 briser le verre.
Pour nettoyer plus à fond, il est possible de démonter
la porte du fou :
1. ouvrir la porte complètement (voir figure)  ;
2. à l’aide d’un tournevis, soulever et faire pivoter les
leviers F  situés sur les deux charnières (voir figure)  ;

3. saisir la porte par les côtés,
la refermer lentement mais pas
complètement. Tirer ensuite la
porte vers soi en la dégageant
de son logement (voir figure).
Remonter la porte en refaisant
en sens inverse les mêmes
opérations.

Contrôle des joints
Contrôler périodiquement l’état du joint autour de la
porte du four. S’il est abîmé, s’adresser au service
après-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 l’ampoule d’éclairage
Pour changer l’ampoule d’éclairage du four :

1. Dévisser le
couvercle en verre
du boîtier de la
lampe.
2. Dévisser
l’ampoule et la
remplacer par une
autre de même
type : puissance
25 W, culot E 14.
3. Remettre le

couvercle à sa place (voir figure).

Montage du Kit glissières

Pour monter les
glissières coulissantes :
1. Retirer les deux
cadres en les
dégageant des
entretoises A (voir
figure).

2. Choisir le niveau sur
lequel monter la glissière
coulissante. Positionner
sur le cadre d’abord le
dispositif de fixation B
puis le C en veillant à
bien respecter le sens
d’extraction de la
glissière.

Nettoyage et entretien

*
 N’existe que sur certains modèles

F

A

B

C

Glissière

gauche
Glissière

droite
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d'extraction
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3. Fixer les deux cadres
avec glissières
assemblées dans les
trous prévus sur les
parois du four (voir
figure). Les trous pour le
cadre de gauche sont
placés en haut tandis
que les trous pour celui
de droite sont placés en
bas.

4. Emboîter enfin les cadres sur les entretoises A.
! Ne pas introduire les glissières coulissantes au
niveau 5.

Panneaux catalytiques latéraux et postérieurs*

Panneaux recouverts d’un vernis spécial en mesure
d’absorber le gras qui se dépose au cours de la
cuisson.
Ce vernis est suffisamment résistant pour permettre le
coulissement des divers accessoires (grilles, lèchefrite
etc.) sans se détériorer. Les petites traces blanches
qui pourraient se former sur les surfaces ne doivent
pas vous inquiéter.
Cependant, il faut éviter de :
- racler le vernis avec des objets coupants (par
exemple un couteau);
- utiliser des détergents ou produits abrasifs.

Assistance

! Ne jamais faire appel à des techniciens non agréés.

Indiquer :
• le type d’anomalie;
• le modèle de l’appareil (Mod.)
• son numéro de série (S/N)
Ces informations figurent sur la plaque signalétique
apposée sur l’appareil et/ou sur son emballage.

D

*
 N’existe que sur certains modèles
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HORNO

FK 61 X /HA
FK 63J X /HA
FK 65 X /HA
FK 61 /HA
FK 63 /HA
FK 65 /HA
FKQ 61 /HA
FKQ 63S C/HA
FK 63S C X /HA
FK 63S C /HA
FK 63C X /HA
FKQ 63C /HA
FK 63C /HA
7OFK 637J X RU/HA
7OFK 637J RU/HA
7OFK 638J X RU/HA
7OFK 638J RU/HA
7OFK 637JC X RU/HA
7OFK 637JC RU/HA
UT 63SC X /HA
UT 63SC /HA
UTQ 63SC /HA
FK 619J X /HA
FK 619J /HA
FKQ 616J /HA
FK 63 X /HA
FK 736JC X /HA
FK 736JC /HA
FKQ 73C /HA
UT 63 C X/HA
UT 63 C/HA

Sumario

Instalación, 42-43
Montaje
Conexión eléctrica
Placa de características

Descripción del aparato, 44
Vista de conjunto
Panel de control

Puesta en funcionamiento y uso, 45
Poner en funcionamiento el horno
Utilizar el contador de minutos
Tirador empotrado

Programador analógico, 46-47
Programar el contador de minutos
Poner en hora el reloj
Programar la cocción

El programador de cocción electrónico, 48
Programar el reloj
Programar el contador de minutos
Programar la cocción

Programas, 49-50
Programas de cocción
Consejos prácticos para cocinar
Tabla de cocción

Precauciones y consejos, 51
Seguridad general
Eliminación
Ahorrar y respetar el medio ambiente

Mantenimiento y cuidados, 52-53
Interrumpir el suministro de corriente eléctrica
Limpiar el aparato
Limpiar la puerta
Sustituir la bombilla
Montaje del Kit Guías Deslizables
Asistencia

Manual de instrucciones

Italiano, 1 Français, 28

Espanol, 41 Portuges, 54

English,15

GB

ES

FRIT

PT

ÅëëçíéêÜ, 67

GR



42

ES
! Es importante conservar este manual para poder
consultarlo en cualquier momento. En el caso de
venta, de cesión o de mudanza, verifique que
permanezca junto al aparato para informar al nuevo
propietario sobre su funcionamiento y sobre las
advertencias correspondientes.

! Lea atentamente las instrucciones: contienen
importante información sobre la instalación, el uso y la
seguridad.

Colocación

! Los embalajes no son juguetes para niños y se
deben eliminar según las normas para la recolección
diferenciada de residuos (ver Precauciones y

consejos).

! La instalación se debe realizar siguiendo estas
instrucciones y por personal profesionalmente
calificado. Una instalación incorrecta puede producir
daños a personas, animales o cosas.

Empotramiento

Para garantizar un buen funcionamiento del aparato es
necesario que el mueble tenga las características
adecuadas:

• Los paneles adyacentes al horno deben ser de
materiales resistentes al calor

• En el caso de muebles de madera chapeada, las
colas deben ser resistentes a una temperatura de
100°C

• para empotrar el horno, ya sea cuando se instala
bajo encimera (ver la figura) o en columna, el
mueble debe tener las siguientes dimensiones:

* Sólo para modelos en acero inoxidable
! Una vez empotrado el aparato no se deben permitir
contactos con las partes eléctricas.
El consumo declarado en la placa de características
ha sido medido en una instalación de este tipo.

Aireación

Para garantizar una buena aireación es necesario
eliminar la pared posterior del compartimiento. Es
preferible instalar el horno apoyado sobre dos listeles
de madera o sobre una superficie continua que tenga
una abertura de 45 x 560 mm. como mínimo (ver las
figuras).

Centrado y fijación

Para fijar el aparato al mueble:
• abra la puerta del horno;
• extraiga los 2 tapones de goma que cubren los

orificios de fijación ubicados en el marco;
• fije el horno al mueble utilizando los 2 tornillos para

madera;
• vuelva a colocar los tapones de goma que cubren

los orificios.

! Todas las partes que garantizan la protección se
deben fijar de modo tal que no puedan ser quitadas
sin la ayuda de una herramienta.

560 mm.
45 mm.

Instalación
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PLACA DE CARACTERÍSTICAS

Dimensiones
ancho 43,5 cm.
altura 32 cm. 
profundidad 41,5 cm.

Volumen litros 58

Conexiones
eléctricas

tensión a 220-240V~ 50/60Hz o
50Hz (ver placa con
características) potencia máxima
absorbida 2800W

ENERGY
LABEL

Directiva 2002/40/CE en la etiqueta
de los hornos eléctricos.
Norma EN 50304

Consumo de energía por
convección Natural –función de
calentamiento:           Tradicional;

Clase consumo de energía
Clase convección Forzada - función
calentamiento:         Pastelería.

Este aparato es conforme con las
siguientes Directivas: Comunitarias:
2006/95/CEE del 12/12/06 (Baja
tensión) y posteriores
modificaciones - 2004/108/CEE
del 15/12/04 (Compatibilidad
Electromagnética) y sucesivas
modificaciones - 93/68/CEE del
22/07/93 y sucesivas
modificaciones. 2002/96/CE
y posteriores modificaciones.

Conexión eléctrica

! Los hornos dotados de cable de alimentación tripolar,
están fabricados para funcionar con corriente alterna a
la tensión y frecuencia indicadas en la placa de
características que se encuentra en el aparato (ver a
continuación).

Montaje del cable de alimentación eléctrica

1. Abrir el panel de
bornes haciendo palanca
con un destornillador
sobre las lengüetas
laterales de la tapa: tirar
y abrir (ver la figura).

2. Desenrosque el tornillo
de la mordaza del
terminal del cable y
extráigalo haciendo
palanca con un
destornillador (ver la
figura).

3. Quite los tornillos de
los contactos L-N-  y
luego fije los cables
debajo de las cabezas
de los tornillos
respetando los colores
Azul (N), Marrón (L) y
Amarillo-Verde ( ).

Conexión del cable de alimentación eléctrica a la
red

Instale en el cable un enchufe normalizado para la
carga indicada en la placa de características (ver al
costado).
En el caso de conexión directa a la red, es necesario
interponer entre el aparato y la red, un interruptor
omnipolar con una distancia mínima entre los
contactos de 3 mm., dimensionado para esa carga y
que responda a las normas vigentes (el cable a tierra
no debe ser interrumpido por el interruptor). El cable
de alimentación eléctrica se debe colocar de modo tal
que no alcance en ningún punto una temperatura que
supere en 50°C la temperatura ambiente.

! El instalador es responsable de la correcta conexión
eléctrica y del cumplimiento de las normas de
seguridad.

Antes de efectuar la conexión verifique que:

• La toma tenga conexión a tierra y que sea conforme
con la ley

• la toma sea capaz de soportar la carga máxima de
potencia de la máquina indicada en la placa de
características (ver más abajo);

• la tensión de alimentación eléctrica esté
comprendida dentro de los valores indicados en la
placa de características (ver más abajo);

• la toma sea compatible con el enchufe del aparato.
Si no es así, cambie la toma o el enchufe; no utilice
prolongaciones ni conexiones múltiples.

! Una vez instalado el aparato, el cable eléctrico y la
toma de corriente deben ser fácilmente accesibles.
! El cable no debe doblarse ni comprimirse.
! El cable debe ser revisado periódicamente y
sustituido sólo por técnicos autorizados (ver
Asistencia).
!  La empresa declina toda responsabilidad cuando
estas normas no sean respetadas.
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*
 Presente sólo en algunos modelos.

Descripción del aparato

Vista de conjunto

Panel de control

Panel de control

Bandeja PARRILLA

Bandeja GRASERA

GUÍAS de 
deslizamiento de
las bandejas

posición 5
posición 4
posición 3
posición 2
posición 1

Mando de
PROGRAMAS

Mando del
TERMOSTATO

Piloto
TERMOSTATO

Mando del
CONTADOR DE MINUTOS*

Mando de
PROGRAMAS

Mando del
TERMOSTATO

Piloto
TERMOSTATO

Programador
ELECTRÓNICO*

Mando de
PROGRAMAS

Mando del
TERMOSTATO

Piloto
TERMOSTATO

Programador
ANALÓGICO*
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! La primera vez que encienda el horno, hágalo
funcionar vacío, durante una hora aproximadamente,
con el termostato al máximo y con la puerta cerrada.
Luego apáguelo, abra la puerta y airee el ambiente en
el que se encuentra. El olor que se advierte se debe a
la evaporación de las sustancias utilizadas para
proteger el horno.

Algunos modelos están dotados de un sistema de
bisagras que permite que la puerta se cierre
lentamente sin que sea necesario acompañar su
recorrido con la mano. Para un uso correcto, antes de
cerrar:
• abra completamente la puerta.
• evite forzar el cierre manualmente.

Poner en funcionamiento el horno

1. Seleccione el programa de cocción deseado
girando el mando PROGRAMAS.
2. Elija la temperatura girando el mando
TERMOSTATO. La Tabla de cocción (ver Programas)
contiene una lista con las cocciones y las
correspondientes temperaturas aconsejadas.
3. El piloto TERMOSTATO encendido indica la fase de
calentamiento hasta la temperatura seleccionada
4. Durante la cocción es posible:
- modificar el programa de cocción con el mando
PROGRAMAS;
- modificar la temperatura con el mando
TERMOSTATO;
- interrumpir la cocción llevando el mando
PROGRAMAS hasta la posición “0”.

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

! Coloque siempre los recipientes de cocción sobre la
parrilla suministrada con el aparato.

Ventilación de enfriamiento

Para lograr una disminución 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
y también de la parte inferior de la puerta.
! Al final de la cocción, el ventilador permanece en
funcionamiento hasta que el horno esté
suficientemente frío.

Luz del horno

Se enciende seleccionando  con el mando
PROGRAMAS. Permanece encendida cuando se
selecciona un programa de cocción.

Utilizar el contador de minutos*

1. Antes que nada es necesario cargar el timbre
girando el mando TEMPORIZADOR un giro casi
completo en sentido horario.
2. Volviendo hacia atrás en sentido antihorario, fije el
tiempo deseado haciendo coincidir el indicador del
mando TEMPORIZADOR con el tiempo indicado en el
panel de control.
3. El temporizador es un contador de minutos: cuando
se cumple el tiempo, emite una señal sonora.

! El temporizador no controla ni el encendido ni el
apagado del horno.

Tirador empotrado

Algunos modelos poseen un tirador empotrado
integrado en la puerta del horno.. Basta una leve
presión y la apertura push push facilita la toma para
abrir o cerrar el horno. Al finalizar el uso se puede
cerrar ejerciendo una leve presión.

*
 Presente sólo en algunos modelos.

Puesta en
funcionamiento y uso
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Mando de
FIJACIÓN DE TIEMPOS

Icono de
FIN DE COCCIÓN

Icono
CONTADOR DE MINUTOS

Ícono
COMIENZO COCCIÓN

Icono
RELOJ

! Todas las programaciones son posibles sólo si el
horno está conectado a la red eléctrica. Si falta
corriente por más de 10 segundos, el programador se
detiene: cuando se restablece la corriente, el ícono
RELOJ centellea para indicar que se ha producido una
interrupción de energía eléctrica y que es necesario
regular nuevamente la hora.
Si la interrupción de energía eléctrica se produce
durante una cocción programada, el tiempo
programado se reanuda a partir del momento en que
se detuvo (por ej. si se programó 1 hora de cocción y
durante la misma hubo una interrupción de corriente de
30 minutos, el programa termina después de 1 hora y
30 min.). También en este caso, el ícono RELOJ
centellea y la hora debe volver a programarse.

COCCIÓN MANUAL
Si no se ha realizado ninguna programación, el horno
se puede utilizar en modo manual accionando los
mandos PROGRAMAS y TERMOSTATO.

Programar el contador de minutos
! Esta función no interrumpe la cocción y prescinde del
uso del horno; permite sólo accionar la señal sonora
cuando se cumplen los minutos fijados. El contador de
minutos se puede utilizar sólo cuando no hay ninguna
programación en curso.

Para activar el contador de minutos, presione
brevemente el mando 3 veces hasta que se produzca
el centelleo del ícono CONTADOR DE MINUTOS. La
programación del contador de minutos es igual a la de
la hora de fin de cocción (ver el párrafo
correspondiente)

Poner en hora el reloj
Para modificar la hora indicada por las agujas,
presione brevemente 4 veces el mando hasta que se
produzca el centelleo del ícono RELOJ.
Luego, para aumentar o disminuir la hora visualizada
en intervalos de 1 minuto, gire el mando en sentido
horario o antihorario y la aguja de los minutos se
moverá con esa frecuencia y en el mismo sentido.
Pasados 10 segundos de la última modificación, el
programador sale automáticamente de la modalidad
de regulación.

Programador Analógico*

*
 Presente sólo en algunos modelos.

Programar la cocción

Programar la duración de una cocción con
comienzo inmediato
La programación de la hora de fin de la cocción
permite comenzar inmediatamente y terminar la
cocción de manera automática según la hora
programada.

Para programar la hora de fin de la cocción, presione
brevemente 2 veces el mando hasta que se produzca
el centelleo del ícono FIN COCCIÓN.
Para aumentar o disminuir el tiempo de cocción en
intervalos de 1 minuto, gire el mando en sentido
horario o antihorario y la aguja de los minutos se
moverá con esa frecuencia y en el mismo sentido.
El centelleo del ícono FIN COCCIÓN continúa durante
10 segundos después del último giro. El programa se
puede confirmar presionando el mando o dejando que
pasen los 10 segundos siempre que se haya
programado al menos 1 minuto de cocción.
El ícono FIN COCCIÓN encendido indica que se ha
realizado una programación.
Seleccione el programa de cocción deseado con el
mando PROGRAMAS.
El horno se encenderá inmediatamente y se apagará a
la hora de fin de cocción fijada.
Para visualizar el programa fijado presione brevemente
y suelte el mando; las agujas y los íconos indican el
programa fijado.
Al finalizar la cocción, el ícono FIN COCCIÓN
centelleará y la alarma emitirá señales sonoras durante
1 minuto (para desactivarla presione brevemente el
mando).
Lleve el mando PROGRAMAS hasta la posición “0”.
• Ejemplo: son las 9:00 horas y se programa el fin de

la cocción para las 10:15 horas. El programa
comienza inmediatamente y se detiene
automáticamente a las 10:15 horas. Su duración fue
de una hora y 15 minutos.

Programar la duración de una cocción con
comienzo retrasado
La programación de la hora de comienzo de la cocción
permite comenzar y terminar la cocción de manera
automática según las horas programadas.

Para programar la hora de comienzo de la cocción,
presione brevemente 1 vez el mando hasta que se
produzca el centelleo del ícono COMIENZO
COCCIÓN.
Para aumentar o disminuir la hora de comienzo de la
cocción en intervalos de 1 minuto, gire el mando en
sentido horario o antihorario y la aguja de los minutos
se moverá con esa frecuencia y en el mismo sentido.
El centelleo del ícono COMIENZO COCCIÓN continúa
durante 10 segundos después del último giro. Si en
ese tiempo no se gira o no se presiona el mando, las
agujas vuelven automáticamente a indicar la hora y el
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programa se anula. Después de haber fijado la hora
de comienzo de la cocción (ícono COMIENZO
COCCIÓN encendido fijo), presionando nuevamente el
mando se pasa a fijar la hora de fin de la cocción
(ícono FIN COCCIÓN de apagado pasa a
centelleante), siempre que se haya programado al
menos 1 minuto, de lo contrario, la programación se
anula.
Para programar la hora de fin de la cocción, siga el
procedimiento descripto más arriba.
Seleccione el programa de cocción deseado con el
mando PROGRAMAS. El horno se encenderá a la hora
de comienzo fijada y se apagará a la hora de fin de la
cocción elegida.
• Ejemplo: son las 9:00 horas, se fijan las 11:00 horas

como hora de comienzo y las 12:15 horas como
hora de fin de la cocción. El programa comienza
automáticamente a las 11:00 horas y se detiene a
las 12:15 horas. Su duración fue de una hora y 15
minutos.

! Para anular una programación, presione el mando
durante 3 segundos: la programación se anulará y el
programador volverá a la modalidad de cocción
manual.
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*
 Presente sólo en algunos modelos.

•• ••

Poner en hora el reloj
! Se puede realizar con el horno encendido o apagado,
pero no, si se ha programado el final de una cocción.
Después de la conexión a la red eléctrica o después

de un corte de corriente, el icono  y los cuatro
dígitos numéricos del  DISPLAY centellean.

1. Presione varias veces el botón  hasta que

centelleen el icono  y las cuatro cifras en el
DISPLAY;
2. con los botones “+” y “-” regular la hora; si se
mantienen presionados, los números deslizan mas
velozmente para facilitar la fijación.
3. Esperar 10 seg. o bien presionar nuevamente el

botón  para fijar la programación.

Programar el contador de minutos
! Esta función no interrumpe la cocción y prescinde del
uso del horno; permite sólo accionar la señal sonora
cuando se cumplen los minutos fijados.

1. Presione varias veces el botón  hasta que

centelleen el icono  y las tres cifras en el DISPLAY;
2. con los botones “+” y “-” regular el tiempo deseado;
si se mantienen presionados, los números deslizan
mas velozmente para facilitar la fijación.
3. Esperar 10 seg. o bien presionar nuevamente el

botón  para fijar la programación.
Continuará la visualización de la cuenta atrás, al final
de la cual se accionará la señal sonora.

Programar la cocción
! La programación es posible sólo después de haber
seleccionado un programa de cocción.

Programar la duración de la cocción

1. Presione varias veces el botón  hasta que
centelleen el icono  y las tres cifras en el DISPLAY;
2. 2. con los botones “+” y “-” regular la duración
deseada; si se mantienen presionados, los números
deslizan mas velozmente para facilitar la fijación.
3. Esperar 10 seg. o bien presionar nuevamente el

botón  para fijar la programación.

El programador
electrónico*

4. Una vez cumplido ese tiempo, en el DISPLAY
aparecerá la palabra END, la cocción finalizará y se
emitirá una señal sonora. Para detenerlo presionar un
botón cualquiera.
• Ejemplo: son las 9:00 horas y se programa una

duración de 1 hora y 15 minutos. El programa se
detiene automáticamente a las 10:15 horas.

Programar el final de una cocción
! La programación del final de una cocción es posible
sólo después de haber fijado la duración de la
cocción.

1. Siga el procedimiento de 1 a 3 descrito para la
duración;

2. luego presione el botón  hasta que centelleen el
icono  y las dos cifras en el DISPLAY;
3. 2. con los botones “+” y “-” regular la hora de
cocción deseada; si se mantienen presionados, los
números deslizan mas velozmente para facilitar la
fijación.
4. Esperar 10 seg. o bien presionar nuevamente el

botón  para fijar la programación.
5. Una vez cumplido ese tiempo, en el DISPLAY
aparecerá la palabra END, la cocción finalizará y se
emitirá una señal sonora. Para detenerlo presionar un
botón cualquiera.
Los iconos  y  encendidos indican que se ha
realizado una programación. En el DISPLAY se
visualizan alternativamente la hora de finalización de la
cocción y la duración.
• Ejemplo: son las 9:00 horas, se programa una

duración de 1 hora. Se programa las 12:30 como
hora de finalización. El programa comenzará
automáticamente a las 11:30 horas.

Anular una programación
Para anular una programación:

• Presionar el botón  hasta que centellee el icono
de la programación a anular y las cifras en el
display. Presionar el botón “-” hasta que en el
display aparezcan las cifras 00:00.

• mantener presionados al mismo tiempo los botones
“+” y ”-”;  de este modo se anulan todas las
programaciones efectuadas incluido el contador de
minutos .
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Programas de cocción

! En todos los programas se puede fijar una
temperatura entre 60°C y MAX, excepto en:

• GRILL (se aconseja elegir sólo MAX);
• GRATIN (se aconseja no superar una temperatura

de 200ºC).

Programa HORNO TRADICIONAL

Se encienden los dos elementos calentadores inferior y
superior. Con esta cocción tradicional es mejor utilizar
un solo nivel: si se utilizan varias bandejas se produce
una mala distribución de la temperatura.

Programa MULTICOCCIÓN

Se encienden todos los elementos calentadores
(superior, inferior y circular) 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
máximo de dos niveles simultáneamente.

Programa HORNO PIZZA

Se encienden los elementos calentadores inferior y
circular y se pone en funcionamiento el ventilador. Esta
combinación permite un rápido calentamiento del
horno, con un fuerte aporte de calor preferentemente
desde abajo. Cuando utilice más de un nivel a la vez,
en la mitad de la cocción es necesario intercambiar
sus posiciones.

Programa GRILL

Se enciende el elemento calentador superior y se pone
en funcionamiento el asador automático (cuando
existe).
La temperatura elevada y directa del grill es
aconsejada para los alimentos que necesitan una
temperatura superficial alta. Utilice el horno con la
puerta cerrada.

Programa GRATIN

Se enciende el elemento calentador superior y se
ponen en funcionamiento el ventilador y el asador
automático (cuando existe).  A la irradiación térmica
unidireccional, le agrega la circulación forzada del aire
en el interior del horno. Esto impide que se quemen
superficialmente los alimentos aumentando el poder
de penetración del calor. Utilice el horno con la puerta
cerrada.

Programa HORNO PASTELERÍA

Se enciende el elemento calentador posterior y se
pone en funcionamiento el ventilador garantizando un
calor suave y uniforme en el interior del horno. Este
programa es aconsejable para la cocción de alimentos
delicados (por ej. las tortas que necesitan leudado) y
algunas preparaciones “mignon” en 3 bandejas
simultáneamente.

Asador rotativo*
Para accionar el asador
giratorio (ver la figura)
proceda del siguiente
modo:
1. coloque la grasera en
la posición 1;
2. coloque el soporte
del asador rotativo en la
posición 3 e introduzca
el espetón en el orificio
correspondiente ubicado

en la pared posterior del horno;
3. accione el asador automático seleccionando con el

mando PROGRAMAS  o ;

Consejos prácticos para cocinar

! En las cocciones ventiladas no utilice las posiciones
1 y 5: son las que reciben directamente el aire caliente
que podría quemar las comidas delicadas.
! En las cocciones GRILL y GRATIN, coloque la
grasera en la posición 1 para recoger los residuos
de cocción (jugos y/o grasas).

MULTICOCCIÓN
• Utilice las posiciones 2 y 4 colocando en la 2 los

alimentos que requieren mayor calor.
• Coloque la grasera abajo y la parrilla arriba.

GRILL
• Introduzca la parrilla en la posición 3 o en la 4 y

coloque los alimentos en el centro de la misma.
• Se aconseja fijar el nivel de energía en el valor

máximo. No se alarme si la resistencia superior no
permanece constantemente encendida: su
funcionamiento es controlado por un termostato.

HORNO PIZZA
• Utilice una bandeja para pizza de aluminio liviano

apoyándola sobre la parrilla suministrada con el
horno.
Utilizando la grasera aumenta el tiempo de cocción
y difícilmente se obtiene una pizza crocante.

• En el caso de pizzas muy condimentadas, es
aconsejable colocar la mozzarella (queso típico de
Italia) en la mitad de la cocción.

Programas

*
 Presente sólo en algunos modelos.
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Programas Alimentos
Peso
(Kg)

Posiciones Precalentamiento
(minutos)

Temperatura
aconsejada

Duración de
la cocción
(minutos)

Tradicional

Pato
Asado de ternera o de vaca
Asado de cerdo
Bizcochos (de pastaflora)
Tartas

1
1
1
-
1

3
3
3
3
3

15
15
15
15
15

200
200
200
180
180

65-75
70-75
70-80
15-20
30-35

Multicocción

Pizza (en 2 niveles)
Lasañas
Cordero
Pollo asado + patatas
Caballa
Plum-cake
Hojaldre relleno con crema (en 2 niveles)
Bizcochos (en 2 niveles)
Bizcocho (en 1 nivel)
Bizcocho (en 2 niveles)
Tortas saladas

1
1
1

1+1
1
1

0.5
0.5
0.5
1

1.5

2 y 4
3
2

2 y 4
2
2

2 y 4
2 y 4

2
2 y 4

3

15
10
10
15
10
10
10
10
10
10
15

230
180
180
200
180

170-180
190
180
170
170
200

15-20
30-35
40-45
60-70
30-35
40-50
20-25
10-15
15-20
20-25
30-40

Pizza Pizza
Hogazas

0.5
1

3
2 o 3

15
10

220
200

15-20
15-20

Grill

Lenguados
Broquetas de calamares y cangrejos
Filete de merluza
Verduras a la parrilla
Bistec de ternera
Chuletas
Hamburguesas
Caballa
Tostadas

1
1
1
1
1
1
1
1

n. 4

4
4
4

3 o 4
4
4
4
4
4

5
5
5
5
5
5
5
5
5

MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX

8-10
6-8
10

10-15
15-20
15-20
7-10
15-20
2-3

Con asador automático (cuando existe)
Asado de ternera
Pollo asado
Cordero asado

1.0
1.5
1.0

-
-
-

-
-
-

100%
100%
100%

80-90
70-80
70-80

Gratinado

Pollo a la parrilla
Sepias

1.5
1.5

2
2

5
5

200
200

55-60
30-35

Con asador automático (cuando existe)
Asado de ternera
Cordero asado
Pollo (asado) + 
patatas (en la bandeja)

1.5
1.5
1.5
-

-
-
-
2

10
10
10
10

200
200
200
200

70-80
70-80
70-75
70-75

Pastelería

Tartas
Torta de fruta
Plum-cake
Bizcocho
Creps rellenos (en 2 niveles)
Tortas pequeñas (en 2 niveles)
Bizcochitos salados de hojaldre y
queso (en 2 niveles)
Hojaldre relleno con crema (en 3 niveles)
Bizcochos (en 3 niveles)
Merengue (en 3 niveles)

0.5
1

0.7
0.5
1.2
0.6
0.4

0.7
0.7
0.5

3
2 o 3

3
3

2 y 4
2 y 4
2 y 4

1 y 3 y 5
1 y 3 y 5
1 y 3 y 5

15
15
15
15
15
15
15

15
15
15

180
180
180
160
200

180-190
200-210

180
180
90

20-30
40-45
40-50
25-35
30-35
20-25
15-20

20-25
20-25
180

! Los tiempos de cocción son indicativos y se pueden modificar en base a sus gustos personales.

Tabla de cocción
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Precauciones y consejos

! 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 leídas atentamente.

Seguridad general

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

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

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

• No toque la máquina descalzo o con las manos y
pies mojados o húmedos.

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

• 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 niños alejados de
ellos.

• Evite que el cable de alimentación eléctrica de otros
electrodomésticos entre en contacto con partes
calientes del horno.

• No obstruya las aberturas de ventilación y de
eliminación del calor.

• Tome la manija de apertura de la puerta en el
centro: en los costados podría estar caliente.

• Utilice siempre guantes para horno para introducir o
extraer recipientes.

• No cubra el fondo del horno con hojas de aluminio.
• No coloque materiales inflamables en el horno: si el

aparato se pone en funcionamiento
inadvertidamente, podría incendiarse.

• Cuando el aparato no se utiliza, controle siempre
que los mandos estén en la posición “�”/“�”.

• 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.

• En caso de avería, no acceda nunca a los
mecanismos internos para intentar una reparación.
Llame al Servicio de Asistencia Técnica (ver
Asistencia).

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

• No está previsto que el aparato sea utilizado por
personas (incluidos los niños) con capacidades
físicas, 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 niños jueguen con el aparato.

Eliminación

• Eliminación del material de embalaje: respete las
normas locales, de esta manera los embalajes
podrán ser reutilizados.

• La norma europea 2002/96/CE sobre la eliminación
de aparatos eléctricos y electrónicos (RAEE),
establece que los electrodomésticos no se deben
eliminar de la misma manera que los desechos
sólidos urbanos. Los aparatos en desuso se deben
recoger separadamente para optimizar la tasa de
recuperación y reciclaje de los materiales que los
componen e impedir potenciales daños para la
salud y el medio ambiente. El símbolo de la
papelera tachada se encuentra en todos los
productos para recordar la obligación de
recolección separada.
Para obtener mayor información sobre la correcta
eliminación de electrodomésticos, los poseedores
de los mismos podrán dirigirse al servicio público
responsable o a los revendedores.

Ahorrar y respetar el medioambiente

• Utilizando el horno en los horarios que van desde
las últimas horas de la tarde hasta las primeras
horas de la mañana, se colabora en la reducción de
la carga de absorción de las empresas eléctricas.

• Se recomienda efectuar siempre las cocciones al
GRILL y GRATIN con la puerta cerrada: se
obtendrán así mejores resultados y también un
sensible ahorro de energía (10% aproximadamente).

• Mantenga las juntas en buen estado y limpias para
que se adhieran bien a la puerta y no provoquen
dispersión del calor.
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Interrumpir el suministro de corriente
eléctrica
Antes de realizar cualquier operación, desconecte el
aparato de la red de alimentación eléctrica.

Limpiar el aparato
• Las partes externas esmaltadas o de acero

inoxidable y las juntas de goma se pueden limpiar
con una esponja empapada en agua tibia y jabón
neutro. Si las manchas son difíciles de eliminar use
productos específicos. Se aconseja enjuagar
abundantemente y secar después de la limpieza.
No utilice polvos abrasivos ni sustancias corrosivas.

• El interior del horno se debe limpiar preferentemente
cada vez que se utiliza, cuando todavía está tibio.
Utilice agua caliente y detergente, enjuague y
seque con un paño suave. Evite el uso de
productos abrasivos.

• Los accesorios se pueden lavar como cualquier
vajilla, incluso en lavavajillas, con excepción de las
guías deslizables.

! No utilice nunca limpiadores a vapor o de alta presión
para la limpieza del aparato.

Limpiar la puerta
 Limpie el vidrio de la puerta con esponjas y productos
no abrasivos y séquelo con un paño suave; no utilice
materiales ásperos abrasivos o raederas metálicas
afiladas que puedan rayar la superficie y quebrar el
vidrio.
Para realizar una limpieza más profunda es posible
extraer la puerta del horno:
1. Para ello, abra completamente la puerta (ver la
figura);
2. Con un destornillador, levantar y girar las palancas F
dispuestas en las dos bisagras (ver figura);

3. Sujete la puerta de los
costados y ciérrela lenta pero
no completamente. Luego tire
la puerta hacia sí, extrayéndola
de su lugar (ver la figura).
Vuelva a colocar la puerta
siguiendo el mismo
procedimiento pero en sentido
contrario.

Controlar las juntas
Controle periódicamente el estado de la junta que
rodea la puerta del horno. Si se encontrara dañada
llame al Centro de Asistencia Técnica más cercano
(ver Asistencia). Es aconsejable no usar el horno hasta
que no haya sido reparada.

 Sustituir la bombilla
Para sustituir la bombilla de iluminación del horno:

1. Desenrosque la
tapa de vidrio del
portalámpara.
2. Extraiga la
bombilla y
sustitúyala con
una análoga:
potencia de 25 W,
casquillo E 14.
3. Vuelva a colocar
la tapa (ver la

figura).

Montaje del Kit Guías Deslizables

Para montar las guías deslizables:
1. Quite los dos
bastidores
extrayéndolos de los
distanciadores A (ver la
figura).

2. Elija el nivel en el que
va a introducir la guía
deslizable. Prestando
atención al sentido de
extracción de dicha
guía, coloque sobre el
bastidor la
ensambladura B primero
y luego la C.

Mantenimiento y cuidados

*
 Presente sólo en algunos modelos.

F

A

B

C

Guía

izquierda

Guía

derecha

Sentido de

extracción
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3. Fije los dos
bastidores, con las
guías montadas, en los
orificios
correspondientes
ubicados en las paredes
del horno (ver la figura).
Los orificios para el
bastidor izquierdo están
ubicados arriba,
mientras que los orificios

para el derecho están abajo.
4. Por último, encastre los bastidores en los
distanciadores A.
! No coloque las guías deslizables en la posición 5.

Paneles catalíticos laterales y posterior*

Son paneles recubiertos por un esmalte especial
capaz de absorber la grasa que se desprende en las
cocciones.
Este esmalte es lo suficientemente resistente como
para permitir el deslizamiento de los distintos
accesorios (parrillas, bandejas, etc.) sin deteriorarse.
No debe ser motivo de preocupación la aparición de
pequeñas trazas blancas en las superficies.
No obstante, se debe evitar:
- rayar el esmalte con objetos cortantes (por ejemplo:
un cuchillo);
- Utilizar detergentes o sustancias abrasivas.

D

*
 Presente sólo en algunos modelos.

Asistencia

! No recurra nunca a técnicos no autorizados.

Comunique:
• El tipo de anomalía;
• el modelo de la máquina (Mod.)
• el número de serie (S/N)
Esta información se encuentra en la placa de
características ubicada en el aparato y/o en el
embalaje.

La siguiente información es válida solo para España
Para otros países  de habla hispana consulte a su
vendedor

Ampliación de garantía
Llame al 902.363.539 y le informaremos sobre el
fantástico plan de ampliación de garantía hasta 5
años.
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 AVERIAS NUNCA MAS

Servicio de asistencia técnica  (SAT)
Llame al 902.133.133 y nuestros técnicos intervendrán
con rapidez y eficacia, devolviendo el
electrodoméstico a sus condiciones óptimas de
funcionamiento.
En el SAT encontrará recambios, accesorios y
productos específicos para la limpieza y
mantenimiento de su electrodoméstico a precios
competitivos.
ESTAMOS A SU SERVICIO
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FORNO

FK 61 X /HA
FK 63J X /HA
FK 65 X /HA
FK 61 /HA
FK 63 /HA
FK 65 /HA
FKQ 61 /HA
FKQ 63S C/HA
FK 63S C X /HA
FK 63S C /HA
FK 63C X /HA
FKQ 63C /HA
FK 63C /HA
7OFK 637J X RU/HA
7OFK 637J RU/HA
7OFK 638J X RU/HA
7OFK 638J RU/HA
7OFK 637JC X RU/HA
7OFK 637JC RU/HA
UT 63SC X /HA
UT 63SC /HA
UTQ 63SC /HA
FK 619J X /HA
FK 619J /HA
FKQ 616J /HA
FK 63 X /HA
FK 736JC X /HA
FK 736JC /HA
FKQ 73C /HA
UT 63 C X/HA
UT 63 C/HA
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! É importante guardar este folheto para poder
consultá-lo a qualquer momento. No caso de venda,
cessão ou mudança, assegure-se que o mesmo
permanece com o aparelho para informar o novo
proprietário sobre o funcionamento e sobre as
respectivas advertências.

! Leia com atenção as instruções: há informações
importantes sobre a instalação, a utilização e a
segurança.

Posicionamento

! As embalagens não são brinquedos para as crianças
e  devem ser eliminadas em conformidade com as
regras de colecta diferenciada (veja em Precauções e
Conselhos).

! A instalação deve ser realizada segundo estas
instruções e por pessoal profissional qualificado. Uma
instalação errada pode causar danos a pessoas,
animais ou objectos.

Encaixe

Para garantir um bom funcionamento do aparelho é
necessário que o móvel seja de características
adequadas:

• os painéis adjacentes ao forno devem ser de
material resistente ao calor;

• no caso de móveis de madeira contraplacada, as
colas devem ser resistentes à temperatura de
100°C.

• para encaixar o forno, quer no caso de instalação
sob uma banca (veja a figura) quer em coluna, o
móvel deve ter as seguintes medidas:

* Apenas para os modelos em inox
! Depois de ter encaixado o aparelho, não deve ser
possível contacto com as partes eléctricas.
As declarações de consumo indicadas na placa das
características foram medidas com este tipo de
instalação.

Ventilação

Para garantir uma boa ventilação é necessário eliminar
a parede traseira do vão. É preferível instalar o forno
de maneira que apoie-se sobre duas ripas de madeira,
ou sobre uma tábua com uma abertura de pelo menos
45 x 560 mm. (veja as figuras).

Colocar no centro e prender

Para prender o aparelho no móvel:
• abra a porta do forno;
• tire as 2 borrachas que cobrem os furos de fixação

colocados na moldura perimetral;
• fixe o forno ao móvel utilizando os 2 parafusos para

madeira;
• posicione novamente as borrachas para cobrir os

furos.

! Todos os componentes de garantia da protecção
precisam estar presos de modo que não possam ser
tirados sem o emprego de uma ferramenta.

560 mm.
45 mm.
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PLACA DAS CARACTERÍSTICAS

Medidas
largura 43,5 cm
altura 32 cm 
profundidade 41,5 cm

Volume Litros 58

Ligações 
eléctricas

tensão a 220-240V~ 50/60Hz  ou 
50 Hz (vide a placa das características) 
potência máxima absorvida 
2800W

ETIQUETA DE 
ENERGIA

Directiva 2002/40/CE 
sobre a etiqueta dos fornos eléctricos. 
Norma EN 50304 
Consumo de energia 
com convecção Natural – 
função de 
aquecimento:                          Tradicional; 

Consumo energia declaração 
Classe com convecção Forçada - 
função de  
aquecimento:                          Pastéis.

Este aparelho está  
em conformidade com as seguintes 
Directivas da Comunidade Europeia:
2006/95/CEE de 12/12/06 (Baixa Tensão)
e posteriores modificações -  
2004/108/CEE de 15/12/04 
(Compatibilidade Electromagnética) 
e posteriores modificações -  
93/68/CEE de 22/07/93 e  
posteriores modificações. 
2002/96/CE e posteriores  modificações.

Ligação eléctrica

! Os fornos equipados com cabo de fornecimento com
três pólos, são preparados para funcionar com
corrente alternada na tensão e frequência de
fornecimento indicadas na placa de identificação
situada no aparelho (veja a seguir).

Montagem do cabo de fornecimento

1. Para abrir a caixa de
terminais faça alavanca
com uma chave de
parafuso nas linguetas
aos lados da tampa:
puxe e abra a tampa
(veja a figura).

2. Desatarraxe o
parafuso da braçadeira e
tire-o utilizando uma
chave de fendas (veja a
figura).

3. Tire os parafusos dos
contactos L-N-  e, em
seguida, prenda os fios
em baixo das cabeças
dos parafusos a
obedecer as cores: Azul
(N) Castanho (L)
Amarelo-Verde ( ).

Ligação do cabo de alimentação à rede

Monte no cabo uma ficha em conformidade com as
normas para a carga indicada na placa de
identificação (veja ao lado).
No caso de uma ligação directa à rede, será
necessário interpor, entre o aparelho e a rede, um
interruptor omnipolar com abertura mínima entre os
contactos de 3 mm. na dimensão certa para a carga e
em conformidade com as normas em vigor (a ligação
à terra não deve ser interrompida pelo interruptor). O
cabo de alimentação deve ser colocado de maneira
que em nenhum ponto ultrapasse de 50°C a
temperatura do ambiente.

! O técnico instalador é responsável pela realização
certa da ligação eléctrica e da obediência das regras
de segurança.

Antes de efectuar a ligação, certifique-se que:

• a tomada tenha uma ligação à terra e seja em
conformidade com a legislação;

• a tomada tenha a capacidade de suportar a carga
máxima de potência da máquina, indicada na placa
de identificação (veja a seguir);

• a tensão de alimentação seja entre os valores da
placa de identificação (veja a seguir);

• a tomada seja compatível com a ficha do aparelho.
Em caso contrário, substitua a tomada ou a ficha;
não empregue extensões nem tomadas múltiplas.

! Depois de ter instalado o aparelho, o acesso ao cabo
eléctrico e à  tomada da corrente deve ser fácil.
! O cabo não deve ser dobrado nem comprimido.
! O cabo deve ser verificado periodicamente e
substituído somente por técnicos autorizados (veja a
Assistência técnica).
!  A empresa exime-se de qualquer
responsabilidade se estas regras não forem
obedecidas.
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*
   Presente apenas em alguns modelos.

Descrição do aparelho

Vista de conjunto

Painel de comandos

Selector
PROGRAMAS

Selector do
TERMOSTATO

Indicador luminoso
do TERMOSTATO

Selector do
CONTADOR DE MINUTOS*

Selector
PROGRAMAS

Selector do
TERMOSTATO

Indicador luminoso
do TERMOSTATO

Programador
ELECTRÓNICO*

Selector
PROGRAMAS

Selector do
TERMOSTATO

Indicador luminoso
do TERMOSTATO

Programador
ANALÓGICO*

Painel de comandos

Prateleira GRADE

Prateleira BANDEJA
PINGADEIRA

GUIAS de 

escorrimento das

prateleiras

posição 5
posição 4
posição 3
posição 2
posição 1
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! Quando o acender pela primeira vez, aconselhamos
de fazer funcionar o forno vazio pelo menos durante
uma hora, com o termóstato posto à temperatura
máxima e a porta fechada. Em seguida, pode apagar,
abrir a porta do forno e ventilar a sala. O odor que se
sente deve-se à evaporação das substâncias
empregadas para proteger o forno.

Alguns modelos dispõem de um sistema de
dobradiças que consente o fechamento da porta
lentamente, sem que seja necessário acompanhá-la
com a mão até o final do percurso. Para uma correcta
utilização, antes de fechar:
• abra inteiramente a porta;
• evite forçar o fechamento manualmente.

Início do forno

1. Para seleccionar o programa de cozedura que
desejar, rode o selector dos PROGRAMAS.
2. Para escolher a temperatura rode o selector do
TERMÓSTATO. Uma lista com as cozeduras e as
respectivas temperaturas aconselhadas pode ser
consultada na Tabela de cozedura (veja os
Programas).
3. O indicador luminoso do TERMÓSTATO aceso
indica a fase de aquecimento até a temperatura
definida.
4. Durante a cozedura é sempre possível:
- modificar o programa de cozedura mediante o
selector dos PROGRAMAS;
- modificar a temperatura mediante o selector do
TERMOSTATO;
- interromper a cozedura se recolocar o selector dos
PROGRAMAS na posição “0”.

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

! Coloque sempre os recipientes de cozedura sobre a
grelha fornecida.

Ventilação de arrefecimento

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

Luz do forno

Acende-se se for seleccionado  mediante o
selector dos PROGRAMAS. Permanece acesa quando
se seleccionar um programa de cozedura.

Utilizar o contador de minutos*

1. Antes de mais nada, para dar corda na campainha
é necessário rodar o selector do TIMER uma volta
quase inteira na direcção dos ponteiros do relógio.
2. Volte na direcção contrária aos ponteiros do relógio,
configure o tempo que desejar, fazendo coincidir o
selector TIMER com o tempo indicado no painel de
comandos.
3. O timer é um contador de minutos: quando tiver
passado o tempo, toca um sinal acústico.

! O timer não comanda o forno para acender-se ou
apagar-se.

Alça embutida

Alguns modelos dispõem de alça embutida integrada
na porta do forno. É suficiente uma leve pressão e a
abertura push/push facilita a pega para abrir e fechar o
forno.  No fim da utilização, é possível fechar
exercitando apenas uma leve pressão.

*
 Presente apenas em alguns modelos.

Início e utilização
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Selector de
PROGRAMAÇÃO dos
TEMPOS

Ícone do
FIM DA COZEDURA

Ícone
CONTADOR DE MINUTOS

Ícone
INÍCIO DA COZEDURA

Ícone
RELÓGIO

! Todas as programações são possíveis somente se o
forno estiver ligado ao sistema eléctrico. Em caso de
falta de corrente eléctrica, por mais de 10 segundos, o
programador pára:  ao voltar a corrente eléctrica, o
ícone RELÓGIO piscará para indicar que houve um
black-out e que é necessário regular novamente o
horário.
Se o black-out se verificar durante uma cozedura
programada, o tempo programado recomeça do ponto
onde havia parado (por ex. se eu programar 1 hora de
duração e durante esta cozedura houver um black-out
de 30 minutos, o programa terminará após 1 hora e 30
minutos). Também neste caso, o ícone RELÓGIO
piscará e a hora deverá ser novamente acertada.

COZEDURA MANUAL
Se não tiver sido activada nenhuma programação, o
forno será utilizável na modalidade manual actuando
nos selectores PROGRAMAS e TERMOSTATO.

Programe o contador de minutos
! Esta função não interrompe a cozedura e prescinde
do uso do forno; permite apenas accionar o sinal
acústico quando terminarem os minutos programados.
O contador de minutos poderá ser utilizado somente
se não houver alguma programação em andamento.

Para activar o contador de minutos, pressione
brevemente o selector 3 vezes até que o ícone
CONTADOR DE MINUTOS comece a piscar.  A
programação do contador de minutos é idêntica
àquela da hora do fim de cozedura (veja o respectivo
parágrafo).

Acertar a hora
Para acertar a hora indicada pelos ponteiros, pressione
brevemente por 4 vezes o selector até que o ícone do
RELÓGIO comece a piscar.
Para incrementar ou decrementar o horário visualizado
com passos de 1 minuto, gire o selector no sentido
dos ponteiros do relógio e o ponteiro dos minutos irá
mover-se a passos de um minuto no sentido horário ou
anti-horário.
Após 10 segundos desde a última actualização, o
programador sairá automaticamente da modalidade de
regulação.

Programador Analógico*

*
 Presente apenas em alguns modelos.

Programação da cozedura

Planeamento de uma duração com início
imediato
A programação da hora de fim da cozedura permite
iniciar logo e terminar a cozedura de modo automático
conforme o horário programado.

Para programar a hora de fim da cozedura, prima 2
vezes brevemente o selector até que o ícone do FIM
DE COZEDURA fique intermitente.
Para incrementar ou decrementar o horário visualizado
com passos de 1 minuto, gire o selector no sentido
dos ponteiros do relógio e o ponteiro dos minutos irá
mover-se a passos de um minuto no sentido horário ou
anti-horário.
A intermitência do ícone de FIM DA COZEDURA
continua por 10 segundos desde a última rotação. O
programa pode ser confirmado premindo o selector ou
deixando passar os 10 segundos desde que tenha
sido programado ao menos 1 minuto de cozedura.
O ícone FIM DA COZEDURA aceso indica que a
programação foi efectuada.
Seleccione o programa de cozedura que desejar
mediante o selector dos PROGRAMAS.
O forno acende-se logo e desliga-se na hora
programada para o fim da cozedura.
Para visualizar o programa configurado, prima
brevemente e solte o selector; os ponteiros e os
ícones visualização o programa configurado.
No fim da cozedura, o ícone FIM DA COZEDURA
piscará e o alarme emitirá sinais acústicos por 1
minuto (para desactivá-lo, pressione brevemente o
selector).
Colocar o selector dos PROGRAMAS na posição “0”.
• Exemplo: são 9:00 horas e é programada como hora

de fim de cozedura 10:15. O programa começa
imediatamente e termina automaticamente às 10:15,
durando uma hora e 15 minutos.

Planeamento de uma duração com início
posterior
A programação da hora de fim da cozedura permite
iniciar logo e terminar a cozedura de modo automático
conforme as horas programadas.

Para programar a hora de fim da cozedura, prima 1
vez brevemente o selector até que o ícone do INÍCIO
DA COZEDURA fique intermitente.
Para incrementar ou decrementar a hora de início da
cozedura com passos de 1 minuto, gire o selector no
sentido dos ponteiros do relógio e o ponteiro dos
minutos irá mover-se a passos de um minuto no
sentido horário ou anti-horário.
A intermitência do ícone de INÍCIO DA COZEDURA
continua por 10 segundos desde a última rotação. Se
durante este tempo não se girar ou premir o selector,
os ponteiros voltarão automaticamente a visualizar o
horário e o programa será anulado. Após ter
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programado a hora de início da cozedura (ícone
INÍCIO DA COZEDURA aceso fixo), premindo
novamente o selector passa-se à programação da
hora do fim da cozedura (ícone FIM DA COZEDURA
de apagado passa a intermitente), desde que tenha
sido programado ao menos 1 minuto, caso contrário a
programação decairá.
Para a programação da hora de fim da cozedura, siga
o procedimento descrito acima.
Seleccione o programa de cozedura que desejar
mediante o selector dos PROGRAMAS. O forno irá
acender-se no horário programado e desligar-se na
hora de fim de cozedura escolhida.
• Exemplo: são 9:00 horas, programamos as 11:00

como hora de início e as 12:15 como hora de fim da
cozedura.  O programa começa automaticamente
às 11:00 e termina às 12:15, durando uma hora e 15
minutos.

! Para cancelar uma programação, prima o selector por
3 segundos: a programação será cancelada e o
programador voltará para a modalidade de cozedura
manual.
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*
 Presente apenas em alguns modelos.

•• ••

Regule o relógio
! Pode-se configurar, quando o forno estiver apagado,
ou mesmo quando estiver aceso, mas não programar
o fim de uma cozedura.
Depois de ligar à rede eléctrica ou depois de um corte

de corrente o ícone  e os quatro algarismos do
VISOR piscam.

1. Premir várias vezes a tecla  até o ícone  e os
três algarismos do VISOR piscarem;
2. com as teclas “+” e “-” regule a hora; se manter
pressionadas as teclas, os números passarão mais
rapidamente para facilitar a configuração.
3. Aguarde 10 segundos ou carregue novamente na

tecla  para fixar a programação.

Programe o contador de minutos
! Esta função não interrompe a cozedura e prescinde
do uso do forno; permite apenas accionar o sinal
acústico quando terminarem os minutos programados.

1. Premir várias vezes a tecla  até o ícone  e os
três algarismos do VISOR piscarem;
2. com as teclas “+” e “-” regule o tempo desejado; se
manter pressionadas as teclas, os números passarão
mais rapidamente para facilitar a configuração.
3. Aguarde 10 segundos ou carregue novamente na

tecla  para fixar a programação.
Em seguida será mostrada a contagem regressiva no
final da qual tocará o sinal acústico.

Programação da cozedura
! É possível programar somente depois de ter
seleccionado um programa de cozedura.

Programação da duração da cozedura

1. Carregue várias vezes na tecla  até o ícone  e
os primeiros três algarismos piscarem no VISOR;

O programador
electrónico*

2. com as teclas “+” e “-” regule a data desejada; se
manter pressionadas as teclas, os números passarão
mais rapidamente para facilitar a configuração.
3. Aguarde 10 segundos ou carregue novamente na

tecla  para fixar a programação.
4. depois que terminar o prazo, no VISOR aparecerá
escrito END e tocará um sinal acústico. Para
interrompê-lo, carregue numa tecla qualquer.
• Exemplo: São 9:00 horas e é programada uma

duração de cozedura de 1 hora e 15 minutos. O
programa  irá terminar automaticamente às 10:15.

Programar o fim de uma cozedura
! A programação do fim da cozedura é possível
somente depois de ter definido uma duração para a
cozedura.

1. Realize as operações de 1 a 3 descritas para a
duração;

2. em seguida premir a tecla  até o ícone  e os
quatro algarismos do VISOR piscarem;
3. com as teclas “+” e “-” regule a hora do fim da
cozedura desejada; se manter pressionadas as teclas,
os números passarão mais rapidamente para facilitar a
configuração.
4. Aguarde 10 segundos ou carregue novamente na

tecla  para fixar a programação.
5. depois que terminar o prazo, no VISOR aparecerá
escrito END e tocará um sinal acústico. Para
interrompê-lo, carregue numa tecla qualquer.
Os ícones  e  acesos avisam que foi realizada
uma programação. No DISPLAY são mostradas a hora
de final de cozedura e a duração alternadas.
• Exemplo: são 9:00 horas e é programada uma

duração de 1 hora. Planeia-se as 12:30 como hora
de final. O programa iniciará automaticamente às
11:30.

Como anular uma programação
Para anular uma programação:

• em seguida premir a tecla  até o ícone da
configuração a ser anulada e os algarismos do
VISOR piscarem; Carregue na tecla “-” até que no
visor apareçam os valores 00:00.

• mantenha pressionadas contemporaneamente as
teclas “+” e ”-”;  deste modo anulam-se todas as
programações efectuadas, inclusive o contador de
minutos.
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Programas de cozedura

! Para todos os programas pode ser regulada uma
temperatura entre 60°C e MÁX., excepto:

• GRILL (é aconselhável configurar somente em
MÁX.);

• GRATIN (é aconselhável não ultrapassar a
temperatura de 200°C).

Programa de FORNO TRADICIONAL

Activam-se os dois elementos aquecedores inferior e
superior. Com esta cozedura tradicional é melhor
utilizar uma única prateleira: com mais de um tabuleiro
haverá má distribuição da temperatura.

Programa de COZEDURA MÚLTIPLA

Activam-se todos os elementos aquecedores
(superior, inferior e circular) 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. É possível utilizar simultaneamente dois
tabuleiros no máximo.

Programa do FORNO PARA PIZZA

Activam-se os elementos aquecedores inferior e
circular e entra em funcionamento a ventoinha. Esta
combinação possibilita um aquecimento rápido do
forno, com um grande fluxo de calor principalmente
por baixo. Se utilizar mais de uma prateleira de cada
vez, será necessário trocar a posição das mesmas na
metade da cozedura.

Programa de GRILL

Activa-se o elemento aquecedor superior e começa a
funcionar o espeto rotatório (se houver).
Uma temperatura alta e directa do grill é aconselhada
para os alimentos que necessitarem de uma alta
temperatura superficial. Coza com a porta do forno
fechada.

Programa de GRATIN

Activa-se o elemento aquecedor superior e começam
a funcionar a ventoinha e o espeto rotatório (se
houver).  Une a irradiação térmica unidireccional com a
circulação forçada do ar no interior do forno. Deste
modo, impede-se a queimadura da superfície dos
alimentos ao aumentar-se o poder de penetração do
calor. Coza com a porta do forno fechada.

Programa do FORNO PARA PASTÉIS

Liga-se o elemento aquecedor traseiro e entra em
funcionamento a ventoinha para garantir um calor
suave e uniforme no interior do forno. Esta função é
indicada para a cozedura de comidas delicadas,
(especialmente doces que necessitarem de
levedação) e algumas preparações “mignon” em 3
prateleiras simultaneamente.

Espeto giratório*

Para accionar o espeto rotativo (veja a figura) realize
as seguintes operações:

1. coloque a bandeja
pingadeira na posição 1;
2. coloque o suporte do
espeto rotativo na
posição 3 e enfie o
espeto no respectivo
furo, situado na parede
traseira do forno;
3. para ligar o espeto
giratório coloque o
selector dos

PROGRAMAS  em .

Conselhos práticos para cozedura

! Nas cozeduras ventiladas não utilize as posições
das prateleiras 1 e 5: estes recebem directamente ar
quente que poderia provocar queimaduras em
alimentos delicados.
! Nas cozeduras de GRILL e GRATIN, coloque a
bandeja pingadeira na posição 1 para recolher os
resíduos de cozedura (molhos e/ou gordura).

COZEDURA MÚLTIPLA
• Utilize as posições 2 e 4 dos tabuleiros, coloque na

2 os alimentos que necessitarem de mais calor.
• Coloque a bandeja pingadeira em baixo e a grade

em cima.

GRILL
• Coloque a grade na posição 3 ou 4, disponha os

alimentos no centro da grade.
• É aconselhável configurar o nível de energia no

máximo. Não se alarme se a resistência superior
não permanecer constantemente acesa: o seu
funcionamento é controlado por um termóstato.

FORNO PARA PIZZA
• Utilize uma forma de alumínio leve, apoie-a na

grelha do forno.
Se utilizar o tabuleiro de recolha aumentará os
tempos de cozedura e dificilmente será obtida uma
pizza crocante.

• No caso de pizzas com muita cobertura é
aconselhável colocar o queijo mozzarella na metade
da cozedura.

Programas

*
 Presente apenas em alguns modelos.
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Programas Alimentos
Peso
(Kg)

Posição
das

prateleiras

Pré aquecimento
(minutos)

Temperatura
aconselhada

Duração da
cozedura
(minutos)

Tradicional

Pato
Carne de vitela ou vaca assada
Carne de porco assada
Biscoitos (de massa tenra)
Tartes

1
1
1
-
1

3
3
3
3
3

15
15
15
15
15

200
200
200
180
180

65-75
70-75
70-80
15-20
30-35

Cozedura
Múltipla

Pizza (em 2 prateleiras)
Lasanha
Cordeiro
Frango assado com batatas
Cavala
Plum cake
Bignés (em 2 prateleiras)
Biscoitos (em 2 prateleiras)
Pão-de-ló (em 1 prateleira)
Pão-de-ló (em 2 prateleiras)
Tortas salgadas

1
1
1

1+1
1
1

0.5
0.5
0.5
1

1.5

2 e 4
3
2

2 e 4
2
2

2 e 4
2 e 4

2
2 e 4

3

15
10
10
15
10
10
10
10
10
10
15

230
180
180
200
180

170-180
190
180
170
170
200

15-20
30-35
40-45
60-70
30-35
40-50
20-25
10-15
15-20
20-25
30-40

Pizza Pizza
Fogaça

0.5
1

3
2 ou 3

15
10

220
200

15-20
15-20

Grelhador

Linguado
Espetinhos de calamares e camarão
Filé de bacalhau
Verduras na grelha
Bife de vitela
Costeletas
Hambúrgueres
Cavala
Tostas

1
1
1
1
1
1
1
1

n. 4

4
4
4

3 ou 4
4
4
4
4
4

5
5
5
5
5
5
5
5
5

MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX

8-10
6-8
10

10-15
15-20
15-20
7-10
15-20
2-3

Com espeto giratório (se houver)
Vitela no espeto
Frango no espeto
Cordeiro no espeto

1.0
1.5
1.0

-
-
-

-
-
-

100%
100%
100%

80-90
70-80
70-80

Gratin

Frango na grelha
Chocas

1.5
1.5

2
2

5
5

200
200

55-60
30-35

Com espeto giratório (se houver)
Vitela no espeto
Cordeiro no espeto
Frango (no espeto) com batatas (na
bandeja pingadeira)

1.5
1.5
1.5
-

-
-
-
2

10
10
10
10

200
200
200
200

70-80
70-80
70-75
70-75

Pastéis

Tartes
Torta de fruta
Plum cake
Pão-de-ló
Crêpes recheadas (em 2 prateleiras)
Queques pequenos (em 2 prateleiras)
Salgadinhos folhados como queijo
(em 2 prateleiras)
Bignés (em 3 prateleiras)
Biscoitos (em 3 prateleiras)
Merengues (em 3 prateleiras)

0.5
1

0.7
0.5
1.2
0.6
0.4

0.7
0.7
0.5

3
2 ou 3

3
3

2 e 4
2 e 4
2 e 4

1 e 3 e 5
1 e 3 e 5
1 e 3 e 5

15
15
15
15
15
15
15

15
15
15

180
180
180
160
200

180-190
200-210

180
180
90

20-30
40-45
40-50
25-35
30-35
20-25
15-20

20-25
20-25
180

! Os tempos de cozedura são indicativos e podem ser modificados em função dos próprios gostos pessoais.

Tabela de cozedura
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Precauções e conselhos

! Este aparelho foi projectado e fabricado em
conformidade com as normas internacionais de
segurança. Estas advertências são fornecidas por
razões de segurança e devem ser lidas com atenção.

Segurança geral

• Este aparelho foi concebido para utilização de tipo
não profissional no âmbito de moradas.

• Este aparelho não deve ser instalado ao ar livre,
mesmo num sítio protegido, porque é muito
perigoso deixá-lo exposto a chuva e temporais.

• Para deslocar o aparelho pegue-o sempre pelos
específicos manípulos, situados aos lados do forno.

• Não toque na máquina se estiver descalço, ou se as
suas mãos ou pés estiverem molhados ou húmidos.

• Este aparelho deve ser empregado para cozer
alimentos, somente por pessoas adultas e
segundo as instruções apresentadas neste
folheto. Qualquer outro uso (como por exemplo,
aquecedor de ambientes) deve ser considerado
impróprio e portanto perigoso. O fabricante não
pode ser considerado responsável por eventuais
danos derivados de usos impróprios, errados e
irrazoáveis.

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

• Evite que o cabo de alimentação de outros
electrodomésticos encoste-se em partes quentes
do forno.

• Não tape as aberturas de ventilação e de eliminação
de calor.

• Pegue pelo centro a maçaneta de abertura da porta:
os lados podem estar quentes.

• Utilize luvas de forno para colocar e tirar recipientes.
• Não forre o fundo do forno com folhas de alumínio.
• Não guarde material inflamável no forno: se o

aparelho for inadvertidamente colocado a funcionar,
poderia incendiar-se.

• Assegure-se sempre que os selectores estejam
na posição “�”/“�” quando não estiver a utilizar o
aparelho.

• Não puxe pelo cabo para desligar a ficha da tomada
eléctrica, pegue pela ficha.

• Não realize limpeza nem manutenção sem antes ter
desligado a ficha da rede eléctrica.

• Se houver avarias, em nenhum caso mexa nos
mecanismos internos para tentar repará-las.
Contacte a Assistência Técnica (veja a Assistência
técnica).

• Não coloque objectos pesados sobre a porta do
forno aberta.

• Não é previsto que este aparelho seja utilizado por
pessoas (incluso crianças) com reduzidas
capacidades físicas, sensoriais ou mentais, por
pessoas inexperientes ou que não tenham
familiaridade com o produto, a não ser que seja
vigiadas por uma pessoa responsável pela sua
segurança ou que tenham recebido instruções
preliminares sobre o uso do aparelho.

• Evite que as crianças brinquem com o aparelho.

Eliminação

• Eliminação do material de embalagem: obedeça as
regras locais, de maneira que as embalagens
possam ser reutilizadas.

• A directiva Europeia 2002/96/CE relativa aos
resíduos de equipamentos eléctricos e electrónicos
(REEE) prevê que os electrodomésticos não devem
ser eliminados no normal fluxo dos resíduos sólidos
urbanos. Os aparelhos não mais utilizados devem
ser recolhidos separadamente para optimizar a taxa
de recuperação e reciclagem dos materiais que os
compõem e impedir potenciais danos à saúde e ao
meio ambiente. O símbolo da lixeira cancelada está
indicado em todos os produtos para lembrar o
dever de colecta selectiva.
Para maiores informações sobre a correcta
eliminação dos electrodomésticos, os proprietários
poderão contactar o serviço de colecta público ou
os revendedores.

Economia e respeito do meio ambiente

• Utilizando o forno nos horários a partir do fim da
tarde, até as primeiras horas da manhã, estará
contribuindo para reduzir a carga de absorção das
empresas de fornecimento de electricidade.

• É recomendável realizar as cozeduras GRILL e
GRATIN sempre com a porta fechada: quer para
obter melhores resultados, quer para uma sensível
economia de energia (aproximadamente 10%).

• Mantenha as guarnições eficientes e limpas, para
poderem aderir bem na porta e não causar
dispersão de calor.
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Desligar a corrente eléctrica
Antes de realizar qualquer operação, desligue o
aparelho da alimentação eléctrica.

Limpeza do aparelho
• As partes externas esmaltadas ou inoxidáveis e as

guarnições de borracha podem ser limpas com uma
esponja molhada com água morna e sabão neutro.
Se for difícil remover as manchas, empregue
produtos específicos. É aconselhado enxaguar com
água abundante e enxugar depois da limpeza. Não
empregue pós abrasivos nem substâncias
corrosivas.

• O interior do forno deve ser sempre limpo de
preferência depois de cada utilização, enquanto
ainda estiver morno. Utilize água quente e
detergente, enxagúe e enxugue com um pano
macio. Evite abrasivos.

• Os acessÃ³rios podem ser lavados como quaisquer
utensÃ-lios, inclusive numa mÃ¡quina de lavar
loiÃ§a, excepto as guias corrediÃ§as.

! Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou de
alta pressão para limpar a aparelhagem.

 Limpeza da porta
Limpar o vidro da porta com esponjas e produtos não
abrasivos e enxugue com um pano macio; não usar
materiais ásperos, abrasivos ou espátulas metálicas
afiadas que podem arranhar a superfície e partir o
vidro.
Para uma limpeza mais cuidadosa, é possível retirar a
porta do forno.
1. abra a porta inteiramente (veja a figura);
2. utilizando uma chave de fendas, levante e rode as
alavancas F situadas nas duas dobradiças (veja a
figura);

3. segure a porta dos dois
lados exteriores e feche-a
novamente devagar mas não
inteiramente; Em seguida puxe
a porta para a frente e retire-a
do seu lugar (veja a figura).
Para montar novamente a porta
realize, na ordem contrária, as
mesmas operações.

Verificação das guarnições
Verifique periodicamente o estado da guarnição ao
redor da porta do forno. Se houver danos, contacte o
Centro de Assistência Técnica mais próximo (veja a
Assistência técnica). É aconselhável não usar o forno
antes do mesmo ter sido reparado.

Substituição da lâmpada
Para substituir a lâmpada de iluminação do forno:

1. Desatarraxe a
tampa em vidro do
bocal da lâmpada.
2. Desenrosque a
lâmpada e troque-
a por outra
análoga: potência
25 W, engate E 14.
3. Monte
novamente a
tampa (veja a
figura).

Montagem do Kit Guias corrediças

Para montar as guias
corrediças:
1. Remova os dois
caixilhos tirando-os dos
espaçadores A  (veja a
figura).

2. Escolher a prateleira
na qual inserir a guia.
Prestando atenção ao
sentido de extracção da
guia, posicione no
caixilho antes o encaixe
B e depois o encaixe C.

Manutenção e cuidados

*
 Presente apenas em alguns modelos.

F

A

B

C

Guia
esquerda

Guia
direita

Sentido de

extracção
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3. Fixar os dois caixilhos
com as guia montadas
nos específicos furos
situados nas paredes
do forno (veja a figura).
Os furos para caixilho
esquerdo estão
posicionados no alto, os
furos para o caixilho
direito estão em baixo.
4. Finalmente, encaixe

os caixilhos nos espaçadores A.
! Não inserir as guias corrediças na posição 5.

Painéis catalíticos laterais e posterior*

São painéis recobertos por um esmalte especial que
absorve a gordura resultante das cozeduras.
Este esmalte é suficientemente resistente para permitir
o deslizamento dos vários acessórios (grades,
bandejas, etc.) sem que se deteriorem.  Não é
necessário se preocupar se aparecerem pequenas
manchas brancas nas superfícies.
Todavia, é necessário evitar de:
- raspar o esmalte com objectos cortantes (como uma
faca, por exemplo);
- utilizar detergentes ou abrasivos.

Assistência técnica

! Nunca recorra a técnicos não autorizados.

Comunique:
• o tipo de avaria;
• o modelo da máquina (Mod.)
• o número de série (S/N)
Estas últimas informações encontram-se na placa de
identificação situada no aparelho e/ou na embalagem.

D

*
 Presente apenas em alguns modelos.
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FK 61 X /HA

FK 63J X /HA

FK 65 X /HA

FK 61 /HA

FK 63 /HA

FK 65 /HA

FKQ 61 /HA

FKQ 63S C/HA

FK 63S C X /HA

FK 63S C /HA

FK 63C X /HA

FKQ 63C /HA

FK 63C /HA

7OFK 637J X RU/HA

7OFK 637J RU/HA

7OFK 638J X RU/HA

7OFK 638J RU/HA

7OFK 637JC X RU/HA

7OFK 637JC RU/HA

UT 63SC X /HA

UT 63SC /HA

UTQ 63SC /HA

FK 619J X /HA

FK 619J /HA

FKQ 616J /HA

FK 63 X /HA

FK 736JC X /HA

FK 736JC /HA

FKQ 73C /HA

UT 63 C X/HA

UT 63 C/HA
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! Åßíáé óçìáíôéêü íá äéáôçñåßôå ôï åã÷åéñßäéï áõôü ãéá íá
ìðïñåßôå íá ôï óõìâïõëåýåóôå ïðïéáäÞðïôå óôéãìÞ. Óå
ðåñßðôùóç ðþëçóçò, ðáñá÷þñçóçò Þ ìåôáêüìéóçò,
âåâáéùèåßôå üôé ðáñáìÝíåé ìáæß ìå ôç óõóêåõÞ ãéá
ðëçñïöüñçóç ôïõ íÝïõ éäéïêôÞôç ãéá ôç ëåéôïõñãßá êáé
ôéò ó÷åôéêÝò ðñïåéäïðïéÞóåéò.

! ÄéáâÜóôå ðñïóåêôéêÜ ôéò ïäçãßåò: õðÜñ÷ïõí
óçìáíôéêÝò ðëçñïöïñßåò ãéá ôçí åãêáôÜóôáóç, ôç
÷ñÞóç êáé ôçí áóöÜëåéá.

ÔïðïèÝôçóç

! Ïé óõóêåõáóßåò äåí åßíáé ðáé÷íßäéá ãéá ðáéäéÜ êáé
áðïìáêñýíïíôáé óýìöùíá ìå ôïõò êáíüíåò ãéá ôç
äéáöïñïðïéçìÝíç óõëëïãÞ (âëÝðå ÐñïöõëÜîåéò êáé
óõìâïõëÝò).

! Ç åãêáôÜóôáóç äéåíåñãåßôáé óýìöùíá ìå ôéò ïäçãßåò
áõôÝò êáé áðü ðñïóùðéêü åðáããåëìáôéêÜ åéäéêåõìÝíï.
Ìéá åóöáëìÝíç åãêáôÜóôáóç ìðïñåß íá ðñïêáëÝóåé
æçìéÝò óå Üôïìá, æþá Þ áíôéêåßìåíá.

Åíôïß÷éóç

Ãéá ôç äéáóöÜëéóç ìéáò êáëÞò ëåéôïõñãßáò ôçò
óõóêåõÞò åßíáé áðáñáßôçôï ôï Ýðéðëï íá Ý÷åé ôá
êáôÜëëçëá ÷áñáêôçñéóôéêÜ:

• ôá ãåéôïíéêÜ ðÜíåë ôïõ öïýñíïõ ðñÝðåé íá åßíáé áðü
õëéêü áíèåêôéêü óôç èåñìüôçôá.

• óôçí ðåñßðôùóç åðßðëùí áðü ìïñéïóáíßäá, ïé êüëëåò
ðñÝðåé íá åßíáé áíèåêôéêÝò óå èåñìïêñáóßá 100°C.

• ãéá ôïí åíôïé÷éóìü ôïõ öïýñíïõ, ôüóï óôçí ðåñßðôùóç
åéóáãùãÞò êÜôù áðü ôïí ðÜãêï (âëÝðå åéêüíá)
üóï êáé óå óôÞëç, ôï Ýðéðëï ðñÝðåé íá Ý÷åé ôéò
áêüëïõèåò äéáóôÜóåéò:

* Ìüíï ãéá ìïíôÝëá inox (áíïîåßäùôá)

! Áöïý åíôïé÷éóôåß ç óõóêåõÞ äåí ðñÝðåé íá õößóôáíôáé
åðáöÝò ìå ôá çëåêôñéêÜ ìÝñç.

Ïé äçëþóåéò êáôáíÜëùóçò ðïõ áíáöÝñïíôáé óôçí
ôáìðåëßôóá ÷áñáêôçñéóôéêþí ìåôñÞèçêáí ãéá áõôüí ôïí
ôýðï åãêáôÜóôáóçò.

Áåñéóìüò

Ãéá ôç äéáóöÜëéóç êáëïý áåñéóìïý èá ðñÝðåé íá
áöáéñÝóåôå ôï ðßóù ôïß÷ùìá ôïõ äéáìåñßóìáôïò. Åßíáé
ðñïôéìüôåñï íá åãêáôáóôÞóåôå ôï öïýñíï Ýôóé ðïõ íá
óôçñßæåôáé óå äýï îýëá Þ óå Ýíáí óõíå÷Þ ðÜãêï ðïõ íá
Ý÷åé Üíïéãìá ôïõëÜ÷éóôïí 45 x 560 mm (âëÝðå åéêüíåò ).

ÊåíôñÜñéóìá êáé óôåñÝùóç

Ãéá íá óôåñåþóåôå ôç óõóêåõÞ óôï Ýðéðëï:
• áíïßîôå ôçí ðüñôá ôïõ öïýñíïõ
• áöáéñÝóôå ôá 2 ëáóôé÷Üêéá ðïõ êáëýðôïõí ôéò ïðÝò

óôåñÝùóçò åðß ôïõ ðåñéìåôñéêïý ðëáéóßïõ
• óôåñåþóôå ôï öïýñíï óôï Ýðéðëï ÷ñçóéìïðïéþíôáò 2

âßäåò îýëïõ
• åðáíáôïðïèåôÞóôå ôá ëáóôé÷Üêéá êÜëõøçò ïðþí.

! ¼ëá ôá ìÝñç ðïõ åîáóöáëßæïõí ôçí ðñïóôáóßá
ðñÝðåé íá åßíáé óôåñåùìÝíá ìå ôÝôïéï ôñüðï ðïõ íá
ìçí ìðïñïýí íá áöáéñåèïýí ÷ùñßò ôç âïÞèåéá êÜðïéïõ
åñãáëåßïõ.

560 mm.
45 mm.
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ÇëåêôñéêÞ óýíäåóç

! Ïé öïýñíïé ðïõ äéáèÝôïõí ôñéðïëéêü êáëþäéï
ôñïöïäïóßáò åßíáé Ýôïéìïé ãéá ôç ëåéôïõñãßá ìå
åíáëëáóóüìåíï ñåýìá, ìå ôÜóç êáé óõ÷íüôçôá ðïõ
áíáöÝñïíôáé óôçí ôáìðåëßôóá ÷áñáêôçñéóôéêþí ðïõ
âñßóêåôáé åðß ôçò óõóêåõÞò (âëÝðå ðáñáêÜôù).

Óõíáñìïëüãçóç êáëùäßïõ ôñïöïäïóßáò

1. Áíïßîôå ôï êïõôß
áêñïäåêôþí
÷ñçóéìïðïéþíôáò ùò
ìï÷ëü Ýíá êáôóáâßäé óôéò
ðëåõñéêÝò ãëùóóßôóåò
ôïõ êáðáêéïý: ôñáâÞîôå
êáé áíïßîôå ôï êáðÜêé
(âëÝðå åéêüíá).

2. Îåâéäþóôå ôç âßäá ôïõ
óöéãêôÞñá êáëùäßïõ êáé
áöáéñÝóôå ôïí êÜíïíôáò
êüíôñá ìå Ýíá êáôóáâßäé
(âëÝðå åéêüíá).

3. ÂãÜëôå ôéò âßäåò ôùí
åðáöþí L-N-  êáé
êáôüðéí óôåñåþóôå ôá
êáëþäéá êÜôù áðü ôéò
êåöáëÝò ôùí âéäþí ìå
âÜóç ôá ÷ñþìáôá Ìðëå

(N) ÊáöÝ (L) Êéôñéíï-ðñÜóéíï ( ).

Óýíäåóç ôïõ êáëùäßïõ ôñïöïäïóßáò óôï äßêôõï

ÌïíôÜñåôå óôï êáëþäéï Ýíá êáíïíéêïðïéçìÝíï âýóìá
ãéá ôï öïñôßï ðïõ áíáöÝñåôáé óôçí ôáìðåëßôóá
÷áñáêôçñéóôéêþí (âëÝðå äßðëá<P>).
Óå ðåñßðôùóç Üìåóçò óýíäåóçò óôï äßêôõï ðñÝðåé íá
ðáñåìâÜëëåôå ìåôáîý ôçò óõóêåõÞò êáé ôïõ äéêôýïõ
Ýíáí ðïëõðïëéêü äéáêüðôç ìå åëÜ÷éóôï Üíïéãìá ìåôáîý
ôùí åðáöþí 3 mm êáôÜëëçëï ãéá ôï öïñôßï êáé
óýìöùíï ìå ôïõò éó÷ýïíôåò êáíïíéóìïýò (ôï óýñìá ôçò
ãåßùóçò äåí ðñÝðåé íá äéáêüðôåôáé áðü ôïí äéáêüðôç).
Ôï êáëþäéï ôñïöïäïóßáò ðñÝðåé íá åßíáé ôïðïèåôçìÝíï
Ýôóé ðïõ óå êáíÝíá óçìåßï íá ìçí  îåðåñíÜåé êáôÜ 50°C
ôç èåñìïêñáóßá ôïõ ðåñéâÜëëïíôïò.

! Ï ôå÷íéêüò åãêáôÜóôáóçò åßíáé õðåýèõíïò ãéá ôç
óùóôÞ çëåêôñéêÞ óýíäåóç êáé ãéá ôçí ôÞñçóç ôùí
êáíüíùí áóöáëåßáò.

Ðñéí äéåíåñãÞóåôå ôç óýíäåóç âåâáéùèåßôå üôé:

• Ç ðñßæá íá äéáèÝôåé ãåßùóç êáé íá åßíáé óýìöùíá ìå
ôï íüìï.

• Ç ðñßæá íá åßíáé óå èÝóç íá õößóôáôáé ôï ìÝãéóôï
öïñôßï éó÷ýïò ôçò ìç÷áíÞò, üðùò áíáöÝñåôáé óôçí

ôáìðåëßôóá ÷áñáêôçñéóôéêþí (âëÝðå ðáñáêÜôù)
• ç ôÜóç ôñïöïäïóßáò íá ðåñéëáìâÜíåôáé óôéò ôéìÝò ôçò

ôáìðåëßôóáò ÷áñáêôçñéóôéêþí (âëÝðå ðáñáêÜôù)
• ç ðñßæá íá åßíáé óõìâáôÞ ìå ôï âýóìá ôçò óõóêåõÞò.

Óå áíôßèåôç ðåñßðôùóç áíôéêáôáóôÞóôå ôçí ðñßæá. Ìç
÷ñçóéìïðïéåßôå ðñïåêôÜóåéò êáé ðïëýðñéæá.

! Áöïý åãêáôáóôáèåß ç óõóêåõÞ, ôï çëåêôñéêü êáëþäéï
êáé ç çëåêôñéêÞ ðñßæá ðñÝðåé íá åßíáé åýêïëá
ðñïóâÜóéìá.
! Ôï êáëþäéï äåí ðñÝðåé íá äéðëþíåé Þ íá óõìðéÝæåôáé.
! Ôï êáëþäéï ðñÝðåé íá åëÝã÷åôáé ðåñéïäéêÜ êáé íá
áíôéêáèßóôáôáé ìüíï áðü åîïõóéïäïôçìÝíïõò ôå÷íéêïýò
(âëÝðå Ôå÷íéêÞ ÕðïóôÞñéîç).
! Ç åðé÷åßñçóç áðïðïéåßôáé êÜèå åõèýíçò üôáí ïé

êáíüíåò áõôïß äåí ôçñïýíôáé.

ΠΙΝΑΚΊΔΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΏΝ 

Διαστάσεις 
πλάτος 43,5 cm 
ύψος 32 cm 
βάθος 41,5 cm  

Όγκος lt. 58 

Ηλεκτρικές συνδέσεις 
τάση σε 220-240V~ 50/60Hz ή 50Hz 
(βλέπε πινακίδα χαρακτηριστικών) 
μέγιστη απορροφούμενη ισχύς 
2800W 

ENERGY LABEL 

Οδηγία 2002/40/ΕΚ 
στην ετικέτα των ηλεκτρικών 
φούρνων. 
Πρότυπο EN 50304 
 
Κατανάλωση ενέργειας Φυσική 
επαγωγή– λειτουργία θέρμανσης: 

 
Παραδοσιακός

 
 
Κατανάλωση ενέργειας δήλωση 
Κλάση Δυναμικής αγωγιμότητας – 

λειτουργία θέρμανσης:  
Ζαχαροπλαστική. 

 

 
 

 
 

Η συσκευή αυτή είναι σύμφωνη με τις 
ακόλουθες Κοινοτικές Οδηγίες: 
2006/95/ΕΟΚ της 12/12/06 (Χαμηλή 
Τάση) και μεταγενέστερες 
τροποποιήσεις - 2004/108/ΕΟΚ της 
15/12/04 (Ηλεκτρομαγνητική 
Συμβατότητα) και μεταγενέστερες 
τροποποιήσεις - 93/68/ΕΟΚ της 
22/07/93 και μεταγενέστερες 
τροποποιήσεις. 2002/96/ΕΚ και 
μεταγενέστερες τροποποιήσεις. 
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*
 ÕðÜñ÷åé ìüíï óå ïñéóìÝíá ìïíôÝëá.

ÐåñéãñáöÞ ôçò óõóêåõÞò

ÓõíïëéêÞ Üðïøç

Ðßíáêáò åëÝã÷ïõ

Επιλογέας
ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ

Επιλογέας
ΘΕΡΜΟΣΤΑΤΗ

Ενδεικτικό φωτάκι
ΘΕΡΜΟΣΤΑΤΗ

Επιλογέας
ΧΡΟΝΟΜΕΤΡΟΥ*

Επιλογέας
ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ

Επιλογέας
ΘΕΡΜΟΣΤΑΤΗ

Ενδεικτικό φωτάκι
ΘΕΡΜΟΣΤΑΤΗ

ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΟΣ
Προγραμματιστής*

Επιλογέας
ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ

Επιλογέας
ΘΕΡΜΟΣΤΑΤΗ

Ενδεικτικό φωτάκι
ΘΕΡΜΟΣΤΑΤΗ

ΑΝΑΛΟΓΙΚΟΣ
Προγραμματιστής*

Πίνακας ελέγχου

Επίπεδο ΓΚΡΙΛ

Επίπεδο ΛΙΠΟΣΥΛΛΈΚΤΗ

ΟΔΗΓΟΙ 
ολίσθησης 
των επιπέδων

θέση 5
θέση 4
θέση 3
θέση 2
θέση 1
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! Óôï ðñþôï Üíáììá ëåéôïõñãÞóôå ôï öïýñíï Üäåéï ãéá
ôïõëÜ÷éóôïí ìéá þñá ìå ôï èåñìïóôÜôç óôï ìÝãéóôï êáé
ìå ôçí ðüñôá êëåéóôÞ. ÌåôÜ óâÞóôå, áíïßîôå ôçí ðüñôá
ôïõ öïýñíïõ êáé áåñßóôå ôï ÷þñï. Ç ïóìÞ ðïõ
áíáäýåôáé ïöåßëåôáé óôçí åîÜôìéóç ôùí ïõóéþí ðïõ
÷ñçóéìïðïéÞèçêáí ãéá ôçí ðñïóôáóßá ôïõ öïýñíïõ.

ÏñéóìÝíá ìïíôÝëá äéáèÝôïõí Ýíá óýóôçìá ìåíôåóÝäùí
ðïõ åðéôñÝðåé óôçí ðüñôá íá êëåßíåé áñãÜ ÷ùñßò íá
÷ñåéÜæåôáé íá óõíïäåýåôå ôç äéáäñïìÞ ôçò ìå ôï ÷Ýñé.
Ãéá ìéá óùóôÞ ÷ñÞóç, ðñéí êëåßóåôå:
• áíïßîôå ôåëåßùò ôçí ðüñôá.
• áðïöýãåôå íá æïñßæåôå ôï êëåßóéìï ÷åéñïíáêôéêÜ.

Åêêßíçóç ôïõ öïýñíïõ

1. ÅðéëÝîôå ôï åðéèõìçôü ðñüãñáììá ìáãåéñÝìáôïò
óôñÝöïíôáò ôïí åðéëïãÝá ôùí ÐÑÏÃÑÁÌÌÁÔÙÍ.
2. ÅðéëÝîôå ôç èåñìïêñáóßá óôñÝöïíôáò ôïí åðéëïãÝá
ôïõ ÈÅÑÌÏÓÔÁÔÇ. Ìéá ëßóôá ìå ôá øçóßìáôá êáé ôéò
ó÷åôéêÝò ðñïôåéíüìåíåò èåñìïêñáóßåò åßíáé äéáèÝóéìç
óôïí Ðßíáêá øçóßìáôïò (âëÝðå ÐñïãñÜììáôá<P>).
3. Ôï åíäåéêôéêü öùôÜêé ÈÅÑÌÏÓÔÁÔÇ áíáììÝíï äåß÷íåé
ôç öÜóç ðñïèÝñìáíóçò ìÝ÷ñé ôçí ôåèåßóá èåñìïêñáóßá.
4. ÊáôÜ ôï ìáãåßñåìá ìðïñåßôå ðÜíôá:
- íá áëëÜæåôå ôï ðñüãñáììá ìáãåéñÝìáôïò åíåñãþíôáò
óôïí åðéëïãÝá ÐÑÏÃÑÁÌÌÁÔÙÍ
- íá áëëÜæåôå ôç èåñìïêñáóßá åíåñãþíôáò óôïí
åðéëïãÝá ÈÅÑÌÏÓÔÁÔÇ
-  íá äéáêüðôåôå ôï ìáãåßñåìá öÝñíïíôáò ôïí åðéëïãÝá
ÐÑÏÃÑÁÌÌÁÔÙÍ óôç èÝóç “0”.

! Ìçí áðïèÝôåôå ðïôÝ áíôéêåßìåíá óôç âÜóç ôïõ
öïýñíïõ äéüôé ìðïñåß íá ðñïêëçèïýí æçìéÝò óôï
óìÜëôï.

! Íá èÝôåôå ðÜíôá ôá óêåýç ìáãåéñÝìáôïò óôï
ðáñå÷üìåíï ëÝãìá.

Áåñéóìüò øýîçò

Ãéá ôçí åðßôåõîç ìéáò ìåßùóçò ôùí åîùôåñéêþí
èåñìïêñáóéþí, Ýíáò áíåìéóôÞñáò øýîçò ðáñÜãåé ñåýìá
áÝñá ðïõ åîÝñ÷åôáé ìåôáîý ôïõ ðßíáêá åëÝã÷ïõ, ôçò
ðüñôáò ôïõ öïýñíïõ êáé ôïõ êÜôù ìÝñïõò ôçò ðüñôáò
ôïõ öïýñíïõ.
! Óôï ôÝëïò ôïõ ìáãåéñÝìáôïò ï áíåìéóôÞñáò ðáñáìÝíåé
åíåñãüò ìÝ÷ñéò üôïõ ï öïýñíïò øõ÷èåß éêáíïðïéçôéêÜ.

Öùò ôïõ öïýñíïõ

ÁíÜâåé åðéëÝãïíôáò  ìå ôïí åðéëïãÝá
ÐÑÏÃÑÁÌÌÁÔÙÍ. ÐáñáìÝíåé áíáììÝíï üôáí
åðéëÝãåôáé Ýíá ðñüãñáììá øçóßìáôïò.

×ñÞóç ôïõ ÷ñïíüìåôñïõ*

1. Êáô’ áñ÷Þí ðñÝðåé íá êïõñíôßóåôå ôï îõðíçôÞñé,
óôñÝöïíôáò ôïí åðéëïãÝá TIMER êáôÜ ìßá ó÷åäüí
ðëÞñç óôñïöÞ äåîéüóôñïöá.
2. Ãõñßæïíôáò ðßóù áñéóôåñüóôñïöá, èÝóôå ôïí
åðéèõìçôü ÷ñüíï êÜíïíôáò íá óõìðÝóïõí ç Ýíäåéîç ôïõ
åðéëïãÝá TIMER ìå ôï ÷ñüíï ðïõ öáßíåôáé óôïí ðßíáêá
åëÝã÷ïõ.
3. Ôï timer åßíáé Ýíá ÷ñïíüìåôñï: ìå ôç ëÞîç ôïõ ÷ñüíïõ
åêðÝìðåé Ýíá ç÷çôéêü óÞìá.

! Ôï timer äåí åëÝã÷åé ôï Üíáììá êáé ôï óâÞóéìï ôïõ
öïýñíïõ.

Êáëõðôüìåíç ëáâÞ

ÏñéóìÝíá ìïíôÝëá äéáèÝôïõí ëáâÞ êáëõðôüìåíç
åíóùìáôùìÝíç óôçí ðüñôá ôïõ öïýñíïõ. Áñêåß ìéá
åëáöñÜ ðßåóç êáé ôï Üíïéãìá push/push äéåõêïëýíåé ôç
ëáâÞ ãéá ôï Üíïéãìá êáé ôï êëåßóéìï ôïõ öïýñíïõ. Óôï
ôÝëïò ôçò ÷ñÞóçò, ìðïñåß íá îáíáêëåßóåé áóêþíôáò ìéá
åëáöñÜ ðßåóç.

*
 ÕðÜñ÷åé ìüíï óå ïñéóìÝíá ìïíôÝëá.

Åêêßíçóç êáé ÷ñÞóç



72

GR

Επιλογέας
ΡΥΘΜΙΣΗΣ ΧΡΟΝΩΝ

Εικονίδιο
ΤΕΛΟΥΣ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ

Εικονίδιο
ΧΡΟΝΟΜΕΤΡΟΥ

Εικονίδιο
ΕΝΑΡΞΗΣ

ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ

Εικονίδιο
ΡΟΛΟΓΙΟΥ

! ¼ëåò ïé ñõèìßóåéò åßíáé äõíáôÝò ìüíï áí ï öïýñíïò
åßíáé óõíäåäåìÝíïò óå çëåêôñéêÞ åãêáôÜóôáóç. Óå
ðåñßðôùóç áðïõóßáò ñåýìáôïò, ãéá ðåñéóóüôåñá áðü
10 äåõôåñüëåðôá, ï ðñïãñáììáôéóôÞò óôáìáôÜåé: ìå ôçí
åðáíáöïñÜ ôïõ ñåýìáôïò ôï åéêïíßäéï ÑÏËÏÚ
áíáâïóâÞíåé äåß÷íïíôáò üôé õðÞñîå Ýíá black-out êáé üôé
áðáéôåßôáé ç åê íÝïõ ñýèìéóç ôçò þñáò.
Áí ôï black-out óõìâåß óå Ýíá ðñïãñáììáôéóìÝíï
ìáãåßñåìá, ï ðñïãñáììáôéóìÝíïò ÷ñüíïò îåêéíÜåé ðÜëé
áðü åêåß üðïõ óôáìÜôçóå (ð.÷. áí ðñïãñáììáôßóôçêå 1
þñá äéÜñêåéá øçóßìáôïò êáé êáôÜ ôï øÞóéìï áõôü
õðÜñîåé Ýíá black-out 30 ëåðôþí, ôï ðñüãñáììá
ôåñìáôßæåé ìåôÜ áðü 1 þñá êáé 30min). Êáé óôçí
ðåñßðôùóç áõôÞ ôï åéêïíßäéï ÑÏËÏÚ áíáâïóâÞíåé êáé ç
þñá èá ðñÝðåé íá ñõèìéóôåß åê íÝïõ.

×ÅÉÑÏÊºÍÇÔÏ ÌÁÃÅÉÑÅÌÁ
Áí äåí Ý÷åé åíåñãïðïéçèåß êáíÝíáò ðñïãñáììáôéóìüò ï
öïýñíïò ÷ñçóéìïðïéåßôáé ÷åéñïêßíçôá óôïõò åðéëïãåßò
ÐÑÏÃÑÁÌÌÁÔÙÍ êáé ÈÅÑÌÏÓÔÁÔÇ.

Ñýèìéóç ÷ñïíïìÝôñïõ
! Ç ëåéôïõñãßá áõôÞ äåí äéáêüðôåé ôï ìáãåßñåìá êáé äåí
áöïñÜ óôç ÷ñÞóç ôïõ öïýñíïõ. ÅðéôñÝðåé ìüíï ôçí
åíåñãïðïßçóç ôïõ ç÷çôéêïý óÞìáôïò ìå ôç ëÞîç ôùí
ôåèÝíôùí ëåðôþí. Ôï ÷ñïíüìåôñï ÷ñçóéìïðïéåßôáé ìüíï
üôáí äåí õðÜñ÷åé êáíÝíáò ðñïãñáììáôéóìüò óå åîÝëéîç.

Ãéá ôçí åíåñãïðïßçóç ôïõ ÷ñïíüìåôñïõ, ðáôÞóôå
óôéãìéáßá ôïí åðéëïãÝá 3 öïñÝò ìÝ÷ñé íá ðåôý÷åôå ôï
áíáâïóâÞóéìï ôïõ åéêïíéäßïõ ×ÑÏÍÏÌÅÔÑÏ. Ç
ñýèìéóç ôïõ ÷ñïíüìåôñïõ åßíáé ßäéá ìå åêåßíç ôçò þñáò
ôÝëïõò ìáãåéñÝìáôïò (âëÝðå ôç ó÷åôéêÞ ðáñÜãñáöï)

Ñýèìéóç ôçò þñáò
Ãéá ôç ñýèìéóç ôçò þñáò ðïõ ïñßæåôáé áðü ôïõò äåßêôåò
ðáôÞóôå óôéãìéáßá ôïí åðéëïãÝá 4 öïñÝò ìÝ÷ñé íá
ðåôý÷åôå ôï áíáâïóâÞóéìï ôïõ åéêïíéäßïõ ÑÏËÏÚ.
Êáôüðéí ãéá íá áõîÞóåôå Þ íá ìåéþóåôå ôï åìöáíéæüìåíï
ùñÜñéï ìå âÞìáôá 1 ëåðôïý, óôñÝøôå ôïí åðéëïãÝá
äåîéüóôñïöá Þ áñéóôåñüóôñïöá êáé ï äåßêôçò ôùí
ëåðôþí êéíåßôáé ìå âÞìáôá 1 ëåðôïý äåîéüóôñïöá Þ
áñéóôåñüóôñïöá.
Ìå ôçí ðÜñïäï 10 äåõôåñïëÝðôùí áðü ôçí ôåëåõôáßá
äéüñèùóç ï ðñïãñáììáôéóôÞò âãáßíåé áõôüìáôá áðü ôïí
ôñüðï ñýèìéóçò.

Áíáëïãéêüò ÐñïãñáììáôéóôÞò*

*
 ÕðÜñ÷åé ìüíï óå ïñéóìÝíá ìïíôÝëá.

Ðñïãñáììáôéóìüò ôïõ øçóßìáôïò

Ðñïãñáììáôéóìüò ìéá äéÜñêåéáò ìå Üìåóç

Ýíáñîç

Ï ðñïãñáììáôéóìüò ôçò þñáò ôÝëïõò ìáãåéñÝìáôïò
åðéôñÝðåé ôçí Üìåóç Ýíáñîç êáé ðåñÜôùóç ôïõ
ìáãåéñÝìáôïò ìå ôñüðï áõôüìáôï ìå âÜóç ôçí
ðñïãñáììáôéóìÝíç þñá.

Ãéá ôç ñýèìéóç ôçò þñáò ôÝëïõò ìáãåéñÝìáôïò ðáôÞóôå
óôéãìéáßá ôïí åðéëïãÝá 2 öïñÝò ìÝ÷ñé íá ðåôý÷åôå ôï
áíáâïóâÞóéìï ôïõ åéêïíéäßïõ ÔÅËÏÓ ÌÁÃÅÉÑÅÌÁÔÏÓ.
Ãá íá áõîÞóåôå Þ íá ìåéþóåôå ôï ÷ñüíï ìáãåéñÝìáôïò ìå
âÞìáôá 1 ëåðôïý, óôñÝøôå ôïí åðéëïãÝá äåîéüóôñïöá Þ
áñéóôåñüóôñïöá êáé ï äåßêôçò ôùí ëåðôþí êéíåßôáé ìå
âÞìáôá 1 ëåðôïý äåîéüóôñïöá Þ áñéóôåñüóôñïöá.
Ç áíáëáìðÞ ôïõ åéêïíéäßïõ ÔÅËÏÓ ÌÁÃÅÉÑÅÌÁÔÏÓ
óõíå÷ßæåé ãéá 10- äåõôåñüëåðôá áðü ôçí ôåëåõôáßá
ðåñéóôñïöÞ. Ôï ðñüãñáììá ìðïñåß íá åðéâåâáéùèåß
ðéÝæïíôáò ôïí åðéëïãÝá Þ áöÞíïíôáò íá ëÞîïõí ôá 10
äåõôåñüëåðôá áñêåß íá ðñïãñáììáôéóôåß ôïõëÜ÷éóôïí 1
ëåðôü ìáãåéñÝìáôïò.
Ôï áíáììÝíï åéêïíßäéï ÔÅËÏÓ ÌÁÃÅÉÑÅÌÁÔÏÓ äåß÷íåé
ôïí ðñáãìáôïðïéçèÝíôá ðñïãñáììáôéóìü.
ÅðéëÝîôå ôï åðéèõìçôü ðñüãñáììá ìáãåéñÝìáôïò ìå ôïí
åðéëïãÝá ôùí ÐÑÏÃÑÁÌÌÁÔÙÍ.
Ï öïýñíïò áíÜâåé áìÝóùò êáé èá óâÞóåé óôçí ôåèåßóá
þñá ôÝëïõò ìáãåéñÝìáôïò.
Ãéá ôçí åìöÜíéóç ôïõ ôåèÝíôïò ðñïãñÜììáôïò ðáôÞóôå
óôéãìéáßá êáé áöÞóôå ôïí åðéëïãÝá. Ïé äåßêôåò êáé ôá
åéêïíßäéá åìöáíßæïõí ôï ôåèÝí ðñüãñáììá.
Óôï ôÝëïò ôïõ ìáãåéñÝìáôïò ôï åéêïíßäéï ÔÅËÏÓ
ÌÁÃÅÉÑÅÌÁÔÏÓ áíáâïóâÞíåé êáé ï óõíáãåñìüò
åêðÝìðåé áêïõóôéêÜ óÞìáôá ãéá 1 ëåðôü (ãéá ôçí
áðåíåñãïðïßçóÞ ôïõ ðáôÞóôå óôéãìéáßá ôïí åðéëïãÝá).
ÖÝñôå ôïí åðéëïãÝá ÐÑÏÃÑÁÌÌÁÔÙÍ óôç èÝóç “0”.
• ÐáñÜäåéãìá: Åßíáé 9:00 ç þñá êáé ðñïãñáììáôßæåôáé

ç þñá 10:15 ùò ôÝëïò ìáãåéñÝìáôïò. Ôï ðñüãñáììá
áñ÷ßæåé áìÝóùò êáé óôáìáôÜåé áõôüìáôá óôéò 10:15
ìå äéÜñêåéá ìéáò þñáò êáé 15 ëåðôþí.

Ðñïãñáììáôéóìüò ìéá äéÜñêåéáò ìå

êáèõóôåñçìÝíç Ýíáñîç

Ï ðñïãñáììáôéóìüò ôçò þñáò Ýíáñîçò ìáãåéñÝìáôïò
åðéôñÝðåé ôçí Ýíáñîç êáé ðåñÜôùóç ôïõ ìáãåéñÝìáôïò
ìå ôñüðï áõôüìáôï ìå âÜóç ôéò ðñïãñáììáôéóìÝíåò
þñåò.

Ãéá ôïí ðñïãñáììáôéóìü ôçò þñáò Ýíáñîçò
ìáãåéñÝìáôïò ðáôÞóôå óôéãìéáßá ôïí åðéëïãÝá 1 öïñÜ
ìÝ÷ñé íá ðåôý÷åôå ôï áíáâïóâÞóéìï ôïõ åéêïíéäßïõ
ÅÍÁÑÎÇ ÌÁÃÅÉÑÅÌÁÔÏÓ.
Ãá íá áõîÞóåôå Þ íá ìåéþóåôå ôçí þñá Ýíáñîçò
ìáãåéñÝìáôïò ìå âÞìáôá 1 ëåðôïý, óôñÝøôå ôïí
åðéëïãÝá äåîéüóôñïöá Þ áñéóôåñüóôñïöá êáé ï äåßêôçò
ôùí ëåðôþí êéíåßôáé ìå âÞìáôá 1 ëåðôïý äåîéüóôñïöá Þ
áñéóôåñüóôñïöá.
Ç áíáëáìðÞ ôïõ åéêïíéäßïõ ÅÍÁÑÎÇ ÌÁÃÅÉÑÅÌÁÔÏÓ
óõíå÷ßæåé ãéá 10 äåõôåñüëåðôá áðü ôçí ôåëåõôáßá
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ðåñéóôñïöÞ. Áí åíôüò ôïõ ÷ñüíïõ áõôïý äåí óôñáöåß Þ
äåí ðáôçèåß ï åðéëïãÝáò ïé äåßêôåò åðéóôñÝöïõí
áõôüìáôá óôçí åìöÜíéóç ôçò þñáò êáé ôï ðñüãñáììá
áêõñþíåôáé. Áöïý èÝóåôå ôçí þñá Ýíáñîçò
ìáãåéñÝìáôïò (åéêïíßäéï ÅÍÁÑÎÇÓ ÌÁÃÅÉÑÅÌÁÔÏÓ
áíáììÝíï óõíå÷þò), ðáôþíôáò åê íÝïõ ôïí åðéëïãÝá
ðåñíÜôå óôç ñýèìéóç ôçò þñáò ôÝëïõò ìáãåéñÝìáôïò (ôï
åéêïíßäéï ÔÅËÏÓ ÌÁÃÅÉÑÅÌÁÔÏÓ áðü óâçóôü
áíáâïóâÞíåé), áñêåß íá Ý÷åé ðñïãñáììáôéóôåß Ýóôù êáé 1
ëåðôü, äéáöïñåôéêÜ ï ðñïãñáììáôéóìüò áêõñþíåôáé.
Ãéá ôïí ðñïãñáììáôéóìü ôçò þñáò ôÝëïõò ìáãåéñÝìáôïò
áêïëïõèÞóôå ôçí ðáñáðÜíù äéáäéêáóßá.
ÅðéëÝîôå ôï åðéèõìçôü ðñüãñáììá ìáãåéñÝìáôïò ìå ôïí
åðéëïãÝá ôùí ÐÑÏÃÑÁÌÌÁÔÙÍ. Ï öïýñíïò áíÜâåé
áìÝóùò óôçí ôåèåßóá þñá Ýíáñîçò êáé èá óâÞóåé óôçí
ôåèåßóá þñá ôÝëïõò ìáãåéñÝìáôïò.
• ÐáñÜäåéãìá: Åßíáé 9:00 ç þñá êáé ôßèåôáé ç þñá

11:00 ùò þñá Ýíáñîçò êáé ç þñá 12:15 ùò þñá
ôÝëïõò ìáãåéñÝìáôïò. Ôï ðñüãñáììá áñ÷ßæåé
áõôüìáôá óôéò 11:00 êáé óôáìáôÜåé óôéò 12:15 ìå
äéÜñêåéá ìéáò þñáò êáé 15 ëåðôþí.

! Ãéá ôçí áêýñùóç åíüò ðñïãñáììáôéóìïý, ðáôÞóôå ôïí
åðéëïãÝá ãéá 3 äåõôåñüëåðôá: ï ðñïãñáììáôéóìüò èá
áêõñùèåß êáé ï ðñïãñáììáôéóôÞò èá åðéóôñÝøåé óå
÷åéñïêßíçôï ôñüðï ìáãåéñÝìáôïò.
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*
 ÕðÜñ÷åé ìüíï óå ïñéóìÝíá ìïíôÝëá.

•• ••

Ñýèìéóç ôïõ ñïëïãéïý
! Ìðïñåß íá ñõèìéóôåß üôáí ï öïýñíïò åßíáé åßôå
óâçóôüò åßôå áíáììÝíïò, áëëÜ äåí Ý÷åé
ðñïãñáììáôéóôåß ôï ôÝëïò ìáãåéñÝìáôïò.
ÌåôÜ ôç óýíäåóç óôï çëåêôñéêü äßêôõï Þ ìåôÜ áðü Ýíá

black-out, ôï åéêïíßäéï  êáé ôá ôÝóóåñá øçöéáêÜ
áñéèìçôéêÜ óôçí ÏÈÏÍÇ áíáâïóâÞíïõí.

1. ÐáôÞóôå ðïëëÝò öïñÝò ôï êïõìðß  ìÝ÷ñé íá

áíáâïóâÞíåé ôï åéêïíßäéï  êáé ôá ôÝóóåñá øçöéáêÜ
íïýìåñá óôçí ÏÈÏÍÇ.
2. ìå ôá êïõìðéÜ “+” êáé “-” ñõèìßóôå ôçí þñá. Áí
êñáôçèïýí ðáôçìÝíá, ïé áñéèìïß êõëÜíå ãñçãïñüôåñá
ãéá ôç äéåõêüëõíóç ôçò ñýèìéóçò.

3. ÐåñéìÝíåôå 10 sec Þ ðáôÞóôå åê íÝïõ ôï êïõìðß 
ãéá íá óôáèåñïðïéÞóåôå ôç ñýèìéóç.

Ñýèìéóç ÷ñïíïìÝôñïõ
! Ç ëåéôïõñãßá áõôÞ äåí äéáêüðôåé ôï ìáãåßñåìá êáé äåí
áöïñÜ óôç ÷ñÞóç ôïõ öïýñíïõ. ÅðéôñÝðåé ìüíï ôçí
åíåñãïðïßçóç ôïõ ç÷çôéêïý óÞìáôïò ìå ôç ëÞîç ôùí
ôåèÝíôùí ëåðôþí.

1. ÐáôÞóôå ðïëëÝò öïñÝò ôï êïõìðß  ìÝ÷ñé íá

áíáâïóâÞíåé ôï åéêïíßäéï  êáé ôá ôñßá øçöéáêÜ
íïýìåñá óôçí ÏÈÏÍÇ.
2. ìå ôá êïõìðéÜ “+” êáé “-” ñõèìßóôå ôïí åðéèõìçôü
÷ñüíï. Áí êñáôçèïýí ðáôçìÝíá, ïé áñéèìïß êõëÜíå
ãñçãïñüôåñá ãéá ôç äéåõêüëõíóç ôçò ñýèìéóçò.

3. ÐåñéìÝíåôå 10 sec Þ ðáôÞóôå åê íÝïõ ôï êïõìðß 
ãéá íá óôáèåñïðïéÞóåôå ôç ñýèìéóç.
Èá áêïëïõèÞóåé ç áðåéêüíéóç ôçò áíôßóôñïöçò
ìÝôñçóçò óôï ôÝëïò ôçò ïðïßáò èá åíåñãïðïéçèåß ôï
ç÷çôéêü óÞìá.

Ðñïãñáììáôéóìüò ôïõ øçóßìáôïò
! Ï ðñïãñáììáôéóìüò åßíáé äõíáôüò ìüíï áöïý
åðéëåãåß Ýíá ðñüãñáììá ìáãåéñÝìáôïò.

Ðñïãñáììáôéóìüò ôçò äéÜñêåéáò ìáãåéñÝìáôïò

ÐáôÞóôå ðïëëÝò öïñÝò ôï êïõìðß  ìÝ÷ñé íá

áíáâïóâÞóåé ôï åéêïíßäéï  êáé ôá ôñßá øçöéáêÜ
íïýìåñá óôçí ÏÈÏÍÇ.

Ï çëåêôñïíéêüò
ðñïãñáììáôéóôÞò*

2. ìå ôá êïõìðéÜ “+” êáé “-” ñõèìßóôå ôçí åðéèõìçôÞ
äéÜñêåéá. Áí êñáôçèïýí ðáôçìÝíá, ïé áñéèìïß êõëÜíå
ãñçãïñüôåñá ãéá ôç äéåõêüëõíóç ôçò ñýèìéóçò.

3. ÐåñéìÝíåôå 10 sec Þ ðáôÞóôå åê íÝïõ ôï êïõìðß 
ãéá íá óôáèåñïðïéÞóåôå ôç ñýèìéóç.
4. Ìå ôç ëÞîç ôïõ ÷ñüíïõ, óôçí ÏÈÏÍÇ åìöáíßæåôáé ç
Ýíäåéîç END, ï öïýñíïò ôåëåéþíåé ôï øÞóéìï êáé
åêðÝìðåôáé Ýíá ç÷çôéêü óÞìá. Ãéá íá ôï óôáìáôÞóåôå
ðéÝóôå Ýíá ïðïéïäÞðïôå êïõìðß.
• ÐáñÜäåéãìá: åßíáé 9:00 ç þñá êáé ðñïãñáììáôßæåôáé

ìéá äéÜñêåéá ìáãåéñÝìáôïò 1 þñáò êáé 15 ëåðôþí. Ôï
ðñüãñáììá óôáìáôÜåé áõôüìáôá óôéò 10:15.

Ðñïãñáììáôéóìüò ôïõ ôÝëïõò øçóßìáôïò

! Ï ðñïãñáììáôéóìüò ôïõ ôÝëïõò øçóßìáôïò åßíáé
äõíáôüò ìüíï áöïý èÝóåôå ìéá äéÜñêåéá øçóßìáôïò.

 1. ÁêïëïõèÞóôå ôç äéáäéêáóßá áðü 1 ìÝ÷ñé 3 ðïõ
ðåñéãñÜöåôáé ãéá ôç äéÜñêåéá.

2. ÌåôÜ ðáôÞóôå ôï êïõìðß  ìÝ÷ñé íá áíáâïóâÞóåé
ôï åéêïíßäéï  êáé ôá ôÝóóåñá øçöéáêÜ íïýìåñá óôçí
ÏÈÏÍÇ.
3. ìå ôá êïõìðéÜ “+” êáé “-” ñõèìßóôå ôçí þñá ôïõ
åðéèõìçôïý ôÝëïõò ìáãåéñÝìáôïò. Áí êñáôçèïýí
ðáôçìÝíá, ïé áñéèìïß êõëÜíå ãñçãïñüôåñá ãéá ôç
äéåõêüëõíóç ôçò ñýèìéóçò.

4. ÐåñéìÝíåôå 10 sec Þ ðáôÞóôå åê íÝïõ ôï êïõìðß 
ãéá íá óôáèåñïðïéÞóåôå ôç ñýèìéóç.
5. Ìå ôç ëÞîç ôïõ ÷ñüíïõ, óôçí ÏÈÏÍÇ åìöáíßæåôáé ç
Ýíäåéîç END, ï öïýñíïò ôåëåéþíåé ôï øÞóéìï êáé
åêðÝìðåôáé Ýíá ç÷çôéêü óÞìá. Ãéá íá ôï óôáìáôÞóåôå
ðéÝóôå Ýíá ïðïéïäÞðïôå êïõìðß.

Ôá åéêïíßäéá  êáé  áíáììÝíá åðéóçìáßíïõí üôé
äéåíåñãÞèçêå Ýíáò ðñïãñáììáôéóìüò. Óôçí ÏÈÏÍÇ
áðåéêïíßæïíôáé äéáäï÷éêÜ ç þñá ôÝëïõò ìáãåéñÝìáôïò
êáé ç äéÜñêåéá.
• ÐáñÜäåéãìá: åßíáé 9:00 ç þñá êáé ðñïãñáììáôßæåôáé

ìéá äéÜñêåéá 1 þñáò. Ðñïãñáììáôßæåôáé ç þñá 12:30
ùò ôÝëïò. Ôï ðñüãñáììá áñ÷ßæåé áõôüìáôá óôéò
11:30.

Áêýñùóç åíüò ðñïãñáììáôéóìïý

Ãéá ôçí áêýñùóç ôïõ ðñïãñáììáôéóìïý:

• ÐéÝóôå ôï êïõìðß  ìÝ÷ñé íá áíáâïóâÞíåé ôï
åéêïíßäéï ôçò ðñïò áêýñùóç ñýèìéóçò êáé ôá øçößá
óôçí ïèüíç. ÐéÝóôå ôï êïõìðß “-” ìÝ÷ñé íá
åìöáíéóôïýí ôçí ïèüíç ôá øçößá 00:00.

• êñáôÞóôå ðáôçìÝíá ôáõôü÷ñïíá ôá êïõìðéÜ “+” êáé ”-
”. Ìå ôïí ôñüðï áõôüí èá áêõñùèïýí üëïé ïé
äéåíåñãçèÝíôåò ðñïãñáììáôéóìïß
óõìðåñéëáìâáíïìÝíïõ ôïõ ÷ñïíïìÝôñïõ.
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ÐñïãñÜììáôá ìáãåéñÝìáôïò

! Ãéá üëá ôá ðñïãñÜììáôá ìðïñåß íá ôåèåß ìéá
èåñìïêñáóßá ìåôáîý 60°C êáé MAX, åêôüò:

• GRILL (óõíéóôÜôáé íá èÝóåôå ìüíï óôï MAX)
• GRATIN (óõíéóôÜôáé íá ìçí îåðåñíÜôå ôç

èåñìïêñáóßá ôùí 200°C).

Ðñüãñáììá ÐÁÑÁÄÏÓÉÁÊÏÓ ÖÏÕÑÍÏÓ

Åíåñãïðïéïýíôáé ôá äýï èåñìáíôéêÜ óôïé÷åßá, ôï êÜôù
êáé ôï åðÜíù. Ìå ôï ðáñáäïóéáêü ìáãåßñåìá åßíáé
êáëýôåñá íá ÷ñçóéìïðïéåßôå ìüíï Ýíá åðßðåäï: ìå
ðåñéóóüôåñá åðßðåäá õðÜñ÷åé êáêÞ êáôáíïìÞ ôçò
èåñìïêñáóßáò.

Ðñüãñáììá ÐÏËÕ-ÌÁÃÅÉÑÅÌÁ

Åíåñãïðïéïýíôáé üëá ôá èåñìáíôéêÜ óôïé÷åßá (êÜôù,
åðÜíù êáé êõêëéêü) êáé ôßèåôáé óå ëåéôïõñãßá ï
áíåìéóôÞñáò. ÅðåéäÞ ç èåñìüôçôá åßíáé óôáèåñÞ óå üëï
ôï öïýñíï, ï áÝñáò øÞíåé êáé ñïäïêïêêéíßæåé ôï öáãçôü
ïìïéüìïñöá. Ìðïñåßôå íá ÷ñçóéìïðïéåßôå ôï ðïëý äýï
åðßðåäá ôáõôü÷ñïíá.

Ðñüãñáììá ÖÏÕÑÍÏÓ ÐÉÔÓÁÓ

Åíåñãïðïéïýíôáé ôï êÜôù êáé ôï êõêëéêü èåñìáíôéêÜ
óôïé÷åßá êáé ôßèåôáé óå ëåéôïõñãßá ï áíåìéóôÞñáò. Ï
óõíäõáóìüò áõôüò åðéôñÝðåé ãñÞãïñç èÝñìáíóç ôïõ
öïýñíïõ, ìå éó÷õñÞ äéï÷Ýôåõóç èåñìüôçôáò êõñßùò áðü
êÜôù. Óôçí ðåñßðôùóç ðïõ ÷ñçóéìïðïéåßôå ðåñéóóüôåñá
áðü Ýíá åðßðåäá ôç öïñÜ, ðñÝðåé íá áëëÜæåôå èÝóç
ìåôáîý ôïõò óôç ìÝóç ôïõ ìáãåéñÝìáôïò.

Ðñüãñáììá GRILL

Åíåñãïðïéåßôáé ôï åðÜíù êåíôñéêü èåñìáíôéêü óôïé÷åßï
êáé ôßèåôáé óå ëåéôïõñãßá ç óïýâëá (üðïõ õðÜñ÷åé).
Ç õøçëÞ êáé Üìåóç èåñìïêñáóßá ôïõ ãêñéë óõíéóôÜôáé
ãéá ôá ôñüöéìá ðïõ áðáéôïýí õøçëÞ åðéöáíåéáêÞ
èåñìïêñáóßá. Äéåíåñãåßôå ôá ìáãåéñÝìáôá ìå ôçí ðüñôá
ôïõ öïýñíïõ êëåéóôÞ.

Ðñüãñáììá GRATIN

Åíåñãïðïéåßôáé ôï åðÜíù èåñìáíôéêü óôïé÷åßï êáé
ôßèåíôáé óå ëåéôïõñãßá ï áíåìéóôÞñáò êáé ç óïýâëá
(üðïõ õðÜñ÷åé).  ÓõíäõÜæåé ôç èåñìéêÞ áêôéíïâïëßá ìéáò
êáôåýèõíóçò ìå ôç äõíáìéêÞ êõêëïöïñßá ôïõ áÝñá óôï
åóùôåñéêü ôïõ öïýñíïõ. Áõôü ðáñåìðïäßæåé ôï
åðéöáíåéáêü êÜøéìï ôùí ôñïößìùí áõîÜíïíôáò ôçí éó÷ý
äéåßóäõóçò ôçò èåñìüôçôáò. Äéåíåñãåßôå ôá ìáãåéñÝìáôá
ìå ôçí ðüñôá ôïõ öïýñíïõ êëåéóôÞ.

Ðñüãñáììá  ÖÏÕÑÍÏÓ ÆÁ×ÁÑÏÐËÁÓÔÉÊÇÓ

Åíåñãïðïéåßôáé ôï ðßóù èåñìáíôéêü óôïé÷åßï êáé ôßèåôáé
óå ëåéôïõñãßá ï áíåìéóôÞñáò, åîáóöáëßæïíôáò ìéá
áðáëÞ êáé ïìïéüìïñöç èåñìüôçôá  óôï åóùôåñéêü ôïõ
öïýñíïõ. Ôï ðñüãñáììá áõôü åíäåßêíõôáé ãéá ôï øÞóéìï
åõáßóèçôùí ôñïößìùí (ð.÷. ãëõêþí ðïõ áðáéôïýí
æýìùóç) êáé ïñéóìÝíùí óêåõáóìÜôùí “mignon” óå ôñßá
åðßðåäá ôáõôü÷ñïíá.

Óïýâëá*

Ãéá ôçí åíåñãïðïßçóç ôçò óïýâëáò (âëÝðå åéêüíá)
ðñï÷ùñÞóôå ùò áêïëïýèùò:

1. èÝóôå ôï
ëéðïóõëëÝêôç óôç èÝóç
1
2. èÝóôå ôï óôÞñéãìá ôçò
óïýâëáò óå èÝóç 3 êáé
åéóÜãåôå ôç ëüã÷ç óôçí
áíôßóôïé÷ç ïðÞ ðïõ
âñßóêåôáé óôï ðßóù
ôïß÷ùìá ôïõ öïýñíïõ
3. åíåñãïðïéÞóôå ôç
óïýâëá åðéëÝãïíôáò ìå

ôïí åðéëïãÝá ÐÑÏÃÑÁÌÌÁÔÙÍ  Þ .

ÐñáêôéêÝò óõìâïõëÝò øçóßìáôïò

! Óôá ìáãåéñÝìáôá ìå áÝñá ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå ôéò èÝóåéò
1 êáé 5: äÝ÷ïíôáé áð’ åõèåßáò ôï èåñìü áÝñá ðïõ èá
ìðïñïýóå íá ðñïêáëÝóåé êáøßìáôá óôá åõáßóèçôá
ôñüöéìá.
! Óôá ìáãåéñÝìáôá GRILL êáé GRATIN, íá ôïðïèåôåßôå
ôïí ëéðïóõëëÝêôç óôç èÝóç 1 ãéá ôç óõëëïãÞ ôùí
õðïëåéììÜôùí ìáãåéñÝìáôïò (æïõìéÜ Þ/êáé ëßðç).

ÐÏËÕÌÁÃÅÉÑÅÌÁ
• íá ÷ñçóéìïðïéåßôå ôéò èÝóåéò 2 êáé 4, èÝôïíôáò óôç 2

ôá ôñüöéìá ðïõ áðáéôïýí ðåñéóóüôåñç èåñìüôçôá.
• Íá ôïðïèåôåßôå ôï ëéðïóõëëÝêôç ÷áìçëÜ êáé ôï

ðëÝãìá øçëÜ.

GRILL
• Ôïðïèåôåßôå ôï ðëÝãìá óôç èÝóç 3 Þ 4, äéåõèåôþíôáò

ôá ôñüöéìá óôï êÝíôñï ôïõ ðëÝãìáôïò.
• ÓõíéóôÜôáé íá èÝôåôå ôç óôÜèìç åíÝñãåéáò óôï

ìÝãéóôï. Ìçí îáöíéÜæåóôå áí ç åðÜíù áíôßóôáóç äåí
åßíáé óõíå÷þò áíáììÝíç: ç ëåéôïõñãßá ôçò åëÝã÷åôáé
áðü èåñìïóôÜôç.

ÖÏÕÑÍÏÓ ÐÉÔÓÁÓ
• ×ñçóéìïðïéÞóôå Ýíá ôáøß åëáöñïý áëïõìéíßïõ

ôïðïèåôþíôáò ôï óôï ðëÝãìá ðïõ óáò ðáñÝ÷åôáé.
Ìå ôïí ëéðïóõëëÝêôç áõîÜíïõí ïé ÷ñüíïé øçóßìáôïò
êáé äýóêïëá ðåôõ÷áßíåôå ìéá ðßôóá ôñáãáíÞ.

• Óå ðåñßðôùóç ìå ðßôóåò ìå ðëïýóéá ãÝìéóç
óõíéóôÜôáé íá åéóÜãåôå ôç ìïôóáñÝëá óôç ìÝóç ôïõ
øçóßìáôïò.

ÐÑÏÃÑÁÌÌÁÔÁ

*
 ÕðÜñ÷åé ìüíï óå ïñéóìÝíá ìïíôÝëá.
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ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ Τρόφιμα Βάρος
(Kg)

Θέση των
επιπέδων

Προθέρμανση
(λεπτά)

Προτεινόμενη
θερμοκρασία

Διάρκεια
Μαγειρέματος

(λεπτά)

Παραδοσιακός

Πάπια
Ψητό μοσχαρίσιο ή βοδινό
Ψητό χοιρινό
Μπισκότα (φρόλας)
Κροστάτες

1
1
1
-
1

3
3
3
3
3

15
15
15
15
15

200
200
200
180
180

65-75
70-75
70-80
15-20
30-35

ΠΟΛΥ-
ΜΑΓΕΊΡΕΜΑ

Πίτσα (σε 2 επίπεδα)
Λαζάνια
Αρνί
Κοτόπουλο ψητό + πατάτες
Σκουμπρί
Plum-cake
Μπινιέ (σε 2 θέσεις)
Μπισκότα (σε 2 θέσεις)
Παντεσπάνι (σε 1 θέση)
Παντεσπάνι (σε 2 θέσεις)
Αλμυρά κέικ

1
1
1

1+1
1
1

0.5
0.5
0.5
1

1.5

2 και 4
3
2

2 και 4
2
2

2 και 4
2 και 4

2
2 και 4

3

15
10
10
15
10
10
10
10
10
10
15

230
180
180
200
180

170-180
190
180
170
170
200

15-20
30-35
40-45
60-70
30-35
40-50
20-25
10-15
15-20
20-25
30-40

ΠΊΤΣΑ ΠΊΤΣΑ
Φοκάτσες

0.5
1

3
2 o 3

15
10

220
200

15-20
15-20

GRILL

Γλώσσες
Σουβλάκια από καλαμάρια και γαρίδες
Φιλέτο μπακαλιάρου
Λαχανικά στο πλέγμα
Μπριζόλες μοσχαρίσιες
Κοτολέτες
Hamburger
Σκουμπρί
Τοστ

1
1
1
1
1
1
1
1

n. 4

4
4
4

3 ή 4
4
4
4
4
4

5
5
5
5
5
5
5
5
5

MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX
MAX

8-10
6-8
10

10-15
15-20
15-20
7-10
15-20
2-3

Με σούβλα (όπου υπάρχει)
Μοσχαράκι στη σούβλα
Κοτόπουλο στη σούβλα
Αρνάκι στη σούβλα

1.0
1.5
1.0

-
-
-

-
-
-

100%
100%
100%

80-90
70-80
70-80

GRATIN

Κοτόπουλο στο γκριλ
Σουπιές

1.5
1.5

2
2

5
5

200
200

55-60
30-35

Με σούβλα (όπου υπάρχει)
Μοσχαράκι στη σούβλα
Αρνάκι στη σούβλα
Κοτόπουλο (στη σούβλα) +
πατάτες (στο λιποσυλλέκτη)

1.5
1.5
1.5
-

-
-
-
2

10
10
10
10

200
200
200
200

70-80
70-80
70-75
70-75

Ζαχαροπλαστικής

Κροστάτες
Κέικ φρούτων
Plum-cake
Παντεσπάνι
Κρέπες με γέμιση (σε 2 θέσεις)
Μικρά κέικ (σε 2 επίπεδα)
Αλμυρά ζύμης με τυρί (σε 2 θέσεις)
Μπινιέ (σε 3 θέσεις)
Μπισκότα (σε 3 θέσεις)
Μαρέγκες (σε 3 θέσεις)

0.5
1

0.7
0.5
1.2
0.6
0.4
0.7
0.7
0.5

3
2 ή 3

3
3

2 και 4
2 και 4
2 και 4

1, 3 και 5
1, 3 και 5
1, 3 και 5

15
15
15
15
15
15
15
15
15
15

180
180
180
160
200

180-190
200-210

180
180
90

20-30
40-45
40-50
25-35
30-35
20-25
15-20
20-25
20-25
180

! Οι χρόνοι ψησίματος είναι ενδεικτικοί και μπορούν να μεταβάλλονται με βάση τις προσωπικές προτιμήσεις.
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ÐñïöõëÜîåéò êáé óõìâïõëÝò

! Ç óõóêåõÞ ó÷åäéÜóôçêå êáé êáôáóêåõÜóôçêå
óýìöùíá ìå ôïõò äéåèíåßò êáíüíåò áóöáëåßáò. Ïé
ðñïåéäïðïéÞóåéò áõôÝò ðáñÝ÷ïíôáé ãéá ëüãïõò
áóöáëåßáò êáé ðñÝðåé íá äéáâáóôïýí ðñïóåêôéêÜ.

ÃåíéêÞ áóöÜëåéá

• Ç óõóêåõÞ ó÷åäéÜóôçêå ãéá ìç åðáããåëìáôéêÞ
÷ñÞóç óôï åóùôåñéêü êáôïéêßáò.

• Ç óõóêåõÞ äåí åãêáèßóôáôáé óå åîùôåñéêü ÷þñï,
áêüìç êé áí ï ÷þñïò óêåðÜæåôáé, äéüôé åßíáé ðïëý
åðéêßíäõíï íá ôçí áöÞóåôå åêôåèåéìÝíç óå âñï÷Þ êáé
êáêïêáéñßá.

• Ãéá íá ìåôáêéíÞóåôå ôç óõóêåõÞ íá ÷ñçóéìïðïéåßôå
ðÜíôá ôéò áíôßóôïé÷åò ëáâÝò ðïõ âñßóêïíôáé óôá
ðëáúíÜ ôïõ öïýñíïõ.

• Ìçí áããßæåôå ôç ìç÷áíÞ ìå ðüäéá ãõìíÜ Þ ìå ôá
÷Ýñéá Þ ôá ðüäéá âñåãìÝíá.

• Ç óõóêåõÞ ðñÝðåé íá ÷ñçóéìïðïéåßôáé ãéá ôï
ìáãåßñåìá ôñïößìùí, ìüíï áðü Üôïìá åíÞëéêá
êáé óýìöùíá ìå ôéò ïäçãßåò ðïõ áíáöÝñïíôáé
óôï ðáñüí åã÷åéñßäéï. ÊÜèå Üëëç ÷ñÞóç (ãéá
ðáñÜäåéãìá: èÝñìáíóç ÷þñùí) åßíáé
áêáôÜëëçëç êáé óõíåðþò åðéêßíäõíç. Ï
êáôáóêåõáóôÞò äåí ìðïñåß íá èåùñçèåß
õðåýèõíïò ãéá åíäå÷üìåíåò æçìéÝò
ðñïêáëïýìåíåò áðü ÷ñÞóåéò áêáôÜëëçëåò,
åóöáëìÝíåò êáé áíïñèüäïîåò.

• ÊáôÜ ôç ÷ñÞóç ôçò óõóêåõÞò ôá èåñìáíôéêÜ
óôïé÷åßá êáé ïñéóìÝíá ìÝñç ôçò ðüñôáò ôïõ
öïýñíïõ êáèßóôáíôáé ðïëý èåñìÜ. ÐñïóÝ÷åôå
íá ìçí ôá áããßæåôå êáé êñáôÜôå ôá ðáéäéÜ ìáêñéÜ.

• Áðïöåýãåôå ôï êáëþäéï ôñïöïäïóßáò Üëëùí ïéêéáêþí
çëåêôñéêþí óõóêåõþí íá áããßæåé ôá èåñìÜ ìÝñç ôïõ
öïýñíïõ.

• Ìç âïõëþíåôå ôá áíïßãìáôá áåñéóìïý êáé áðáãùãÞò
ôçò èåñìüôçôáò.

• Íá ðéÜíåôå ôç ëáâÞ áíïßãìáôïò ôçò ðüñôáò óôï
êÝíôñï: óôá ðëáúíÜ ìðïñåß íá åßíáé æåóôÞ.

• ×ñçóéìïðïéåßôå ðÜíôá ãÜíôéá öïýñíïõ ãéá íá âÜæåôå Þ
íá âãÜæåôå óêåýç.

• Ìçí êáëýðôåôå ôç âÜóç ôïõ öïýñíïõ ìå
áëïõìéíü÷áñôï.

• Ìçí ôïðïèåôåßôå åýöëåêôï õëéêü óôï öïýñíï: áí ç
óõóêåõÞ ôåèåß îáöíéêÜ óå ëåéôïõñãßá èá ìðïñïýóå
íá ðÜñåé öùôéÜ.

• Íá âåâáéþíåóôå ðÜíôá üôé ïé åðéëïãåßò åßíáé óôç èÝóç
“�”/“�” üôáí ç óõóêåõÞ äåí ÷ñçóéìïðïéåßôáé.

• Ìç âãÜæåôå ôï âýóìá áðü ôçí çëåêôñéêÞ ðñßæá
ôñáâþíôáò ôï êáëþäéï, áëëÜ ðéÜíïíôáò ôï âýóìá.

• Ìçí êÜíåôå êáèáñéóìü Þ óõíôÞñçóç ÷ùñßò
ðñïçãïõìÝíùò íá Ý÷åôå âãÜëåé ôï âýóìá áðü ôçí
çëåêôñéêÞ ðñßæá.

• Óå ðåñßðôùóç âëÜâçò, ìç åðåìâáßíåôå óå êáìßá
ðåñßðôùóç óôïõò åóùôåñéêïýò ìç÷áíéóìïýò ãéá íá
åðé÷åéñÞóåôå ôçí åðéóêåõÞ. ÅðéêïéíùíÞóôå ìå ôçí

Ôå÷íéêÞ ÕðïóôÞñéîç (âëÝðå ÕðïóôÞñéîç).
• Ìçí áðïèÝôåôå âáñéÜ áíôéêåßìåíá óôçí áíïé÷ôÞ ðüñôá

ôïõ öïýñíïõ.
• Äåí ðñïâëÝðåôáé ç ÷ñÞóç ôçò óõóêåõÞò áðü Üôïìá

(óõìðåñéëáìâáíïìÝíùí ôùí ðáéäéþí) ìå ìåéùìÝíåò
öõóéêÝò, áéóèçôéêÝò Þ íïçôéêÝò éêáíüôçôåò, áðü
Üôïìá ìç Ýìðåéñá Þ ÷ùñßò åîïéêåßùóç ìå ôï ðñïúüí,
åêôüò êé áí åðïðôåýïíôáé áðü Üôïìï õðåýèõíï ãéá
ôçí áóöÜëåéÜ ôïõò Þ Ý÷ïõí äå÷ôåß ðñïêáôáñêôéêÝò
ïäçãßåò ãéá ôç ÷ñÞóç ôçò óõóêåõÞò.

• Áðïöåýãåôå íá ðáßæïõí ôá ðáéäéÜ ìå ôç óõóêåõÞ.

ÄéÜèåóç

• ÄéÜèåóç ôïõ õëéêïý óõóêåõáóßáò: íá åöáñìüæåôå
ôïõò ôïðéêïýò êáíïíéóìïýò, þóôå ïé óõóêåõáóßåò íá
ìðïñïýí íá åðáíá÷ñçóéìïðïéçèïýí.

• Ç ÅõñùðáúêÞ Ïäçãßá 2002/96/ÅÊ ãéá ôá
áðïññßììáôá çëåêôñéêþí êáé çëåêôñïíéêþí óõóêåõþí
(RAEE), ðñïâëÝðåé üôé ïé ïéêéáêÝò çëåêôñéêÝò
óõóêåõÝò äåí ðñÝðåé íá äéáôßèåíôáé óôçí êáíïíéêÞ
ñïÞ ôùí óôåñåþí áóôéêþí áðïññéììÜôùí. Ïé
äéáôåèåßóåò óõóêåõÝò ðñÝðåé íá óõëëÝãïíôáé
÷ùñéóôÜ ãéá íá âåëôéóôïðïéåßôáé ôï ðïóïóôü
áíÜêôçóçò êáé áíáêýêëùóçò ôùí õëéêþí ðïõ ôéò
óõíèÝôïõí êáé íá áðïöåýãïíôáé äõíçôéêÝò æçìéÝò óôçí
õãåßá êáé óôï ðåñéâÜëëïí. Ôï óýìâïëï ôïõ
äéáãñáììÝíïõ êáëáèéïý öÝñåôáé óå üëá ôá ðñïúüíôá
ãéá íá èõìßæåé ôéò õðï÷ñåþóåéò ÷ùñéóôÞò óõëëïãÞò.
Ãéá ðåñáéôÝñù ðëçñïöïñßåò, ãéá ôç óùóôÞ
áðïìÜêñõíóç ôùí ïéêéáêþí çëåêôñéêþí óõóêåõþí, ïé
êÜôï÷ïé ìðïñïýí íá áðåõèýíïíôáé óôçí áñìüäéá
äçìüóéá õðçñåóßá Þ óôïõò ìåôáðùëçôÝò.

Åîïéêïíüìçóç åíÝñãåéáò êáé óåâáóìüò
óôï ðåñéâÜëëïí

• ÈÝôïíôáò óå ëåéôïõñãßá ôï öïýñíï óôá ùñÜñéá ðïõ
êõìáßíïíôáé áðü áñãÜ ôï áðüãåõìá ìÝ÷ñé ôéò ðñþôåò
ðñùéíÝò þñåò, óõìâÜëëåôå óôçí ìåßùóç ôïõ öïñôßïõ
áðïññüöçóçò ôùí åðé÷åéñÞóåùí çëåêôñéêïý.

• ÓõóôÞíåôáé íá äéåíåñãåßôå ðÜíôá ôá ìáãåéñÝìáôá óôï
GRILL êáé GRATIN ìå ôçí ðüñôá êëåéóôÞ: ôüóï ãéá íá
ðåôý÷åôå êáëýôåñá áðïôåëÝóìáôá üóï êáé ãéá ìéá
áéóèçôÞ åîïéêïíüìçóç åíÝñãåéáò (10% ðåñßðïõ).

• Íá äéáôçñåßôå áðïôåëåóìáôéêÝò êáé êáèáñÝò ôéò
ôóéìïý÷åò, Ýôóé þóôå íá åöáñìüæïõí êáëÜ óôçí
ðüñôá êáé íá ìçí ðñïêáëïýíôáé áðþëåéåò
èåñìüôçôáò.
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Áðïêëåéóìüò ôïõ çëåêôñéêïý ñåýìáôïò
Ðñéí áðü êÜèå åñãáóßá íá áðïìïíþíåôå ôç óõóêåõÞ
áðü ôï äßêôõï çëåêôñéêÞò ôñïöïäïóßáò.

Êáèáñéóìüò ôçò óõóêåõÞò
• Ôá åîùôåñéêÜ åðéóìáëôùìÝíá ìÝñç Þ ôá áíïîåßäùôá

êáé ïé ëáóôé÷Ýíéåò ôóéìïý÷åò ìðïñïýí íá êáèáñßæïíôáé
ìå Ýíá óöïõããáñÜêé âñåãìÝíï ìå ÷ëéáñü íåñü êáé
ïõäÝôåñï óáðïýíé. Áí ïé ëåêÝäåò åßíáé äýóêïëïé ãéá
íá öýãïõí ÷ñçóéìïðïéÞóôå ðñïúüíôá åéäéêÜ.
Ðñïôåßíåôáé íá îåðëÝíåôå ìå Üöèïíï íåñü êáé íá
óôåãíþíåôå ìåôÜ ôïí êáèáñéóìü. Ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå
áðïîõóôéêÝò óêüíåò Þ äéáâñùôéêÝò ïõóßåò.

• Ôï åóùôåñéêü ôïõ öïýñíïõ êáèáñßæåôáé êáôÜ
ðñïôßìçóç êÜèå öïñÜ ìåôÜ ôç ÷ñÞóç, üóï åßíáé
áêüìç ÷ëéáñü. Íá ÷ñçóéìïðïéåßôå æåóôü íåñü êáé
áðïññõðáíôéêü, íá îåðëÝíåôå êáé íá óôåãíþíåôå ìå
ìáëáêü ðáíß. Áðïöåýãåôå ôá áðïîõóôéêÜ.

• Ôá áîåóïõÜñ ìðïñïýí íá ðëÝíïíôáé óáí êáíïíéêÜ
óêåýç, áêüìç êáé óå ðëõíôÞñéï ðéÜôùí ðëçí ôùí
óõñüìåíùí ïäçãþí.

! Ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå ðïôÝ óêïýðåò áôìïý Þ óå õøçëÞ
ðßåóç ãéá ôïí êáèáñéóìü ôçò óõóêåõÞò.

Êáèáñéóìüò ôçò ðüñôáò
Êáèáñßóôå ôï ãõáëß ôçò ðüñôáò ìå óöïõããÜñéá êáé ìç
áðïîõóôéêÜ ðñïúüíôá êáé óôåãíþóôå ìå Ýíá ðáíß
ìáëáêü. Ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå õëéêÜ ôñá÷éÜ Þ îÝóôñá
áêïíéóìÝíá ãéáôß èá ìðïñïýóáí íá ãñáôóïõíßóïõí ôçí
åðéöÜíåéá êáé íá ðñïêáëÝóïõí èñáýóç ôïõ ãõáëéïý.
Ãéá Ýíáí ðéï åðéìåëÞ êáèáñéóìü ìðïñåßôå íá
áðïóõíáñìïëïãÞóåôå ôçí ðüñôá ôïõ öïýñíïõ:
1. áíïßîôå ôåëåßùò ôçí ðüñôá (âëÝðå åéêüíá).
2. ÷ñçóéìïðïéþíôáò Ýíá êáôóáâßäé, óçêþóôå êáé
óôñÝøôå ôïõò ìï÷ëïýò F ðïõ âñßóêïíôáé óôïõò äýï
ìåíôåóÝäåò (âëÝðå åéêüíá).

3. ðéÜóôå ôçí ðüñôá óôá äýï
åîùôåñéêÜ ðëåõñÜ, êëåßíïíôÜò
ôçí áñãÜ ü÷é üìùò ðëÞñùò.
ÌåôÜ ôñáâÞîôå ôçí ðüñôá ðñïò
ôï ìÝñïò óáò âãÜæïíôÜò ôçí áðü
ôçí Ýäñá ôçò (âëÝðå åéêüíá).
ÎáíáìïíôÜñåôå ôçí ðüñôá
áêïëïõèþíôáò ìå áíôßóôñïöç
óåéñÜ  ôç äéáäéêáóßá.

ÅëÝãîôå ôéò ôóéìïý÷åò
Íá åëÝã÷åôå ðåñéïäéêÜ ôçí êáôÜóôáóç ôçò ôóéìïý÷áò
ãýñù áðü ôçí ðüñôá ôïõ öïýñíïõ. Óå ðåñßðôùóç ðïõ
ðÜèåé æçìéÜ íá áðåõèõíèåßôå óôï ðëçóéÝóôåñï ÊÝíôñï
Ôå÷íéêÞò ÕðïóôÞñéîçò (âëÝðå Ôå÷íéêÞ ÕðïóôÞñéîç).
ÓõíéóôÜôáé íá ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå ôï öïýñíï ìÝ÷ñé íá
åðéóêåõáóôåß.

ÁíôéêáôÜóôáóç ôçò ëõ÷íßáò
Ãéá ôçí
áíôéêáôÜóôáóç ôçò
ëõ÷íßáò öùôéóìïý
ôïõ öïýñíïõ:
1. Îåâéäþóôå ôï
ãõÜëéíï êáðÜêé
áðü ôç ëõ÷íßá.
2. Îåâéäþóôå ôç
ëõ÷íßá êáé
áíôéêáôáóôÞóôå ôçí
ìå ìéá áíÜëïãç:

éó÷ýò 25 W, óýíäåóç E 14.
3. ÎáíáìïíôÜñåôå ôï êáðÜêé (âëÝðå åéêüíá).

Óõíáñìïëüãçóç ôïõ Êéô Êõëéüìåíùí Ïäçãþí

Ãéá ôç óõíáñìïëüãçóç
ôùí êõëéüìåíùí ïäçãþí:
1. ÂãÜëôå ôá äýï
ðëáßóéá åîÜãïíôÜò ôá
áðü ôá äéá÷ùñéóôéêÜ A
(âëÝðå åéêüíá).

2. ÅðéëÝîôå ôï åðßðåäï
óôï ïðïßï èá åéóÜãåôå
ôïí óõñüìåíï ïäçãü.
ÐñïóÝ÷ïíôáò óôç öïñÜ
åîáãùãÞò ôïõ ßäéïõ ôïõ
ïäçãïý, ôïðïèåôÞóôå
óôï ðëáßóéï ðñþôá ôç
óöÞíá B êáé ìåôÜ ôç
óöÞíá C.

ÓõíôÞñçóç êáé öñïíôßäá

*
 ÕðÜñ÷åé ìüíï óå ïñéóìÝíá ìïíôÝëá.
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3. Óôåñåþóôå ôá äýï
ðëáßóéá ìå ôïõò ïäçãïýò
ìïíôáñéóìÝíïõò óôéò
ó÷åôéêÝò ïðÝò ðïõ
âñßóêïíôáé óôá
ôïé÷þìáôá ôïõ öïýñíïõ
(âëÝðå åéêüíá). Ïé ïðÝò
ãéá ôï áñéóôåñü ðëáßóéï
åßíáé ôïðïèåôçìÝíåò
øçëÜ, åíþ ïé ïðÝò ãéá ôï
äåîß åßíáé ÷áìçëÜ.

4. ÔÝëïò, óöçíþóôå ôá ðëáßóéá óôá äéá÷ùñéóôéêÜ A.
! Ìçí åéóÜãåôå ôïõò êõëéüìåíïõò ïäçãïýò óôç èÝóç 5.

ÊáôáëõôéêÜ ðÜíåë ðëåõñéêÜ êáé ðßóù*

Åßíáé ðÜíåë ìå åðéêÜëõøç åíüò åéäéêïý óìÜëôïõ ðïõ
ìðïñåß íá áðïññïöÜ ôï ëßðïò ðïõ ðáñÜãåôáé êáôÜ ôá
ìáãåéñÝìáôá.
Ï óìÜëôïò áõôüò åßíáé áñêåôÜ áíèåêôéêüò ãéá íá
åðéôñÝðåé ôçí êýëéóç ôùí äéáöüñùí áîåóïõÜñ (ó÷Üñåò,
ëéðïóõëëÝêôåò, êëð...) ÷ùñßò íá öèåßñåôáé. Äåí
÷ñåéÜæåôáé íá áíçóõ÷åßôå áí åìöáíéóôïýí óôéò åðéöÜíåéåò
ëßãá ëåõêÜ ß÷íç.
Ùóôüóï èá ðñÝðåé íá áðïöåýãåôå:
- íá îýíåôå ôï óìÜëôï ìå áé÷ìçñÜ áíôéêåßìåíá (ãéá

ðáñÜäåéãìá ìá÷áßñé)
- íá ÷ñçóéìïðïéåßôå áðïññõðáíôéêÜ Þ äéáâñùôéêÜ

Ôå÷íéêÞ õðïóôÞñéîç

ÃíùóôïðïéÞóôå:

• Ôïí ôýðï ôçò áíùìáëßáò
• Ôï ìïíôÝëï ôçò ìç÷áíÞò (Mod.)
• ôïí áñéèìü óåéñÜò (S/N)
ÁõôÝò ïé ôåëåõôáßåò ðëçñïöïñßåò âñßóêïíôáé óôçí
ôáìðåëßôóá ÷áñáêôçñéóôéêþí ðïõ âñßóêåôáé óôç
óõóêåõÞ Þ/êáé óôç óõóêåõáóßá.

D
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