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Installazione

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

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

Posizionamento

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

! Linstallazione va effettuata secondo queste
istruzioni e da personale professionalmente
qualificato. Una errata installazione pud causare danni
a persone, animali o0 cose.

Incasso

Per garantire un buon funzionamento dell’'apparecchio

e i pannelli adiacenti il forno devono essere di @
materiale resistente al calore; %
. le

® nel caso di mobili in legno impiallacciato lle
devono essere resistenti alla tem urg~di 100°C;

e per I'incasso del forno, sia n inserimento
sottotavolo (ved/ figura) ¢ ha, il mobile

deve avere le seguenti

595 mm.

q_&“y

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

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

Aerazione

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

Centra?f/\ aggio
O

Re .. acchetti posti lateralmente al forno, in
cor enza dei 4 fori sulla cornice perimetrale, in

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

ﬂas& o spessore della fiancata del mobile:
<

€ necessario che il mobile abbia le caratteristiche
adatte:

—
Per fissare I'apparecchio al mobile: aprire la porta del

forno e avvitare 4 viti a legno nei 4 fori posti sulla
cornice perimetrale.

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

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

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

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

Montaggio del cavo di alimentazione

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

T T

2. Mettere in opera |l
U cavo di alimentazione:

svitare la vite del

serracavo e le tre viti

dei contatti L-N-== ¢
poi fissare i cavetii @
N sotto

le teste delle viti

F

QD@D &0 [1®0

- rispettando.i colori Blu
N N L (N) Mar iallo-
Verde j figura).
3. Fissare il cavo nell’apposi avo.

4. Chiudere il coperchio d @ ettiera.

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

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

Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

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

e |a presa sia in grado di sopportare il carico
massimo di potenza della macchina, indicato
nella targhetta caratteristiche (ved/ sotto),

® |a tensione di alimentazione sia compresa nei
valori nella targhetta caratteristiche (ved;/ sotto);

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

! Ad apparecchio installato, il cavo elettrico e la presa
della corrente devono essere facilmente raggiungibili.
11l cavo non deve-~subire piegature o compressioni.
I'll cavo deve ess ontrollato periodicamente e
sostituito solo niCi autorizzati (vedi Assistenza).
! L’azien QD ina ogni responsabilita qualora
queste 9\ e’ 0on vengano rispettate.

L <O
RGHETTA CARATTERISTICHE
larghezza cm 43,5
Dimensioni altezza cm 32
profondita cm 41,5
Volume It. 58

tensione a 220-240V ~ 50Hz

Collegamenti ; )
potenza massima assorbita

elettrici 5800W
Direttiva 2002/40/CE
sull’etichetta dei forni elettrici.
Norma EN 50304
Consumo energia convezione
ENERGY Naturale — funzione di
LABEL

riscaldamento: E Tradizione;

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

Questa apparecchiatura &
conforme alle seguenti Direttive
Comunitarie: 2006/95/CEE del
12/12/06 (Bassa Tensione) e
successive modificazioni -
2004/108/CEE del 15/12/04
(Compatibilita Elettromagnetica)
e successive modificazioni -
93/68/CEE del 22/07/93 e
successive modificazioni.
2002/96/CE e successive
modificazioni.

C€
i

1275/2008 Stand-by/off mode




Descrizione
dell’apparecchio

Vista d’insieme

Pannello di controllo ] GUIDE di
p § scorrimento dei
y - ripiani

Aipiano GRIGLIA ATy posizione 5
e posizione 4
-'// “ posizione 3
Ripiano LECCARDA 7Y G posizione 2
LZ// l i \& posizione 1

>/
Pannello di controllo

. D O
Regolazione O,,?
Tempi
Selezione asto Freccia START/
Programmi @ OK Su STOP
A
| MENU Tasto
O P | < | © - ok + gsrTAgJ| Impostazioni
v A
ON/OFF Regola~ ‘ DISPLAY Tasto + Tasto
Tem a Tasto Froccia Blocco comandi
N Gil
Display
Indicazione

Menu selezionato
BHSSH TEMPERATURA 120% <=1 Eeireehs
= Porta bloccata
Icona della cottura selezionata/ ” Tl L]
icona del ripiano di cottura consigliato m ‘ | | ._'I ':I I‘j I_.

Cottura terminata

Indicazione
Temperatura

Indicatori di Suggerisce cosa fare o
Preriscaldamento cosa sta facendo il forno
Indica anche:
ORA;
DURATA COTTURA;

FINE COTTURA.
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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 € dovuto all’evaporazione delle sostanze
usate per proteggere il forno.
! Non appoggiare mai oggetti sul fondo del forno
perché si rischiano danni allo smalto.
! Porre sempre i recipienti di cottura sulle griglie in
dotazione.
! Nel caso di cotture per le quali & prevista la
lievitazione si raccomanda di non aprire la porta per
non comprometterne il risultato.

e+

consente lo scorrimento veloce delle liste o dei valori
impostati.

! Ad ogni accensione il forno € impostato sul Menu
UNIVERSALI

! Allaccensione del display, se l'utente non tocca
alcun tasto, il display si spegnera automaticamente
dopo 2 minuti

! La pressione prolungata dei tasti v, A, —

Ventilazione di raffreddamento
Per ottenere una riduzione delle temperature esterne
una ventola di raffreddamento genera un getto d’ @

che esce sopra al pannello di controllo del forp”™

I A fine cottura la ventola si attiva e disattiv
automaticamente finché il forno non &
sufficientemente freddo. v
Luce del forno

A forno spento la lampadina pZ™ ey, erg accesa in
qualunque momento apren@ del forno.
Prima accensione

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

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

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

LINGUA Selezione della lingua
ORA Impostazione dell’'ora
TONO Tono della tastiera
VISUALIZZA ORA Visualizzazione orologio
CONTAMINUTI Impostazione contaminuti
PIROLISI Scelta PIROLISI

ESCI Uscita dal menu

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

Impostare I'orologio
Per impostare l'orologio, accendere il forno

premendo il tasto O premere il tasto “MENU” e
seqguire la procedura indicata.

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

2. i 4 digit numerici lampeggiano

3. regolare tramite i tasti ~ e +;
4. premere il tasto “OK” per confermare.

Impostare il contaminuti

[l contaminuti &€ impostabile sia a forno spento che
acceso.

Quando il forno & spento:

1. premere il tast NU”

2.1 4 digit nu lahpeggiano

3. regolare itasti = e +;

4. pre ere\ﬁaéto “OK” per confermare.
Seiil f acceso:

\re@re il tasto “MENU”
< _“ionare la voce CONTAMINUTI e premere i
a

“OK” per modificare;
. 1 4 digit numerici lampeggiano

4. regolare tramite i tasti ~ e +;

5. premere il tasto “OK” per confermare.

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

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

Sicurezza Bambini

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

Per I'attivazione premere il tasto &2, selezionare la
voce ATTIVARE e poi il tasto “OK” per confermare.
Per disattivare ripetere la procedura indicata
selezionando la voce NON ATTIVARE.

La sicurezza bambini ¢ attivabile quando il forno € in
cottura, oppure € spento. La sicurezza bambini
disattivabile in tutti i casi precedenti e anche
quando il forno ha terminato la cottura.




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

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

1. Accendere il pannello di controllo premendo il

tasto O.

2. Il display visualizza:
AUTOMATICI
UNIVERSALI

LE MIE RICETTE

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

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

6. Il forno entra nella fase di preriscaldamento.
7. Un segnale acustico e I'accensione di tutti gli
indicatori preriscaldamento segnalano che |l
preriscaldamento € completo.

8. Durante la cottura € sempre possibile:

- modificare la temperatura premendo il ta

regolare tramite i tasti — o +e cow
premendo “OK” (solo per cottur AL,

- programmare la durata di ung ~Q
(solo per cotture UNIVERSA@
- interrompere la cottura il tasto “START/
STOP”; @
ti ),

- impostare il contaminu

- spegnere il forno premendo il tasto O.

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

S

OC”,

Programmi di cottura UNIVERSALI

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

| programmi UNIVERSALI comprendono tutte le
cotture manuali.

Per ciascuna di esse, il forno gestisce unicamente i
parametri essenziali per la riuscita di tutte le ricette,
dalle piu semplici alle piu sofisticate: temperatura,

fonte di calore, tasso d'umidita e circolazione forzata
dell'aria sono valori che vengono controllati
automaticamente.

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

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

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

Se si desid are a caldo, attendere la fine del

prerisoa}/\@\C , segnalata da una sequenza di
segnali' @ [

La p\baru/fa viene determinata automaticamente
in b tipo di cottura scelto; tuttavia & possibile

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

@o@oarla per adattarla alla specifica ricetta da

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

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

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

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

P
rogramma GRILL-GIRARROSTO
Si attiva 'elemento riscaldante superiore ed entra in

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

Programma GRATIN

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

Effettuare le cotture con la porta del forno chiusa.
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El Programma TRADIZIONE
Con questa cottura tradizionale € meglio utilizzare un solo

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

Programma ROSTICCERIA
Si attivano gli elementi riscaldanti superiore e circolare ed

entra in funzione la ventola. Unisce all'irradiazione termica
unidirezionale la circolazione forzata dell’aria all'interno del
forno. Cio impedisce la bruciatura superficiale degli
alimenti aumentando il potere di penetrazione del calore.
Effettuare le cotture con la porta del forno chiusa.

Programma LIEVITAZIONE
Si attiva 'elemento riscaldante circolare ed entra in

funzione la ventola solo in fase di riscaldamento. La
temperatura del forno ¢ ideale per l'attivazione del
processo di lievitazione. Durante la lievitazione tenere la
porta del forno chiusa.

Programma BRIOCHE

| parametri usati rendono questo programma di

*| Programma CROSTATE

| parametri usati rendono questo progr mad%
cottura ideale per tutte le ricette di@%
Programma DOLCI

Questo programma di cottura &

pasticceria non inclusi in BRI
piccoli bigne, pan di spagna,\byx. :

er tutti i dolci di
CROSTATE (ad es.

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

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

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

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

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

professionisti del settore, consente di cucinare gl

alimenti (carni, pesci, frutta, verdura) a temperature

molto basse (85,95 e 120 °C), garantendo una
cottura perfetta ed esaltando al massimo le qualita
gustative.

| vantaggi non sono da sottovalutare:

e essendo le temperature di cottura molto basse (in
genere, inferiori alla temperatura d'evaporazione),
la dispersione dei sughi di cottura dovuta
all'evaporazione viene notevolmente ridotta e
l'alimento acquista morbidezza;

e nella cottura di carni, le fibre muscolari si ritirano
meno rispetto na cottura classica. Il risultato &
una carne pipt che non necessita di una
fase di ripos la cottura. La doratura della
carne d svére effettuata prima di infornare.

La cottr 2 ssa temperatura sottovuoto,

utilizz@ié anni dai piu grandi chef, presenta

numer ualita:

ettando la caratteristiche gustative

N E . . .
ans{)nomlche: consente di concentrare gli aromi
1

@ tenerezza.

cottura ideale per dolci a base di lievito naturale. Q o

ell'alimento e mantenendone la morbidezza e la

igieniche: poiché vengono rispettate le norme

d'igiene, questo tipo di cottura protegge gl

alimenti contro gli effetti nocivi dell'ossigeno e

garantisce una conservazione piu prolungata delle

pietanze nel frigorifero.

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

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

e economiche: riduce notevolmente il calo di peso

dei prodotti.

Per utilizzare questa tecnica, € necessario
possedere una macchina sottovuoto dotata di
appositi sacchetti. Seguire attentamente le istruzioni
indicate per il confezionamento sottovuoto degli
alimenti.

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

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

verdure, ecc....

| contenitori di piccole dimensioni possono essere
posizionati su 2 livelli (leccarda 1° ripiano e griglia 3°
ripiano). Lasciare raffreddare i contenitori all’interno
del forno. Infornare a forno freddo.




Girarrosto

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

1. mettere la leccarda
in posizione 1;

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

=
aal

Programmi di cottura AUTOMATICI

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

prestabilite tramite il sistema C.0.P.® (Cottura
Ottimale Programmata) che garantisce

automaticamente un risultato perfetto. La cottu@@

interrompe automaticamente e il forno avvisa
quando la pietanza € cotta.
Questo capitolo € stato realizzato con la pr sa

collaborazione del nostro esperto culiqario. Invitiamo
a seguire i suoi consigli al fine di ppieno la

sua esperienza e ottenere una pre
perfetta. Le funzioni di cottura, erature e i
ripiani di posizionamento de anze da
selezionare sono esatta ste33| da lui usati
abitualmente per ottene iori risultati.

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

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

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

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

E’ comunque possibile infornare a anche forno
caldo.

~Rer

! | a temperatura e |la durata di cottura sono O

’g‘ Programma BRIOCHE
Questa funzione é ideale per dolci di pasticceria a

base di lievito naturale. Infornare a forno freddo, e
comunque possibile di infornare a forno caldo

’;‘ Programma PLUM-CAKE
Questa funzione é ideale per tutte le ricette a base

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

’;‘ Programma DOLCI
Questa funzione ¢ ideale per tutte le altre ricette

(senza lievito e che non sono crostate). Infornare a
forno freddo. E’ .comunque possibile infornare a
anche forno ca

@ Pr@a PANE

Utili >\ sta funzione per realizzare il pane. Fare

rifer al capitolo seguente per la ricetta e dettagli.
ere i migliori risultati vi consigliamo di seguire

mente le indicazioni sotto riportate:

 Tispettare la ricetta;

¢ non dimenticare di mettere 100gr (1 dl) di acqua
fredda sulla leccarda alla posizione 5;

Infornare a forno freddo. Nel caso in cui si desideri

infornare a forno caldo, a seguito di una cottura che

ha raggiunto alte temperature, il display visualizzera

la scritta “forno troppo caldo” fino a quando la

temperatura del forno raggiungera 40°. A questo

punto sara possibile infornare il pane.

Ricetta per il PANE (impasto massimo):
Ingredienti:

650 gr di farina

350 gr di acqua

12 gr di sale

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

Preparazione:

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

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

e Aprire la farina a fontana.

e \ersare il composto di acqua e lievito.

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

e Formare una palla, mettere I'impasto in una ciotola
e ricoprirla con pellicola trasparente per evitare
che la superficie dellimpasto si secchi. Mettere la
ciotola nel forno alla funzione manuale
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LIEVITAZIONE a 40° e lasciar lievitare per circa
30/45 minuti 0 a temperatura ambiente per circa 1
ora (il volume dellimpasto deve raddoppiare).

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

e Disporli sulla griglia con la carta forno (tagliata
della stessa misura interna della leccarda) e
cospargerli di farina.

e Praticare alcune incisioni con una lama affilata.

e Infornare la griglia al ripiano 2.

e Posizionare la leccarda al ripiano 5 e versarvi
100 gr di acqua fredda.

e Infornare a forno freddo.

e Avviare la funzione automatica @ PANE.
e A fine cottura, lasciar riposare i pani sulla griglia
fino a completo raffreddamento.

Programma PIZZA
Utilizzare questa funzione per realizzare della pizza

(impasto di un certo spessore). Fare riferimento al capitolo
seguente per la ricetta e dettagli. E' possibile
selezionare il livello di cottura desiderato: MEDIA
COTTURA, CROCCANTE e SOFFICE.

Per ottenere i migliori risultati vi consigliamo di seguire
attentamente le indicazioni sotto riportate: Q
® rispettare la ricetta;

® il peso dellimpasto deve essere da 350g a 5

® ungere leggermente la leccarda e le teglie.

Infornare a forno freddo. Nel caso in cwideri
infornare a forno caldo, a seguito dj ra che
ha raggiunto alte temperature, il / isualizzera
la scritta “forno troppo caldo” @u ndo la
temperatura del forno raggj °. A questo
punto sara possibile infor @ izza.

Ricetta per la PIZZA :

Ricetta per 3 0 4 pizze: 1000g Farina, 500g Acqua, 20g

Sale, 20g Zucchero, 10cl Olio di Oliva, 20g lievito fresco

(oppure 2 bustini in polvere)

e Lievitazione nell’ ambiente : 1 ora o funzione manuale
LIEVITAZIONE a 40° e lasciar lievitare per circa
30/45 minuti.

e |nfornare a forno freddo.

e | anciare la cottura PIZZA.

Programma PIZZERIA

Utilizzare questa funzione per realizzare della pizza
(impasto sottile). Usare la pietra refrattaria per pizza in
dotazione posizionandola sulla apposita griglia sul ripiano
6. Fare riferimento al paragrafo della ricetta PIZZA per dli
ingredienti.

Il forno indica il momento di infornare tramite un
segnale acustico e la visualizzazione del messaggio
INFORNA E PREMI START.

Le miericette

! Se viene scelta una funzione UNIVERSALI e si
imposta una durata, al termine della cottura, sul
display appare la-schermata in cui il forno chiede
se vuole salv ttura.

La funzion RICETTE e attiva solo per

cotture ¥ 5ALI e dove sia stata impostata la
durat
La me zazione della ricetta avviene soltanto al

& 'n@della cottura.

3y €ssere memorizzato un numero finito di
pérazioni (totale 10) tra variazione temperatura e

ella durata, se intercorre almeno un minuto tra I'una
e l'altra. Si possono memorizzare al massimo 10
cotture . E’ possibile selezionare la posizione della
memoria da occupare.
Per poter differenziare tra di loro le ricette salvate in
modo da facilitare la ricerca all'interno della lista, il
nome con cui verra salvata ciascuna cottura sara
composto da:
- MIA RICETTA + numero progressivo (1, 2, 3,
ecc...)
- TEMPERATURA INIZIALE + EVENTUALE
SIMBOLO* (es. 170°C)
- DURATA (es. 00:30)

* Significato dei simboli:

- nessun simbolo: & stata impostata la temperatura
iniziale e non ¢ stata piu variata,

- v : & stata variata la temperatura iniziale, solo
diminuendola;

- N é stata variata la temperatura iniziale, solo
aumentandola;

- M ;¢ stata variata la temperatura iniziale, sia
aumentandola che diminuendola.




Programmare la cottura
Programmare la durata
! La durata & impostabile solo per cotture UNIVERSALI.

! La programmazione & possibile anche prima dell'awio di
un programma di cottura con il tasto “START/STOP”.

Premere il tasto @, poi:

1. Selezionare la voce DURATA e premere “OK” per
confermare.

2. i 4 digit numerici lampeggiano

3. regolare tramite i tasti ~ e +;

4. premere il tasto “OK” per confermare.

5. Allo scadere del tempo di cottura viene emesso un

segnale acustico e il forno si spegne.

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

Programmare una cottura ritardata

! Impostando la durata € possibile programmare un Q@

a
cottura ritardata. Q
! La programmazione & possibile solo dopo av%
selezionato, senza awviarlo, un programrga di cotiwra.

1. Premere il tasto © e seguire la @ al1al

descritta per la durata.

2. Selezionare la voce FINE e premere “OK”
per confermare. Q
3. i 4 digit numerici lamp. =7

4. regolare tramite i tasti ~ e +;

5. premere il tasto “OK” per confermare.

6. Premere il tasto “START” per attivare la

programmazione.

7. Allo scadere del tempo di cottura viene emesso un

segnale acustico e il forno si spegne.

e Esempio: sono le ore 9:00, viene programmata una
durata di 1 ora e 15 minuti e le 12:30 come ora di fine. I
programma inizia automaticamente alle ore 11:15.

I messaggio sul display ATTESA segnala che é stata

effettuata una programmazione. Sul display vengono

visualizzate I'ora di fine cottura e la durata.

Si pud modificare I'ora di fine cottura finché il forno e nella

modalita di attesa seguendo la procedura sopra indicata.

. . I
Per annullare una programmazione spegnere il forno O.

Consigli pratici di cottura

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

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

MULTILIVELLO
e Disporre la leccarda in basso e le griglie in alto.
PlZZA o FOCACCE

e Utilizzare ia in alluminio leggero di un

diam?)/\%J imo di 30cm, appoggiandola sulla
grigli @ tazione.

~di pizze molto farcite & consigliabile
la mozzarella a meta cottura.

@Lﬁ%ECUE

Preriscaldare il forno per 5 minuti.

e Effettuare la cottura a porta chiusa.

e Inserire la griglia in posizione 3 o 4, disporre gli
alimenti al centro della griglia.

e Questa funzione ¢ indicata per: rosolatura, gratin,
colorazione meringhe, toast, piccole grigliate con
carne magre e sottili.

e Si consiglia di impostare il livello di energia al
massimo. Non allarmarsi se la resistenza
superiore non resta costantemente accesa: il suo
funzionamento & controllato da un termostato.

10
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Tabella cottura

IT
Funzioni Alimenti Peso | Cottura Posizione dei ripiani Preriscaldamento | Temperatura Durata
(Kg) sun. consigliata cottura
ripiani (°C) (minuti)
Universali N. Leccarda | Griglia1 | Griglia 2
Crostate* Crostate 1 2 Si 200 30-40
2 1 3 Si 200 30-40
Pizza 1 2 Si 220 25-30
2 1 3 Si 220 25-30
Brioche* Panettone 1 102 Si 160 45-60
Dolci* Bigne 1 2 Si 190 25-30
3 1 3 5 Si 190 30-40
Cookies 3 1 3 5 Si 180 20-30
Pasticci 3 1 3 5 Si 200 40-50
Plumcake 1 2 Si 160 60-75
Pan di spagna 1 2 Si 180 30-35
2 1 3 Si 180 35-40
Multilivello* Creme Caramel 2 1 3 Si 170 35-45
(bagno maria)
Grosso pezzo di 1 2 Si 160 90-240
carne
Rosticceria* G;:‘Zto di maiale, 1 1 2 Xo 200 35-75
Grosso volatile 1 1 2 ( Q> No 190 90-120
arrosto |
Gratin* Gratin 1 203 o No 190 40-60
Grill-Barbecue* Costata di manzo 1 1 304 No 270-300 20-30
Salsicce 1 1 4ab No 270-300 10-20
Costata di maiale 1 1 ) No 270-300 15-25
Bacon 1 1 @ 7 No 270-300 3-6
Lievitazione* Lievitazione 1 2 No 40
Meringhe Meringhe bianche 3 1 % 3 5 No 70 8-12 ore
bianche* J
Meringhe Meringhe ambrata 3 { ®) 3 5 No 110 1,5-2 ore
ambrata* %¥/
Bassa Carne/Pesce 3 3 5 No 85 90-180
temperatura 85°C*
Pastorizzazione Frutta, verdura, 1 2 Si 110
ecC...
Automatici
Pane Pane (vedi ricetta) 1 1 5** 102 No
Arrosto Arrosti 1 1 2 No
Dolci Dolci \9 1 2 No
Crostate Crostate )/ 1 2 No
Brioche Brioche (/Q} 1 2 No
Plumcake Plumcake L/> 1 2 No
Pizza Pizza (vedi r\ceYTa-;/ 1 2 No
Pizzeria** Pizze molto sottili 1 4 + pietra Si
pizza

* | tempi di cottura sono indicativi e possono essere modificati in base ai proprio gusti personali. | tempi di preriscaldamento del forno sono
preimpostati e non modificabili manualmente.
** Come da ricetta, aggiungere 100 gr di acqua nella leccarda.
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Precauzioni e consigli

! L'apparecchio e stato progettato e costruito in

CO

nformita alle norme internazionali di sicurezza.

Queste avvertenze sono fornite per ragioni di
sicurezza e devono essere lette attentamente.

Si

curezza generale

L’apparecchio € stato concepito per un uso di tipo
non professionale all'interno dell’abitazione.
L’apparecchio non va installato all’aperto,
nemmeno se lo spazio ¢ riparato, perché & molto
pericoloso lasciarlo esposto a pioggia e temporali.
Per movimentare I'apparecchio servirsi sempre
delle apposite maniglie poste sui fianchi del
forno.

Non toccare la macchina a piedi nudi o 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) & da considerarsi improprio e quindi
pericoloso. Il costruttore non puo essere
considerato responsabile per eventuali danni
derivanti da usi impropri, erronei ed
irragionevoli.

Durante l'uso dell'apparecchio gli elemen@
riscaldanti e alcune parti della porta f
diventano molto calde. Fare attenzion on
toccarle e tenere i bambimi a distanza.

Evitare che il cavo di alimentazio %&ri
elettrodomestici entri in conta fti calde
del forno.

Non ostruire le aperture d@ one e di
smaltimento di calore

Impugnare la maniglitura della porta al
centro: ai lati potrebbe efe 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
'apparecchio viene messo inavvertitamente in
funzione potrebbe incendiarsi.

Assicurarsi sempre che le manopole siano nella
posizione “®”/*0” quando I'apparecchio non e
utilizzato.

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

Non fare pulizia 0 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 I'Assistenza (vedi Assistenza).

Non appoggiare oggetti pesanti sulla porta del
forno aperta.

O

>

e Non e previsto che I'apparecchio venga utilizzato
da persone (bambini compresi) con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali, da persone
inesperte o che non abbiano familiarita 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.

e FEvitare che i bambini giochino con l'apparecchio.

Smaltimento

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

e | a direttiva Europea 2002/96/CE sui rifiuti di
apparecchia elettriche ed elettroniche (RAEE),
prevede ettrodomestici non debbano
esseﬂrf/\ii 5 nel normale flusso dei rifiuti solidi
urbar @ Apparecchi dismessi devono essere
r7 ¢col e/paratamente per ottimizzare il tasso di
r 0 e riciclaggio dei materiali che li

N £ pongono ed impedire potenziali danni per la

_alute e 'ambiente. Il simbolo del cestino barrato
e 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 I’'ambiente

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

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

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

! Questo prodotto soddisfa i requisiti imposti dalla

nuova Direttiva Europea sulla limitazione dei

consumi energetici in standby. Se non si eseguono
operazioni per 2 minuti, 'apparecchio si dispone
automaticamente in modalita standby. La modalita
standby & visualizzata con “Tasto Orologio” in
bassa luminosita. Non appena si interagisce
nuovamente con I'apparecchio, il sistema ritorna in
modalita operativa.
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Escludere la corrente elettrica
Prima di ogni operazione isolare I'apparecchio dalla
rete di alimentazione elettrica.

Pulire I'apparecchio

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

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

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

! Non utilizzare mai pulitori a vapore o ad alta

pressione per la pulizia dellapparecchio.

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 metalli@

affilati che possono graffiare la superficie e ¢

la frantumazione del vetro.

Per una pulizia piu accurata € possibile smonta

la porta del forno:

1. aprire completamente la porta ( 7 ;

2. alzare e ruotare le levette pc@ e cerniere
—

(vedi figura);

\

3 (con controporta in vetro).
afferrare la porta ai due lati
esterni, richiudendola
lentamente ma non del tutto.
Premere i fermi F, poi tirare la
porta verso di sé estraendola
dalle cerniere (ved/ figura).

3

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 piu
vicino (vedi Assistenza). E consigliabile non usare il
forno

fino allavvenuta riparazione.

Sostituire la lampadina

Per sostituire la
lampadina di
illuminazione del
forno:

1. Togliere il
coperchio in vetro
del portalampada.
2. Estrarre la
lampadina e

cavita

lampadina

sostituirla con una
analoga: lampada
alogen ione 230V, potenza 25 W, attacco G 9.

i tare il coperchio (vedi figura).
%g@ P ( gura)

n toccare direttamente con le mani la lampadina.

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.

Guida  Guida
__sinistra destrag

3. Fissare i due telai con le
guide montate negli appositi
fori posti sulle pareti del forno
(vedi figura). | 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.
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Pulizia automatica PIROLISI

Il programma PIROLISI porta la temperatura interna
del forno a raggiungere i 500°C e attiva il processo
di pirolisi, ossia la carbonizzazione dei residui. Lo
sporco viene letteralmente incenerito.

Durante la pulizia automatica, le superfici possono
diventare molto calde: tenere i bambini a distanza.
Attraverso il vetro della porta forno € possibile
notare alcune particelle che si illuminano: si tratta di
una combustione istantanea, assolutamente
normale, che non comporta alcun pericolo.

!l forno e in grado di avvisare I'utente quando &
necessario effettuare un ciclo di pulizia; sul display
appare “PIROLISI Consigliata - VUOI AVVIARE?”;
selezionare “si” per scegliere il livello del ciclo di
pulizia desiderato.

Prima di attivare PIROLISI:

e con una spugna umida togliere dall'interno del
forno i residui pit consistenti. Non usare
detergenti;

e estrarre tutti gli accessori, le guide telescopj @
i telai di supporto.
ma

e non lasciare strofinacci o presine sulla lia.

! Se il forno € eccessivamente ¢ Misi
potrebbe non avviarsi. Aspett@] raffreddi.

! L'attivazione del progr
aver chiuso la porta del@

Per attivare PIROLISI premere il tasto O poi il tasto
“MENU".

1. selezionare la voce PISOLISI e premere il tasto
“OK”;

2. Conitasti \v 0 A scegliere il livello di PIROLISI
desiderato con durata preimpostata e non
modificabile:

1. Economico (ECO): durata 1 ora;

2. Normale (NOR): durata 1 ora e 30 minuti;

3. Intensivo (INT): durata 2 ore.

Premere il tasto “OK” per confermare.

Premere il tasto “START/STOP” per iniziare la
PIROLISI.

ssibile solo dopo

Dispositivi di sicurezza

e |a porta si blocca automaticamente non appena la

temperatura raggiunge valori elevati;

® in caso di evento anomalo, I'alimentazione degli
elementi riscaldanti viene interrotta;

e a bloccaggio della porta avvenuto non € piu
possibile modificare le impostazioni di durata e

fine.

! La programmazione ¢ possibile solo dopo aver
selezionato il programma PISOLISI.

Programmare la pulizia automatica ritardata

1. Premere il tasto ©.
ce FINE e premere “OK” per

ici lampeggiano

4. r@c.émite itasti = e
5 p e il tasto “OK” per confermare.

D ROmere il tasto “START/STOP” per attivare la

o

c rammazione.

. Allo scadere del tempo di cottura viene emesso un
segnale acustico e il forno si spegne.

e Esempio: sono le ore 9:00, viene scelta una
PIROLISI con livello Economico e quindi con una
durata preimpostata di 1 ora. Si pianifica le 12:30
come ora di fine. Il programma inizia
automaticamente alle ore 11:30.

Il messaggio sul display “pirolisi in attesa” segnala

che ¢ stata effettuata una programmazione. Sul display

vengono visualizzate I'ora, I'ora di fine pirolisi e la
durata.

Per annullare una programmazione spegnere il forno

O
Al termine della pulizia automatica

Per poter aprire la porta del forno sara necessario
attendere che la temperatura del forno sia scesa a
un livello accettabile. A questo punto € possibile
constatare la presenza di alcuni depositi di polvere
bianca sul fondo e sulle pareti del forno: rimuoverle
con una spugna umida a forno freddo. Se invece si
desidera approfittare del calore immagazzinato per
avviare una cottura, le polveri possono anche
restare: non comportano alcun pericolo per gli
alimenti da cucinare.
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Attenzione:

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

! Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati.

Comunicare:

e || tipo di anomalia;

¢ || modello della macchina (Mod.)

e || numero di serie (S/N)

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

ASSISTENLA RICAMBI - ACCESSORI

Assistenza attiva 7 giornisu7 () [ —5199.199.199

NUMERO UNICO

In caso di necessita d’intervento chiamare il Numero Unico Nazionale 1m. 9%,

Un operatore sara a completa disposizione per fissare un appunta c\/l Centro Assistenza Tecnico
Autorizzato piu vicino al luogo da cui si chiama.
E attivo 7 giorni su 7, sabato e domenica compresi, € non Iasma mal

O

coltata una richiesta.

@W
&

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

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

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

! 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 appliance

functions properly.

e the panels adjacent to the oven must be @Q

heat-resistant material,

e cabinets with a veneer exterior must
assembled with glues which can
temperatures of up to 100°C;

e {0 install the oven under the,~0
or in a kitchen unit, the
following dimensions:

r\(See diagram)
st have the

595 mm.

! 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 figures).

Centring

Positio \@/os on the side of the oven so that
they aliffied with the 4 holes on the outer frame.

Adjust bs in accordance with the thickness of

@%Cnet side panel, as shown below:

Use a suitable cabinet to ensure that the appam@@

20 mm thick: take off the
removable part of the tab (see
diagram),

18 mm thick: use the first
groove, which has already
been set in the factory (see
diagram),

16 mm thick: use the second
groove (see diagram).

Secure the appliance to the cabinet by opening the
oven door and inserting 4 screws into the 4 holes on
the outer frame.

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

T~ W

2. Install the power
s supply cable by
loosening the cable
clamp screw and the
three wire contact
screws L-N-==.

32

® DOD &0 [1®0

the correspond’

to the terminal

(N), th OWR wire to
the terminal marked (L) and the en wire to

the terminal marked == (see

3. Fix the cable in place
SCrew.
4. Close the cover of the\w/r

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:

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

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

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

e 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 accessi

! The cable be bent or compressed.
!'The ¢ be checked regularly and replaced
by a @ /technicians only (see Assistance).
'T racturer declines any liability should
the ety measures not be observed.
~

r—<>
OgleANCE SPECIFICATIONS

width 43.5 cm
height 32 cm
depth 41.5 cm

Dimensions

Volume 581

voltage: 220-240V ~ 50Hz /
maximum power absorbed
2800W

Electrical connections

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

Energy consumption for Natural
convection — heating mode:

E Conventional;

Declared energy consumption
for Forced convection Class —

heating mode: Roast.

ENERGY LABEL

This appliance conforms to the
following European Economic
Community 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.

1275/2008 Stand-by/off mode

C€
i
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Overall view

Control panel 1 GUIDES for the
_ § sliding racks
\
s ——SRFATITIT v
E==s===—===c== position 4
,’// \% position 3
DRIPPING PAN e : position 2
7
Lg/ / l X \‘E position 1
@Q’
Control panel
@?0
Time
adjustment
Cooking mode Up START/
selection Q button arrow STOP
\\A
O | | 5 |START| MENU Setup button
p °C - O + STOP
2
ON/OFF Temp @ ‘DISPLAY + button Control panel
i lock
adju@ bution Down ock button
arrow
Display

Selected cooking mode symbol/
recommended rack position

Preheating
indicators

Selected Menu
indicator

H TEMPERATURA

(= =,

0" =

Door locked
indicator

Temperature
indicator

Suggests a course of action or
displays the activity currently
being performed by the oven.
It also displays:

TIME;

COOKING DURATION;
COOKING END TIME.
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Start-up and use

! 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.

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

! Always place cookware on the racks provided.

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

and + buttons for an

extended period of time, you will be able to scroll
through the options on various lists or set values
more quickly.

! Every time the oven is switched on it is set to the
CREATION menu.

! If no button is pressed within 2 minutes of its

!If you press the v/, A, —

In order to reduce the external temperature Q
oven, a cooling fan generates a stream of ni
escapes above the oven control panel.

! Once cooking has been complete e cooling fan
activates and deactivates autom il the
oven has cooled down suffici

Oven light

When the oven is not in tion, the light may be
switched on at any time ing the oven door.
Switching the oven on for the first time
After connecting the oven to the electricity supply,
the first time it is switched on the user should also
switch on the control panel by pressing the (9
button. The list of languages will appear in the
menu. To choose the desired language, select it
using the v and A buttons. Press the “OK” button to

confirm. Once the selection has been made, the
display will show the following parameters:

LANGUAGE Select language

TIME Set the time

TONE Keypad tone

DISPLAY TIME Display the time

MINUTE MINDER Set the minute minder
PYROLYTIC Select the PYROLYTIC cycle
EXIT Exit the menu

! After choosing the language in the menu, if the
display is not used for another 60 seconds it will
automatically revert to the CREATION menu.

Setting the clock

To set the clock, switch on the oven by pressing the
(") button, then press the “MENU” button and follow
the steps described.

1. Select the TIME command and press “OK” to
begin modifying the value.

2. The 4 numerical digits will begin to flash.

3. Adjust the values using the = and + buttons.
4. Press the “OK” button to confirm.

Setting the ute minder
The minute ay be set whether the oven is

switche f.
When t@n is switched off:
1. P'g8s we “MENU” button.

2. umerical digits will begin to flash.

/\ . —
Q@ust the values using the and + buttons.

activation, the display will switch off automatically.@
Cooling ventilation

. Press the “OK” button to confirm.
If the oven is switched on:
1. Press the “MENU” button.
2. Select the MINUTE MINDER command and press
“OK” to begin modifying the value.
3. The 4 numerical digits will begin to flash.

4. Adjust the values using the = and + buttons.

5. Press the “OK” button to confirm.

6. Once this has been set, the oven may be
switched off.

The display will show the time on the minute minder:
when the set time has elapsed, the oven will emit a
sound alert. This will automatically stop after one
minute or when any symbol on the control panel is
pressed.

! The minute minder does not switch the oven on or
off.

Child lock

The Child lock function may be used to lock the
oven control panel.

To activate the function, press the » button, select
the SWITCH ON option, then press the “OK” button
to confirm the setting.

To deactivate the function, repeat the procedure,
this time selecting the DO NOT SWITCH ON option.
The child lock may be activated while the oven is in
use, or while it is switched off. The child lock
function can also be deactivated in all the above
situations and after the oven has completed the
cooking programme.
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Starting the oven
! Every time the oven is switched on it is set to the
CREATION menu.

! To return to the main programme selector menu
screen, press the “P” button.

1. Switch the control panel on by pressing the ("
button.

2. The display shows:

SUCCESS

CREATION

MY RECIPES

with the first option selected (black text on a white
background).

3. Use the \, or A buttons to select the desired
option and confirm by pressing “OK”. The display
will then show the list of cooking programmes.

4. Use the v or A buttons to select the desired
cooking programme and confirm by pressing “OK”.

5. Press the “START/STOP” button to begin cooking.

6. The oven will begin its preheating stage.

these cooking modes and makes it easier for you to
create the perfect dish, from the simplest recipe to
the most sophisticated culinary delights: the
temperature, heat source, humidity and fan assisted
operation are all controlled automatically.

This chapter was written with the help of our very
own culinary expert. We invite you to follow his
advice so you can benefit from his experience and
perfect your cooking skills. The recommended
cooking modes, temperatures and oven shelf
heights reflect our expert's own experience in the
kitchen and will help you achieve the very best
results. The table below specifies whether it is best
to pre-heat your oven or not for each CREATION
cooking mode. Observing these suggestions will
guarantee perfec ults. If you wish to place food

[ ~wait for the preheating stage to
will be signalled by a series of
Jperature is set automatically,

e cooking mode selected; however,

. L T cenalso set a cooking duration with an
7. When the preheating process has finished, a Q) ﬁte or delayed stlag uration wi
buzzer sounds and all the preheating indicator lights '
show that this stage has been completed:

8. During cooking it is always possible to: MULTILEVEL mode
- modify the temperature by pressing the “°C” Q

All heating elements and the fan are activated. Since

button, adjust the value using the = or +

and confirm by pressing “OK” (for CREATION
cooking modes only); E?

- set the cooking duration (for CR cooking

modes only);
- stop cooking by pressm RT/STOP”

button;

- set the minute mmder

- switch off the oven by pressmg the (') button.

9. If a blackout occurs while the oven is already in
operation, an automatic system within the appliance
will reactivate the cooking mode from the point at
which it was interrupted, provided that the
temperature has not dropped below a certain level.
Programmed cooking modes which have not yet
started will not be restored and must be
reprogrammed.

CREATION cooking modes

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

CREATION cooking modes include all manual
programmes.
The oven controls all essential aspects of each of

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

GRILL mode

The top heating element comes 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.

ROTISSERIE mode

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

FAN GRILLING mode

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

Always cook in this mode with the oven door closed.
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E| CONVENTIONAL mode

When using this traditional cooking mode, it is best
to use one cooking rack only. Recommended for
slow cooking, or cooking with a bain-marie. When
using a bain-marie, the water should be poured
directly into the dripping pan.

ROASTING mode

The top and circular heating elements switch on and
the fan begins to operate. This combination of
features increases the effectiveness of the
unidirectional thermal radiation provided by the
heating elements through the 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.

PROVING mode

The circular heating element will come on and the
fan will operate during the preheating stage only.
The oven temperature is ideal for activating the

rising process. Always cook in this mode with the
oven door closed.

O
PASTRIES mode Q

The parameters used make this cooking moaw ideal

for desserts containing natural yea w
’@ TARTS mode @
The parameters used make king mode ideal

for all tart recipes. @
&

DESSERTS mode

This cooking mode is suitable for all baked desserts
which do not fall into the PASTRIES or TARTS
category (for example, small choux pastries, sponge
cake, etc...).

WHITE/BROWN MERINGUE mode

The default temperatures cannot be modified.

The WHITE MERINGUE cooking mode is ideal for
drying meringues. The BROWN MERINGUE cooking
mode is ideal for browning meringues.

DEFROSTING mode

The fan at the bottom of the oven circulates room-
temperature air around the food. This mode is
suitable for defrosting any type of food, especially
delicate items that should not be heated, for
example: ice-cream cakes or cakes made with
custard, cream or fruit.

LOW TEMPERATURE modes

This type of cooking mode, used for years by
industry professionals, enables food (meat, fish, fruit
and vegetables) to be cooked at very low
temperatures (85, 95 and 120°C), thereby
guaranteeing a perfect level of cooking and
enhancing the taste as much as possible.

The value of these advantages should not be

underestimated:

e as the cooking temperatures are very low (in
general they are lower than the temperature
required for evaporation), the dispersion of
cooking sauces due to evaporation is
substantially reduced and the food becomes
softer;

* when cooki at, the muscle fibres contract
less than uld during a classic cooking
cyclem It is a more tender meat which

do~s\ ~tv ged to be rested after it is cooked.

@odd be browned before it is placed in the

o)

O oc_ing vacuum-packed foods at low

peratures, a technique used for over 30 years
y the most prestigious chefs, brings many
advantages:

e culinary: flavours are concentrated and the taste,
softness and tenderness of the food are
maintained;

e hygienic: provided that hygiene regulations are
respected, this type of cooking protects the food
from the harmful effects of oxygen, thus ensuring
that the dishes may be stored for longer in the
refrigerator;

e organisational: thanks to the longer storage
period, dishes may be prepared well in advance.

e diet-related: this type of cooking limits the amount
of fatty substances used and therefore means
that the food is lighter and easier to digest;

e financial: the food shrinks less so there is more of
the product left after it has been cooked.

To use this technique, you must use a vacuum-
packing machine and the appropriate bags. Follow
the instructions supplied relating to vacuum-packing
food carefully.

The vacuum-packing technique may also be used
for raw products (fruit, vegetables, etc.) as well as
pre-cooked products (traditional cooking).

PASTEURISATION mode

This cooking mode is suitable for fruit, vegetables,
etc...

Small containers may be positioned on 2 levels
(dripping pan on the 1st shelf and rack on the 3rd
shelf). Let the containers cool inside the oven. Place
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the food inside the oven while it is still cold.
Rotisserie

To operate the
rotisserie spit (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 function by selecting the
function.

SUCCESS cooking modes

! Do not open the oven door as this will disrupt the
cooking time and temperature.

! The temperature and cooking duration are pre-set
values, guaranteeing a perfect result every time -
automatically. These values are set using the
C.0.P.® (Programmed Optimal Cooking)

The cooking cycle stops automatically and th en
indicates when the dish is cooked.

This chapter was written with the hel ry
own culinary expert. We invite yo his
advice so you can benefit from h ilence and

perfect your cooking skills. Th
cooking modes, temperat @ oven shelf
heights reflect our expert’s erience in the
kitchen and will help you achieve the very best
results.

ROAST... mode

Use this function to cook beef, veal, pork, chicken
and lamb. Place the food inside the oven while it is
still cold. The dish may also be placed in a
preheated oven. Some of the ROAST modes offer
the option of selecting the desired cooking level:
WELL DONE, MEDIUM or RARE.

@ TARTS... mode

This function is ideal for all tart recipes (which

normally need to be heated well from underneath).
Place the food inside the oven while it is still cold.
The dish may also be placed in a preheated oven.

= PASTRIES mode
This function is ideal for baked desserts (made

using natural yeast). Place the food inside the oven
while it is still cold; the dish may also be placed in a
preheated oven if desired.

CAKE mode

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

]E\ DESSERTS mode

This function is ideal for all other recipes which do
not contain yeast (not tarts). Place the food inside
the oven while it is still cold. The dish may also be
placed in a prehe~ted oven.

@ BREAD

Use this fU | 10 make bread. Please see the
followir ;-ch.~".ér for further details.
To ob * best results, we recommend that you
eful serve the instructions below:
o the recipe;
‘emember to pour 100 g (1 dl) of cold water
into the dripping pan, which should be placed
in position 5.
Place the food inside the oven while it is still cold. If
you wish to place the food in the oven after it has
been preheated, immediately following a high-
temperature cooking programme, the text “Oven too
hot” will appear on the display until the temperature
of the oven has fallen to 40°. At this point it will be
possible to place the bread in the oven.

Recipe for BREAD (maximum amount of dough):

Ingredients:

e 650 g flour

e 350 g water

e 12 g salt

e 25 g fresh baker’s yeast or 4 sachets dried yeast
powder

Method:

e Mix the flour and salt in a large bowl.

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

e Make a small well in the mound of flour.

e Pour in the water and yeast mixture.

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

e Form the dough into a ball shape, place it in a
large bowl and cover it with transparent plastic
wrap to prevent the surface of the dough from
drying out. Place the bowl in the oven, set to 40°
using the PROVING manual function, and leave to

23




rise for approximately 30-45 minutes.
Alternatively, leave at room temperature for
approximately 1 hour (until the dough has
doubled in volume).

e Break up the dough, kneading gently, and divide
it to create several loaves.

e Place them on a sheet of baking paper (cut to the
same size as the inside of the dripping pan) on
top of the rack and dust them lightly with flour.

e Make a few incisions in the top using a sharp
blade.

e Place the rack in the oven, on shelf level 2.

* Place the dripping pan on shelf level 5 and
pour in 100 g cold water.

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

e Start the automatic (Success) function @
BREAD.

e When the cooking process has finished, leave the
loaves to rest on the rack until they have
completely cooled.

PIZZA mode

chapter for further details. It is possible to seler \

desired cooking level: MEDIUM, CRISPY or

To obtain the best results, we recommend you

carefully observe the instructions below:

e follow the recipe;

e the weight of the dough should Men 350 g
and 500 g;

e lightly grease the drippin

trays.
Place the food inside thhile it is still cold. If
you wish to place the foﬁ\/ oven after it has
been preheated, immediately following a high-
temperature cooking programme, the text “Oven too
hot” will appear on the display until the temperature

of the oven has fallen to 120°. At this point it will be
possible to place the pizza in the oven.

the baking

Recipe for PIZZA:

Makes 3 or 4 pizzas: 1000 g flour, 500 ml water, 20

g salt, 20 g sugar, 100 ml olive oil, 20 g fresh yeast

(or 2 sachets of powder yeast)

e Proving at room temperature: 1 hour, or manual
PROVING function set to 40°. Leave to rise for
approximately 30-45 minutes.

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

e Start the PI1ZZA cooking mode.

O

Use this function when making pizza (dough of a
particular thickness). Please see the following

PIZZA OVEN mode

Use this function to make pizza (thin dough). Use
the firebrick pizza stone supplied, placing it on the
relevant rack on shelf level 6. For the list of
ingredients required, please consult the PIZZA
recipe section.

The oven will signal when the dish should be
placed inside, using the buzzer and the message
PUT DISH IN THE OVEN AND PRESS START
(shown on the display).

My recipes

! If a CREATION cooking mode is selected and a
duration set, he end of the cooking cycle the

display will a screen which asks you
whethe?o\‘ Id like to save that particular
cookin me.

©

\;Jgé%ﬂ has been set.

recipe is only stored in the memory of the

ppliance once the cooking cycle has ended.
A set number of procedures with different
temperatures and durations may be stored (10 in
total), if at least one minute passes between one
procedure and the next. A maximum of 10 cooking
cycles may be stored in the memory. You may also
select the memory slot you wish to use.
In order to differentiate between saved recipes so
that it is easier to search the list, the name under
which each cooking cycle will be saved consists of:
- MY RECIPE + progressive number (1, 2, 3, etc.)
INITIAL TEMPERATURE + SYMBOL (IF
AVAILABLE)* (e.g. 170°C)
- DURATION (e.g. 00:30)

Tha@ECIPES function can only be activated for
CR N cooking modes, and modes for which a
r

* Meaning of the symbols:

- no symbol: the initial temperature was set and
remained unchanged;

-\ :the initial temperature was only decreased:;

- :the initial temperature was only increased;
M the initial temperature was both increased
and decreased.
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Programming cooking

Programming the duration

Practical cooking advice

! Do not place racks in position 1 and 5 during fan-

assisted cooking. This is because excessive direct

! Only the duration of CREATION cooking
programmes may be set.

heat can burn temperature sensitive foods.

! In the GRILL cooking mode, place the dripping

! Programming may also take place before a
cooking cycle is begun, using the “START/STOP”
button.

pan in position 1 to collect cooking residues (fat
and/or grease).

MULTILEVEL

Press the ¢y button, then:

1. Select the DURATION command and press “OK” °
to confirm.

2. The 4 numerical digits will begin to flash.

3. Adjust the values using the =~ and + buttons.

4. Press the “OK” button to confirm. °

5. When the cooking time has elapsed, a buzzer

sounds and the oven switches off.

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

Programming delayed cooking

when setting the duration. °

! A delayed cooking programme may be sch%@ °

! A cooking mode must be selected

- no
started — before programming can @
[ ]
1. Press the ) button and re 1103 as
described for the duration ‘

2. Select the “END COOK mand and press

“OK” to confirm. \/ °

3. The 4 numerical digits will begin to flash.

4. Adjust the values using the = and + buttons.

5. Press the “OK” button to confirm.

6. Press the “START” button to enable the

programming process.

7. When the cooking time has elapsed, a buzzer

sounds and the oven switches off.

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

The message WAITING shows that a programme

has been scheduled. The display shows the cooking

end time and the cooking duration alternately.

The cooking end time may be modified while the

oven is waiting to start, by following the procedure

detailed above.

To cancel programming, switch the oven off (.

Place the dripping pan at the bottom and the rack
at the top.

PIZZA or FOCAC

Use a m aluminium tray with a maximum
diamet @ ) cm, placing it on top of the rack
g
sup’ fedy—

If t i /a has a lot of toppings, we recommend

_“avay through the cooking process.

@dd@g the mozzarella cheese on top of the pizza

O

RILL

Preheat the oven for 5 minutes.

Keep the oven door closed when cooking in this
mode.

Place the rack in position 3 or 4. Position the food
in the centre of the rack.

This function is particularly suitable for browning
food, cooking gratins, colouring meringues,
making toasted sandwiches and grilling small
quantities of thin, lean meat.

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.
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Cooking advice table

Function Foods Weight | Cook on Rack position Preheating | Recommended Cooking
(in kg) no. of temperature duration
shelves (°C) (minutes)
Creation No. Dripping pan Rack 1 Rack 2
Tarts* Tarts 1 2 Yes 200 30-40
2 1 3 Yes 200 30-40
Pizza 1 2 Yes 220 25-30
2 1 3 Yes 220 25-30
Pastries* Panettone 1 1or2 Yes 160 45-60
Desserts* Cream puffs 1 2 Yes 190 25-30
3 1 3 5 Yes 190 30-40
Cookies 3 1 3 5 Yes 180 20-30
Small pastries 3 1 3 5 Yes 200 40-50
Cake 1 2 Yes 160 60-75
Sponge cake 1 2 Yes 180 30-35
2 1 3 Yes 180 35-40
Multilevel* Crigme caramel 2 1 3 Yes 170 35-45
(bain-marie)
Large cut of meat 1 2 Yes 160 90-240
Roast* Roast pork, veal... 1 1 2 No 200 35-75
Large game roasting 1 1 2 No 190 90-120
joint
Fan grilling* Gratin 1 20r3 | @ ] No 190 40-60
Grill* Beef ribs 1 1 ;ﬁ\ ,/ No 270-300 20-30
Sausages 1 1 RITEN No 270-300 10-20
Pork ribs 1 1 No 270-300 15-25
Bacon 1 1 \L 5 No 270-300 3-6
Proving* Proving 1 t7 No 40
White meringues* White meringues 3 3 5 No 70 8-12 hours
Brown meringues* | Brown meringues 3 N\ 9 | 3 5 No 110 1,5-2 hours
Low temperature Meat / Fish 3 3 5 No 85 90-180
85°C* ‘ %
Pasteurisation E{g.lt, vegetables, é/ J 2 Yes 110
Success
Bread Bread (see recipe) 1 5 102 No
Roast... Roast dishes 1 1 2 No
Desserts Desserts 1 2 No
Tarts Tarts 1 2 No
Pastries Pastries 1 2 No
Cake Cake 1 2 No
Pizza Pizza (see re€ 1 2 No
1 Yes

1

" o Very thin p* 4 + pizza
Pizza oven /’r‘\s\/{ stone

* The cooking times listed ab&m{e\%nded as guidelines only and may be modified in accordance with personal tastes.

Oven preheating times are set as standard and may not be modified manually.
** As stated in the recipe, pour 100 g water into the dripping pan.

Assistance

Warning:

The appliance is fitted with an automatic diagnostic system which detects any malfunctions. Malfunctions are

signalled through messages of the following type: “F”, followed by numbers.
Call for technical assistance in the event of a malfunction.
! Never use the services of an unauthorised technician.

Please have the following information to hand:
e the type of problem encountered;

e the appliance model (Mod.);
e the serial number (S/N).

The latter two pieces of information can be found on the data plate located on the appliance.
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! This appliance has been designed and manufactured in
compliance with international safety standards. The
following warnings are provided for safety reasons and
must be read carefully.

General safety

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

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

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

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

e 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

certain parts of the oven door when
appliance is in use; these parts beco
extremely hot. Keep children w away

from the appliance.
e Make sure that the power supply o sther
electrical appliances do not come ntact with the

hot parts of the oven.

e The openings used for ve @ and heat dispersal
must never be covered. \/

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

e 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.

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

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

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

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

e |fthe appliance breaks down, under no circumstances
should you attempt to perform the repairs yourself.
Repairs carried out by inexperienced individuals may
cause injury or further malfunctioning of the appliance.

appliance.
* Do not touch the heating elements or%g

Contact a Service Centre (see Assistance).

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

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

¢ Do not let children play with the appliance.

Disposal

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

e The European Dire” “ve 2002/96/EC relating to Waste
Electrical and quipment (WEEE) states that
househow s should not be disposed of using the
normal sd In waste cycle. Exhausted appliances should
bec tékﬂp'rarately in order to optimise the cost of re-
usin cycling the materials inside the machine, while

—qrevequng potential damage to the atmosphere and to public
9 J . The crossed-out dustbin is marked on all products to
>mind 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

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

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

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

! This product complies with the requirements of the latest

European Directive on the limitation of power consumption

of the standby mode. If no operations are carried out for a

period of 2 minutes, the appliance automatically switches

to the “Clock button”. The standby mode is visualised by
the low luminosity "Watch Icon". As soon as interaction
with the machine resumes, the system's operating mode is
restored.
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Care and maintenance

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

Cleaning the appliance

e 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.

e 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.

e 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, th
dry thoroughly with a soft cloth. Do not use ro @
abrasive material or sharp metal scrapers

could scratch the surface and cause the g to
crack.

For more thorough cleaning purpo ern door
may be removed:

1. Open the oven door fuIIy

2. Lift up and turn the small Iocated on the
two hinges (see d/'agra Q

3. (with glass panel fitted to
the inside of the door) Grip the
door on the two outer sides
and close it approximately
half way. Unlock the door by
pressing on the clamps F,
then 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 at regular
intervals. 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:

Oven
compartment

€LE am

1. Remove the
glass cover of the
lamp-holder.

2. Remove the
light bulb and
replace it with a
similar one:

SN halogen lamp

@ voltage 230 V,

\ y wattage 25 W,
cap G 9.
3. e the glass cover (see diagram).

L O
%3 not touch the light bulb directly with your

ands.

Assembling the sliding rack kit

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.

Left Right guide
QU‘USSH rail g
: * \
R Or //Qo,. }
.0,
%
%

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.
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Automatic cleaning using the
PYROLYTIC cycle

During the PYROLYTIC cycle, the internal
temperature of the oven reaches 500°C. When the
pyrolytic cycle is activated, food and grime residues
are burnt away. Dirt is literally incinerated.

Keep children away from the appliance during the
automatic cleaning cycle as surfaces may become
very hot. Particles may ignite inside the oven as a
result of the combustion process. There is no cause
for concern: this process is both normal and hazard-
free.

! The oven advises the user when it is necessary to
perform a cleaning cycle; the display shows the text
“PYROLYTIC recommended - START?”; select “yes”
to set the desired cleaning cycle level.

Before initiating the PYROLYTIC cycle:

e remove large or coarse food residues from the
inside of the oven using a damp sponge. Do not
use detergents;

supporting frames; <%
e do not place tea towels or pot holders over t

oven handle.

! If the oven is too hot, the pyroég@may not

start. Wait for the oven to cool

! The cycle may only be soe the oven door

has been closed.

To activate the PYROLYTIC cycle, press the (')
button followed by the “MENU” button.

1. Select the PYROLYTIC command and press “OK”.
2. Select the desired PYROLYTIC cycle level by
adjusting the v or A buttons. The PYROLYTIC cycle
has three default time settings which cannot be
modified:

1. Economy (ECO): duration 1 hour;

2. Normal (NOR): duration 1 hour and 30 minutes;

3. Intensive (INT): duration 2 hours.

Press the “OK” button to confirm.

Press the “START/STOP” button to begin the
PYROLYTIC cycle.

Safety devices

e the door is locked automatically as soon as the

temperature exceeds a certain value;

e if a malfunction occurs, the heating elements will
be switched off;

e once the oven door has been locked, you cannot
change the duration and end time settings.

! Programming is possible only after selecting the
PYROLYTIC cycle mode.

Programming delayed automatic cleaning

1. Press the ¢y button.

2. Select the END command and press “OK” to
confirm.

3. The 4 num ts will begin to flash.

4. Adjust @ S using the =~ and + buttons.

5. Prer st JK button to confirm.
6. Pre “START/STOP” button to enable the

“gra@ming process.
<@$“jn the cooking time has elapsed, a buzzer sounds

@ For example: it is 9:00 a.m. and the Economy

e remove all the accessories, the guide rails and @

the oven switches off.

PYROLYTIC cycle has been selected: default set
duration 1 hour. 12:30 is scheduled as the end
time. The programme will start automatically at
11:30 a.m.
The message “waiting for pyrolytic” shows that a
programme has been scheduled. The display shows
the pyrolytic cycle end time and the duration
alternately.
To cancel programming, switch the oven off ().

Once the automatic cleaning cycle is over

You will have to wait until the temperature inside the
oven has cooled down sufficiently before you can
open the oven door. You will notice some white dust
deposits on the bottom and the sides of your oven;
remove these deposits with a damp sponge once
the oven has cooled down completely. Alternatively,
you can make use of the already heated oven, in
which case it is not necessary to remove the
deposits, they are completely harmless and will not
affect your food in any way.
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! Conserver ce mode d’emploi pour pouvoir le
consulter a tout moment. En cas de vente, de
cession ou de déménagement, veiller a ce qu'il
suive I'appareil pour informer le nouveau propriétaire
sur son fonctionnement et Iui fournir les conseils
correspondants.

! Lire attentivement les instructions : elles
contiennent des conseils importants sur l'installation,
I'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 (vorr
Précautions et conseils).

! U'installation doit étre effectuée par un
professionnel du secteur conformément aux
instructions du fabricant. Une mauvaise installation
peut causer des dommages a des personnes, des
animaux ou des biens.

Encastrement

Pour garantir le bon fonctionnement de I'appareil, Q
faut que le meuble posséde des caractéristi

bien précises :
e |es panneaux adjacents doivent étre fabriqué
dans un matériau résistant a la ch <

ués bois,
mpérature

e dans le cas notamment de me
il faut que les colles résistent a
de 100°C ;

e |a cavité du meuble porement du four,
tant sous plan (vorr figu colonne, doit

avoir les dimensions suivantes :

595 mm.

! Apres encastrement de I'appareil, il ne doit plus y
avoir possibilité de contact avec les parties
électrifiées. Les déclarations de consommation
indiquées sur I'étiquette des caractéristiques ont été
mesurées pour ce type d’installation.

Aération

Pour garantir une bonne aération, la cavité
d’encastrement doit étre dépourvue de paroi arriére.
Il est conseillé d'installer le four de maniere a 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 ?'”\a\
Positio Q/ taquets situés sur les cotés du four
en fa@ “trous pratiqués sur le cadre et les
régler I'épaisseur de la joue du meuble :
=~
oL
e épaisseur 20 mm : enlever la
partie amovible du taquet
(voir figure) ;

épaisseur 18 mm : utiliser la
premiere rainure, comme
prévu par le fabricant

(voir figure) ;

épaisseur 16 mm : utiliser la
deuxieme rainure (voir figure).

Pour fixer I'appareil au meuble : ouvrir la porte du
four et visser 4 vis a bois dans les 4 trous du cadre.

! Toutes les parties qui servent de protection doivent
étre fixées de maniére a ne pouvoir étre enlevées
qu’avec l'aide d’un outil.
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Raccordement électrique

! Les fours munis d’'un céable d’alimentation tripolaire
sont prévus pour un fonctionnement au courant
alternatif a la tension et a la fréquence indiquées sur
la plague signalétique apposée sur I'appareil (voir
ci-dessous).

Montage du cable d’alimentation

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

ANGNNY

T

2. Montage du cable
U~ d’alimentation :
@l dévisser la vis du serre-
™ céble ainsi que les trois
vis des contacts L-N-
—L puis fixer les fils
N sous les tétes de vi

respectant les co
Bleu (N) Marrg @

©‘D@D &0 [1®0

= N L Jaune-Vert =& “voir
figure).
3. Fixer le cable dans le serre-cé r

4. Fermer le couvercle du bor

Branchement du cable tation au réseau
électrique \/

Monter sur le cable une prise normalisée pour la
charge indiquée sur I'étiquette des caractéristiques
(voir ci-contre).

En cas de raccordement direct au réseau, il faut
intercaler entre I'appareil et le réseau un interrupteur
a coupure omnipolaire ayant au moins 3 mm
d’écartement entre les contacts, dimensionné a la
charge et conforme aux normes en vigueur (le fil de
terre ne doit pas étre interrompu par 'interrupteur).
Le cable d’alimentation ne doit atteindre, en aucun
point, une température dépassant de 50°C la
température ambiante.

! installateur est responsable du bon raccordement
électrique de I'appareil et du respect des normes de
sécurité.

Avant de procéder au branchement, s’assurer que :

e |a prise est bien munie d’une terre conforme a la loi ;

e |a prise est bien apte a supporter la puissance
maximale de I'appareil, indiquée sur la plague
signalétique (voir ci-dessous) ;

e |a tension d’alimentation est bien comprise entre
les valeurs indiquées sur la plague signalétique
(voir ci-dessous) ;

e |a prise est bien compatible avec la fiche de
'appareil. Si ce n'est pas le cas, remplacer la
prise ou la fiche, ne pas utiliser de rallonges ni de
prises multiples.

! Aprés installation de l'appareil, le cable électrique

et la prise de courant doivent étre facilement

accessibles.

!Le cable ne

écrase.

! Il doit 6lé périodiquement et ne peut étre

rempl /par un technicien agréé (voir

étre ni plié ni excessivement

on sespect des normes énumérées ci-dessus.

PLAQUE SIGNALETIQUE

largeur 43,5 cm
hauteur 32 cm
profondeur 41,5 cm

Dimensions

Volume |58

tension 220-240V ~ 50Hz
puissance maxi. absorbée
2800W

Raccordements
électriques

Directive 2002/40/CE sur
I'étiquette des fours électriques
Norme EN 50304

Consommation énergie
i convection Naturelle — fonction
ETIQUETTE ENERGIE four : E Tradition;

Consommation énergie
déclaration Classe convection
Forcée — fonction four :

Roétisserie. S\‘;:.

Cet appareil est conforme aux
Directives Communautaires
suivantes : 2006/95/CEE du
12.12.06 (Basse Tension) et
modifications successives —
2004/108/CEE du 15/12/04
(Compatibilité
Electromagnétique) et
modifications successives -
93/68/CEE du 22/07/93 et
modifications successives.
2002/96/CE et modifications
successives.

1275/2008 Stand-by/off mode
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Vue d’ensemble
Tableau de bord ] GLISSIERES de
coulissement
Support GRILLE niveau 5
niveau 4
niveau 3
Support LECHEFRITE .

niveau 2
niveau 1

Tableau de bord

\‘ <>
0=
Réglage @
Temps
Sélection Q uche Fleche START/
Programmes % OK ;;eglsaut STOP
| \A MENU Touche
O P |°C | © -+ |SSTT‘:)RII » sélections

ON/OFF Reéglag @ § ‘AFFICHEUR Touche + Touche
r\_/

Tempé R verrouillage commandes
Touche - Fléche

vers le Bas

Afficheur

Indication du
Menu sélectionné

BEH35H TEMPERATURA 120° =1 Sty

* Porte verrouillée
Icone de la cuisson sélectionnée/
icbne du niveau d’enfournement préconisé

Indication
Température

Indicateurs de Indique que faire ou ce que
Préchauffage le four est en train de faire,
il indique aussi :
HEURE;
DUREE CUISSON ;
FIN CUISSON
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Mise en marche
et utilisation

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

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

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

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

! Une pression prolongée sur les touches v, A, — et

+ permettent de faire dérouler rapidement les

listes ou les valeurs réglées.

! A chaque allumage, le four est réglé sur le Menu
CREATION.

! Si a l'allumage de I'afficheur, I'utilisateur n’active
aucune touche, I'écran s’éteindra automatiquement
au bout de 2 minutes.

Systeme de refroidissement

Pour obtenir un abaissement des températures @
extérieures, un systeme de refroidissement

de l'air a I'extérieur par une fente située a%sus
du bandeau du four.

! En fin de cuisson, le ventilateur se < <t epn marche
et s'arréte automatiquement, jus M le four
ait suffisamment refroidi.

Eclairage du four @

Four éteint, il s’allume dé@re de la porte du four.

Premiére mise en service

Apres raccordement de I'appareil au secteur et a sa
premiere mise en service, allumer le tableau de bord
par pression sur la touche (). La liste des langues
disponibles est affichée dans le menu. Choisir la
langue désirée a I'aide des touches \, et A. Appuyer
sur “OK” pour confirmer. Une fois que le choix a été
effectué, les parameétres suivants sont affichés :
LANGUE Sélection de la langue
HEURE Reéglage de 'heure

SON Volume du clavier
AFFICHAGE DE L'HEURE Affichage de I'hnorloge

MINUTEUR Réglage du minuteur
PYROLYSE Choix PYROLYSE
SORTIE Sortie du menu

! Apres la sélection de la langue dans le menu et si
aucune opération n'est effectuée dans les 60
secondes qui suivent, 'afficheur passe au menu
CREATION.

Régler I’horloge

Pour régler I'norloge, appuyer d’abord sur la touche
(") pour allumer le four ; appuyer ensuite sur la
touche“MENU” et suivre la procédure indiquée.

1. sélectionner HEURE et appuyer sur “OK” pour
modifier ;

2. les 4 chiffres numériques se mettent a clignoter ;

3. régler a l'aide des touches = et + ;
4. appuyer sur “OK” pour confirmer.

Régler le minuteur

Le minuteur est réglable tant four éteint que four
allumé.

Quand le four est éteint :

1. appuyer sur ouche “MENU”.

2. les 4 chif eriques se mettent a clignoter

3. régle@ des touches = et ;

4. Uy, sdr “OK” pour confirmer.
Sil est allumé :

. a{?uyer sur la touche “MENU”.
%j‘e ectionner MINUTEUR et appuyer sur “OK” pour

odifier ;
3. les 4 chiffres numériques se mettent a clignoter ;

4. régler a I'aide des touches = et + ;

5. appuyer sur “OK” pour confirmer.

6. une fois qu’il est réglé, il est possible d’éteindre
le four.

Le minuteur est affiché : une fois le temps écoulé, le
four émet un signal sonore qui s’arréte au bout d’'une
minute ou apres pression sur une icbne quelconque.

! Le minuteur ne contrdle pas I'allumage et 'arrét du
four.

Sécurité enfants

La fonction Sécurité enfants permet de verrouiller les
touches du four.

Pour l'activer, appuyer sur la touche o, sélectionner
ACTIVER et appuyer enfin sur “OK” pour confirmer.
Pour la désactiver, procéder de méme mais en
sélectionnant NE PAS ACTIVER.

La sécurité enfants est activable pendant le
fonctionnement du four ou quand il est éteint. La
sécurité enfants est désactivable quand la cuisson
au four est terminée et dans tous les cas
précédents.
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Mise en marche du four
! A chaque allumage, le four est réglé sur le Menu
CREATION

! Pour retourner a I'affichage principal du menu de
sélection des programmes, appuyer sur la touche “P”

1. Appuyer sur la touche (") pour allumer le panneau
de commande.

2. L’écran affiche :

AUTOMATIQUES

UNIVERSELS

MES RECETTES

avec la premiere sélection (écrite en noir sur fond blanc)
3. Effectuer la sélection voulue a l'aide des touches
v OU A et appuyer sur “OK” pour confirmer. L’écran
passe a l'affichage des programmes de cuisson.

4. Sélectionner le programme désiré a I'aide des
touches v ou A et appuyer sur “OK” pour confirmer.
5. Appuyer sur la touche “START/STOP” pour
démarrer la cuisson.

6. Le four se place en préchauffage.

7. Un signal sonore suivi de I'allumage de tous les
indicateurs de préchauffage signale la fin du
préchauffage.

8. En cours de cuisson, il est possible a tout

moment de : @
- modifier la température par pression sur la )

pour

“°C”, la régler a I'aide des touches = ou + e

appuyer sur “OK” pour confirmer (uni e
cuissons CREATION) ;
iquement

- programmer la durée d’'une cu
pour cuissons CREATION) ;
- stopper la cuisson par ‘ r la touche

“START/STOP” ; @
- regler le minuteur ¢y ;
- éteindre le four par pression sur la touche () .

9. En cas de coupure de courant, si la température
du four n’est pas trop redescendue, un dispositif
spécial fait repartir le programme a partir du moment
ou il a été interrompu. Les programmations en
attente de démarrage ne sont par contre pas
rétablies et doivent étre reprogrammeées dés
rétablissement du courant.

Programmes de cuisson CREATION

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

Les programmes CREATION comprennent toutes
les cuissons manuelles.

Pour chacune d'elles, le four ne gére que les
parametres essentiels pour la réussite de toutes les
recettes, des plus simples aux plus élaborées :

température, source de chaleur, taux d’humidité et
circulation forcée de I'air sont les valeurs qui sont
contrélées en automatique. Ce chapitre a été réalisé
avec le précieux concours de notre conseiller
culinaire. Nous conseillons de suivre ses conseils
pour profiter a plein de son savoir-faire et obtenir
des résultats de cuisson parfaits.

Le choix des modes de cuisson, des températures
ainsi que les niveaux d’enfournement sont ceux qu'’il
utilise quotidiennement pour obtenir les meilleurs
résultats.

Pour chaque fonction CREATION, le tableau suivant
indique si le plat doit étre enfourné a froid ou a
chaud. Le respect de ces indications garantit des
résultats de cuisson optimaux. Pour enfourner a
chaud, attendre | du préchauffage signalée par
une suite de onores. La température est
fixée autm nt selon le type de cuisson
choisi. Il.e de méme possible de la modifier
& une recette spéciale.

ossible de sélectionner une durée de
Wg@aveo départ immédiat ou différé.

Programme MULTINIVEAUX

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

¢45| Programme BARBECUE

La résistance de volte est branchée. 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.

-z Programme TOURNEBROCHE

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

Programme GRATIN

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

Cuisson porte du four fermée.
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[] Programme TRADITION

Pour cette cuisson traditionnelle mieux vaut cuire sur
un seul niveau. Conseillée pour des cuisson lentes
ou au bain-marie. Pour le bain-marie, nous
préconisons de mettre 'eau directement dans le
plateau émaillé.

Programme ROTISSERIE

Mise en marche de la résistance de voUlte et de la
résistance circulaire ainsi que de la turbine.
L’irradiation thermique unidirectionnelle s’ajoute au
brassage de I'air pour une répartition uniforme de la
chaleur dans I'enceinte du four. Plus de risque de
brdler les aliments en surface et plus grande
pénétration de la chaleur. Cuisson porte du four
fermée.

Programme ETUVE

Mise en marche de I'élément chauffant circulaire et
de la turbine mais uniquement pendant la phase de
réchauffage. La température du four est idéale pour
faire lever les pates. Pendant la phase de levage, ne
pas ouvrir la porte du four.

Programme BRIOCHE @
Les parametres utilisés rendent ce progra@
|

cuisson idéal pour les gateaux a base de e de

boulanger. :
@gogramme de

es de partes.

Programme TARTES
Les parametres utilisés ren

cuisson idéal pour toute

Programme GAT&

Ce programme de cuisson est conseillé pour toute la
patisserie, BRIOCHES et TARTES mises a part,
(petits choux par exemple ou génoise, etc...).

Programme MERINGUE BLANCHE/AMBREE

Les températures sont présélectionnées et non
modifiables. Le programme MERINGUE BLANCHE
est I'ildéal pour faire sécher les meringues. Le
programme MERINGUE AMBREE n’a pas son pareil
pour la cuisson des meringues.

Programme DECONGELATION

La turbine au fond du four fait circuler l'air a
température ambiante autour des aliments. Cette
fonction convient a la décongélation de n'importe
quel type d’aliment, mais est particulierement
indiquée pour les aliments délicats qui ne
supportent pas la chaleur comme par exemple : les
vacherins, les gateaux a la creme ou a la chantilly,
les gateaux aux fruits.

Programmes BASSE TEMPERATURE

Ce type de cuisson, que les professionnels du

secteur ont adopté depuis des années, permet de

cuisiner (viandes, poissons, fruits, légumes) a des
températures trés basses (85, 95 et 120 °C) et
d’obtenir une cuisson parfaite qui exalte au plus
haut point les qualités gustatives.

Des avantages a ne pas négliger :

e |es températures de cuisson étant trés basses
(inférieures en principe a la température
d’évaporation), la dispersion des jus de cuisson
est considérablement réduite et I'aliment gagne
en moelleux;

e les fibres musculaires des viandes rétrécissent
moins par rapoort a une cuisson classique.
Résultat : e est plus tendre et n’a pas
besoin de sgr aprés sa cuisson. Il faut faire

dorer@ avant de I'enfourner.
La c’sy "o/ basse température sous vide,
ad@ebuis trente ans par les plus grands

chefs, _résente de nombreuses qualités :

OxéyQtronomiques . elle permet de maitriser les
—drébmes tout en respectant les caractéristiques

>

gustatives de l'aliment qui maintient tout son
moelleux et sa tendresse.

e hygiéniques : les normes d’hygiéne étant
respectées, ce type de cuisson protége les
aliments contre les effets nocifs de I'oxygene et
prolonge la durée de conservation au réfrigérateur
des plats cuisinés.

e d’organisation : grace au prolongement de leur
durée de conservation, les plats peuvent étre
préparés longtemps a l'avance.

e diététiques : cette cuisson qui exige moins de
matiéres grasses permet d’obtenir des plats
légers et digestibles.

e ¢économiques : elle réduit considérablement la
perte de poids des produits.

Pour utiliser cette technique, il faut disposer d’une
machine a faire le vide et de sachets spéciaux.
Suivre attentivement les instructions du fabricant
pour I'emballage sous vide des aliments.

La technique de mise sous vide permet de
conserver des produits crus (fruits, légumes, etc.) et
des produits déja cuits (cuisson traditionnelle).

Programme PASTEURISATION

Ce type de cuisson est indiqué pour les fruits, les
légumes, etc....

Les bocaux de petites dimensions peuvent étre
enfournés sur 2 niveaux (plateau émaillé au niveau 1
et grille au niveau 3). Laisser refroidir les bocaux a
l'intérieur du four. Enfourner a froid.
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Tournebroche

Pour actionner le
tournebroche (voir
figure) procéder comme
suit :

1. placer la lechefrite
au niveau 1 ;

2. placer le berceau au
niveau 3 et encastrer le
bout arriere de la
broche dans le trou
situé au fond de

'enceinte ;
3. actionner le tournebroche en sélectionnant la

ion o=
fonction .

Programmes de cuisson AUTOMATIQUES

! Pour éviter de fausser les temps de cuisson et de
modifier les températures, éviter d’ouvrir la porte du
four.

! La température et la durée de cuisson sont

automatiquement un résultat parfait. La cuis
s’arréte automatiquement et le four signale qu

plat est cuit. Ce chapitre a été réalisé grec le
précieux concours de notre conseille aﬁi@? Nous
conseillons de suivre ses conseils @ iter a
plein de son savoir-faire et obten sultats de
cuisson parfaits. Le choix des d¢ 4 de cuisson,
des températures ainsi qu ® Iveaux

d’enfournement sont ceux se
quotidiennement pour obtenir les meilleurs résultats.

Programme ROTI...

Choisir cette fonction pour cuisiner de la viande de
boeuf, de veau, de porc, de poulet et d’agneau.
Enfourner a froid. Il est aussi possible d’enfourner a
chaud. Certains programmes ROTI permettent de
sélectionner le niveau de cuisson souhaité : BIEN
CUIT, A POINT ou SAIGNANT.

Programme TARTES...

C’est la fonction idéale pour toutes les recettes de
tartes (qui exigent une bonne cuisson du dessous).
Enfourner a froid.

Il est aussi possible d’enfourner a chaud.

’E‘ Programme BRIOCHE

C’est la fonction idéale pour des recettes de
patisserie a base de levure de boulanger. Enfourner

a froid, il est toutefois possible d’enfourner a chaud
aussi

Programme CAKE

C’est la fonction idéale pour toutes les recettes a
base de levure chimique. Enfourner a froid. Il est
aussi possible d’enfourner a chaud.

Programme GATEAUX

Cette fonction est idéale pour toutes les autres
recettes (sans levure et tartes exclues). Enfourner a
froid. Il est aussi possible d’enfourner a chaud.

@ Programme PAIN

C’est la fonction i
Se reporter au

pour la cuisson du pain.
phe suivant pour une recette

détaillée. ir de meilleurs résultats, nous
recom N /de suivre attentivement les conseils
suiva : '

® suiv ecette a la lettre ;

\
me dans la lechefrite au niveau 5 ;

<Oj§e £ >s oublier de mettre 100 g (1 dl) d’eau

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

@prés une cuisson a haute température, I'afficheur

présélectionnées a l'aide du systeme C.O.P.®
(Cuisson Optimale Programmeée) qui garantit @

visualisera le message “Four trop chaud” tant que la
température du four ne sera pas redescendue a
40°C. Enfourner alors le pain.

Recette du PAIN (quantité de pate maximum) :

Ingrédients :

e 650 g de farine

e 350 g d'eau

e 12 g de sel

e 25 g de levure de boulanger fraiche ou 4 sachets
de levure en poudre.

Préparation :

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

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

e Disposer la farine en fontaine.

e Verser le mélange d'eau et de levure.

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

e Former une boule, la placer dans un bol et couvrir
d’un film plastique pour éviter le desseéchement
de la surface de la pate. Mettre le bol dans le
four, sélectionner la fonction manuelle ETUVE a
40°C et laisser lever environ 30 a 45 minutes ou a
température ambiante pendant environ 1 heure (la
pate doit doubler de volume).
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e Reprendre la pate et la pétrir délicatement ; la
diviser pour obtenir plusieurs pains.

e |es disposer sur la grille recouverte de papier
sulfurisé (découpé en fonction de la taille de la
leche-frite) et les saupoudrer de farine.

e Pratiquer des entailles a I'aide d’'une lame effilée.

e Enfourner la grille au niveau 2.

¢ Positionner la léchefrite au niveau 5 et y verser
100 g d’eau froide.

e Enfourner a froid.

e Démarrer la fonction automatique @ PAIN.
e En fin de cuisson, laisser reposer les pains sur la

grille jusqu’a ce gu'ils aient completement refroidi.

Programme PIZZA

C'est la fonction idéale pour la cuisson de pizzas
(pate suffisamment épaisse). Se reporter au
paragraphe suivant pour une recette détaillée.
Possibilité de sélectionner le niveau de cuisson
souhaité : CUISSON A POINT, CROUSTILLANT ou
MOELLEUX.
Pour obtenir de meilleurs résultats, nous
recommandons de suivre attentivement les conse||
suivants :
e suivre la recette a la lettre ;
e |e poids de la pate doit étre compris entr

500g.
e huiler Iégerement la lechefrite ou les plats\ “four.
Enfourner a froid. Si I'on désire enfo r a.chaud
apres une cuisson a haute tempé L%ﬁﬂcheur
visualisera le message “Four tr " tant que la
température du four ne sera na cendue a
120°C. Enfourner alors la »i

Recette PIZZA : \Q/

Recette pour 3 ou 4 pizzas : 1.000 g de farine, 500

g d’eau, 20 g de sel, 20 g de sucre, 10 cl d’huile

d'olive, 20 g de levure de boulanger fraiche (ou bien

2 sachets de levure en poudre)

® | evage a température ambiante : 1 heure ou
fonction manuelle ETUVE a 40°C et laisser lever
environ 30/45 minutes.

e Enfourner a froid.

e Démarrer la cuisson PIZZA.

Programme PIZZERIA

C'est la fonction idéale pour la cuisson des pizzas
(pate fine). Placer la pierre réfractaire a pizza fournie
avec I'appareil sur la grille dédiée au niveau 6.
Consulter le paragraphe de la recette PIZZA pour les
ingrédients.

Le four avertit qu’il est temps d’enfourner par un
signal sonore et par l'affichage du message
ENFOURNER ET APPUYER START.

Mes recettes

! En cas de choix d’une fonction CREATION et de
sélection d’une durée, en fin de cuisson, le
message affich® demande s’il faut mémoriser
cette cuiss

@ RECETTES n’est activée que pour

Ies@ LREATION et gu’en cas de sélection
durse.

risation de la recette n'a lieu qu’une fois la
N §oon terminée.
st possible de mémoriser un nombre fini
operahons (10 au total) entre variation de
temperature et de durée a condition gu’il y ait au
moins une minute d’écart entre I'une et l'autre. Il est
possible de mémoriser 10 cuissons maximum. Il est
possible de sélectionner la position de la mémoire a
occuper.
Pour pouvoir différencier entre elles les recettes
mémorisées et simplifier ainsi leur recherche a
l'intérieur de la liste, le nom utilisé pour mémoriser
chaque cuisson doit étre composé comme suit :
- MA RECETTE + numéro progressif (1, 2, 3, etc...)
TEMPERATURE DE DEPART + SYMBOLE
EVENTUEL* (170°C par ex.)
DUREE (00:30 par ex.)

* Signification des symboles :

- aucun symbole : la température de départ réglée
n'a plus été modifiée ;

-\ :la température de départ a été modifiée mais
uniquement pour la diminuer ;

- N :la température de départ a été modifiée mais
uniqguement pour 'augmenter ;

- M la température de départ a été modifiée,
pour 'augmenter et pour la diminuer.
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Comment programmer une cuisson
Programmer la durée

! La durée n’est sélectionnable que pour des
cuissons CREATION.

! La programmation est possible méme avant de
démarrer un programme de cuisson a l'aide de la
touche “START/STOP”.

Appuyer sur la touche ¢y puis :

1. Sélectionner DUREE et appuyer sur “OK” pour
confirmer.

2. les 4 chiffres numériques se mettent a clignoter

ot T

4. appuyer sur “OK” pour confirmer.

5. Un signal sonore indique la fin du temps de
cuisson et le four s’éteint.

e Exemple : il est 9h0O0 et la durée programmeée est

3. régler a l'aide des touches —

de 1h15. Le programme s’arréte automatiquement

a 10h15.
Programmer une cuisson différée

! La sélection de la durée permet de programmer
une cuisson différée.

! La programmation n’est possible qu'aprés av
sélectionné, mais sans le lancer, un e de
cuisson.

2. Sélectionner FIN DE C t appuyer sur
“OK” pour confirmer.
3. les 4 chiffres numériques se mettent a clignoter

ot T

5. appuyer sur “OK” pour confirmer.

6. Appuyer sur la touche “START” pour activer la

programmation.

7. Un signal sonore indique la fin du temps de

cuisson et le four s’éteint.

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

L’affichage du message ATTENDRE signale qu’'une

1. Appuyer sur la touche ¢y et@a procédure
de 1 a 3 décrite pour la dm

4. régler a l'aide des touches —

programmation a eu lieu. L’afficheur affiche a tour de

réle I'neure de fin de cuisson et la durée.

L’heure de fin de cuisson peut étre modifiée tant que

le four est en mode attendre, suivre la procédure
indiquée plus haut.
Pour annuler une programmation, éteindre le four (.

Conseils de cuisson

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

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

MULTINIVEAUX

e Placer la lechefrite en bas et les grilles en haut.
PI1ZZAS ou FOUGASSES

e Utiliser un

drametr
° Sr Ies

minium léger de 30 cm de
, le poser sur la grille du four.
ont blen garnies, n’'ajouter la

re\h}gﬂr’a mi-cuisson.

Fermer la porte du four pendant la cuisson.
Placer la grille au gradin 3 ou 4, enfourner les
plats au milieu de la grille.

e Cette fonction est indiquée pour : saisir la viande,
gratiner, donner une coloration aux meringues,
préparer des croque-monsieur, cuire les petites
grillades de viandes maigres et fines.

* Nous conseillons de sélectionner le niveau
d’énergie maximum. Ne pas s’inquiéter si la
résistance de volte n’est pas allumée en
permanence : son fonctionnement est controlé par
un thermostat.

@Qrechauffer le four pendant 5 minutes.
[ ]
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Tableau de cuisson

{
* Les temps de cuisson sont Wﬂdicanfs et peuvent étre modifiés selon les golts de chacun.
Les temps de préchauffage du four sont présélectionnés et ne sont pas modifiables manuellemeh

*** Comme indiqué dans la recette, ajouter 100 g d'eau dans la lechefrite.

Assistance

Attention :

L’'appareil monte un systeme d’autotest qui permet de détecter toute anomalie de fonctionnement.

Ces anomalies sont affichées sous la forme : “F” suivi des chiffres.
Contacter alors un service d’assistance technique.
! Ne jamais faire appel a des techniciens non agréés.

Lui indiquer :
e |e type d’anomalie ;

e |e modele de l'appareil (Mod.) ;
e Son numéro de série (S/N).

Ces informations figurent sur la plaque signalétique apposée sur I'appareil

Fonctions Aliments Poids Cuisson Niveau enfournement Préchauffage | Température Durée
(Kg) sur préconisée cuisson
niveaux (°C) (minutes)
Création N. Lechefrite Grille 1 Grille 2
Tartes* Tartes 1 2 Oui 200 30-40
2 1 3 Oui 200 30-40
Pizza 1 2 Oui 220 25-30
2 1 3 Oui 220 25-30
Brioche* Panettone 1 1ou?2 Oui 160 45-60
Gateaux* Petits choux 1 2 Oui 190 25-30
3 1 3 5 Oui 190 30-40
Cookies 3 1 3 5 Oui 180 20-30
Timbales 3 1 3 5 Oui 200 40-50
Cake 1 2 Oui 160 60-75
Génoise 1 2 Oui 180 30-35
2 1 3 Ovui 180 35-40
Multiniveaux* Creme Caramel 2 1 3 Oui 170 35-45
(bain-marie)
Grosse piece de 1 2 Oui 160 90-240
viande
Rotisserie* Réti de porc, de 1 1 /* Non 200 35.75
veau...
Grosse volaille rotie 1 1 2 @ | Non 190 90-120
Gratin* Gratin 1 20u3 ;\\ . Non 190 40-60
Barbecue* Entrecote de boeuf 1 1 3{ 4 N Non 270-300 20-30
Saucisses 1 1 4 Non 270-300 10-20
Entrecote de porc 1 1 Non 270-300 15-25
Bacon 7 170 @ Non 270-300 36
Etuve* Etuve 1 Non 40
Meringues blanches* | Meringues blanches 3 (\% ‘ 3 5 Non 70 8-12 heures
Meringues ambrées* | Meringues ambrées 3 3 5 Non 110 1,5-2 heures
Basse température | Viande/Poisson 3 (@ 3 5 Non 85 90-180
85°C*
Pasteurisation Fruits, légumes, etc. 2 Oui 110
Succes
Pain Pain (voir recette) 1 \ 5% 1ou2 Non
ROti Rotis 1 1 2 Non
Gateaux Gateaux 1 2 Non
Tartes Tartes 1 2 Non
Brioches Brioches 1 2 Non
Cake Cake 1 2 Non
Pizza Pizza (voir rec. 1 2 Non
Pizzeria** Pizzas tw 1 4 + pierre Oui
% apizza
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! Cet appareil a été concu et fabriqué conformément aux
normes internationales de sécurité. Ces consignes de
sécurité sont tres importantes et doivent étre lues
attentivement.

Sécurité générale

e Cetappareil a été congu pour un usage familial, de
type non professionnel.

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

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

e Ne pastoucher al’appareil pieds nus ou si les mains ou
les pieds sont mouillés ou humides

e Cet appareil qui sert a cuire des aliments
ne doit étre utilisé que par des adultes
conformément aux instructions du mode
d’emploi. Toute autre utilisation (comme
par exemple le chauffage d’une piéce) est
impropre et donc dangereux. Le fabricant
décline toute responsabilité en cas de
dommages provoqués par un usage
impropre ou erroné.

e En cours de fonctionnement, les éléments

peuvent devenir trés chauds. Attentiop" 2
pas les toucher et a garder les enfa
distance.

e Eviter que le cordon d’alimentation d’aut
électroménagers touche a des parti du four.

e |esorifices ou les fentes d’aératio uation de la
chaleur ne doivent pas étre boug™é
e Toujours saisir la poignée e cellerisque

d’étre trés chaude a ses e ;

e Utiliser toujours des gants ction pour enfourner
ou sortir les plats du four.

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

¢ Ne pasranger de matériel inflammable a I'intérieur du
four : sil'appareil était par inadvertance mis en marche,
il pourrait prendre feu.

e Toujours s'assurer que les boutons sont bien dans la
position “®”/*0” quand I'appareil n’est pas utilisé.

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

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

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

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

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

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

Mise au rebut

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

e |adirective européenne 2002/96/CE relative aux
déchets d’équipements électriques et électroniques
(DEEE), prévoit es électroménagers ne peuvent
pas étre traite des déchets solides urbains
courants, reils usagés doivent faire l'objet

éparée pour optimiser le taux de

d'une co ,

récy erate <t de recyclage des matériaux qui les

co et empécher tout danger pour la santé et

~our ‘environnement. Le symbole de la poubelle barrée
%ﬁj pliqué sur tous les produits pour rappeler qu'’ils

nt 'objet d’une collecte sélective. Pour de plus

@ amples renseignements sur la mise au rebut des
chauffants et certaines parties de la por @ électroménagers, les possesseurs peuvent s'adresser

au service public prévu a cet effet ou aux
commergants.

Economies et respect de

I’environnement

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

e Pour toute cuisson au 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).

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

! Ce produit est conforme a la nouvelle Directive

Européenne sur la réduction de la consommation

d'énergie en mode standby. Sans opérations pendant 2

minutes, l'appareil passe automatiquement en mode veille.

Le mode standby est signalé par la faible luminosité de

"touche Horloge". A la moindre intervention sur I'appareil,

le systeme se remet en mode de fonctionnement normal.
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Nettoyage et entretien

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

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

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

e Tous les accessoires peuvent étre lavés
normalement comme de la vaisselle courante et
passent au lave-vaisselle, sauf les glissieres
coulissantes.

! Ne jamais nettoyer I'appareil avec des nettoyeurs

vapeur ou haute pression.

Nettoyage de la porte

Nettoyer la vitre de la porte a I'aide d’éponges e
produits non abrasifsll; essuyer ensuite avec Q
chiffon doux. Ne pas utiliser de materlaux

ou de racloirs métalliques pointus qui nsq

rayer la surface et de briser le verre.

Pour nettoyer plus a fond, il est po

démonter la porte du fou :

1. ouvrir la porte oomplete ure)

2. soulever et faire pivoter | rs sﬂues sur les
deux charnieres (voir f/ Q

3. (contre-porte en verre) ;
saisir la porte par les cotés, la
refermer lentement mais pas
complétement. Appuyer sur
les arréts F, puis tirer la porte
vers soi en la dégageant de
ses charnieres (voir figure).

Remonter la porte en refaisant en sens inverse les
mémes opérations.

Contréle des joints

Contréler périodiquement I'état du joint autour de la
porte du four. S'il est abimé, s’adresser au service
apres-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 'ampoule d’éclairage
Pour changer

I'ampoule
L E tampe

d’éclairage du
four :

1. Retirer le
couvercle en verre
du boitier de la
lampe.

2. Retirer

'ampoule et la
' @ / remplacer par une

autr (de rﬁe type : ampoule halogéene tension
230 ssance 25 W, culot G 9.

Y R mettre le couvercle a sa place (voir figure).
ng

Ne surtout pas toucher a I'ampoule les mains nues.

Montage du Kit glissiéres coulissantes
Pour monter les glissieres coulissantes :

1. Enlever les deux cadres a gradins en les
dégageant des entretoises A (voir figure).

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

Glissiere Glissiére
droite g

3. Fixer les deux cadres a gradins
avec glissieres 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. Emboiter enfin les cadres sur les entretoises A.
! Ne pas introduire les glissiéres coulissantes au
niveau 5.

42



\5\’I45'

\7,
1)

-

”/m\“

Scholtés

Nettoyage automatique par PYROLYSE

Pendant le programme PYROLYSE, la température a
l'intérieur du four atteint 500°C et lance le processus
de pyrolyse, autrement dit, la carbonisation des
salissures alimentaires. Les salissures sont
littéralement incinérées. Pendant la pyrolyse, les
surfaces peuvent devenir tres chaudes : garder les
enfants a distance. Il peut arriver de voir, a travers
la vitre, des particules qui s'illuminent : il s’agit
d’une combustion instantanée, phénomene tout a
fait normal et sans danger.

! Le four avertit I'utilisateur quand il est temps
d’effectuer un cycle de nettoyage; I'écran affiche
“PYROLYSE Conseillée — DEPART ?” ; sélectionner
“oui” pour choisir le niveau du cycle de nettoyage
désiré.

Avant d’activer la PYROLYSE :

e enlever avec une éponge humide les salissures
en exces. Ne pas utiliser de détergents ;

e sortir tous les accessoires, les glissieres

® ne pas placer de serviettes ou de maniqu%r la
poignée du four.

! Si le four est excessivement cha Mse

pourrait ne pas démarrer. Attendi\;\ froidisse.

! ’activation du program
avoir fermé la porte du fo@

Pour activer la PYROLYSE appuyer d’abord sur la
touche (") puis sur la touche “MENU".

1. sélectionner PYROLYSE et appuyer sur “OK” ;
2. Choisir a I'aide des touches \, ou A le niveau de
PYROLYSE désiré, sa durée étant présélectionnée et
non modifiable :

1. Economique (ECO) : durée 1 heure ;

2. Normal (NOR) : durée 1 heure 30 ;

3. Intensif (INT) : durée 2 heures ;

Appuyer sur “OK” pour confirmer.

Appuyer sur “START/STOP” pour démarrer la
PYROLYSE.

ssible gu’apres

Les sécurités

e |a porte se verrouille automatiquement dés que la

température atteint des valeurs élevées ;

e en cas d’anomalie de fonctionnement,
I'alimentation des résistances est
automatiquement coupée ;

e une fois que la porte est verrouillée, aucune
modification de sélection de durée et de fin n’est
plus possible.

! La programmation n’est possible qu’apres avoir
sélectionné le programme PYROLYSE.

Programmer une pyrolyse différée

1. Appuyer sur la
2. Sélectionne

confirmerm
3. les 4 \\@/1 umériques se mettent a clignoter

4. régl <a ide des touches ~ et + ;

pprver sur “OK” pour confirmer.
Q,,buyer sur “START/STOP” pour activer la
rammation.

che )

uyer sur “OK” pour

@. Un signal sonore indique la fin du temps de cuisson et
|

télescopiques et les supports. Q

e four s'éteint.

e Exemple : il est 9 h, choix d’'une PYROLYSE
niveau Economique avec une durée
présélectionnée de 1 heure. L'heure finale est
fixée a 12h30. Le programme démarre
automatiqguement a 11h30.

Le message “pyrolyse en attente” affiché a I'écran

signale gu’'une programmation a eu lieu. L’afficheur

affiche a tour de role I'neure, I'heure finale de la
pyrolyse et sa durée.

Pour annuler une programmation, éteindre le four (".

A la fin de la pyrolyse

La porte du four se déverrouille quand la
température a l'intérieur du four est suffisamment
redescendue. Il se peut que des résidus blancs
poussiéreux se déposent sur I'enceinte du four : les
enlever avec une éponge humide apres
refroidissement complet de I'appareil. Pourquoi ne
pas profiter de la chaleur emmagasinée pour faire
démarrer une cuisson sans se soucier des résidus
poussiéreux : ils sont tout a fait inoffensifs.
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! Es importante conservar este manual para poder
consultarlo en cualquier momento. En el caso de
venta, de cesion 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 informacién sobre la instalacion, el uso y
la seguridad.

Colocacion

! Los embalajes no son juguetes para nifios y se
deben eliminar segun las normas para la recoleccion
diferenciada de desechos (ver Precauciones y
consejos).

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

Empotramiento

Para garantizar un buen funcionamiento del aparato

es necesario que el mueble tenga las caracteristi @
adecuadas:

e | 0s paneles adyacentes al horno deben se

materiales resistentes al calor
%Za, las
ratura de

e £n el caso de muebles de mader
colas deben ser resistentes a
100°C

e Para empotrar el horno, tp=tq do se instala
bajo encimera (ver /a f/'o en columna, el

és dimensiones:

mueble debe tener las

595 mm.

! Una vez empotrado el aparato no se deben
permitir contactos con las partes eléctricas.

El consumo declarado en la placa de caracteristicas
ha sido medido en una instalacion de este tipo.

Aireacion

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

Regule Io bicados en la parte lateral del
horno /enma con los 4 orificios que se
encue’ {ran/sn el marco, segun el espesor del
costa mueble:

Espesor de 20 mm: quitar la
parte movil del taco (ver /a
figura);

Espesor de 18 mm: utilizar la
primera ranura, ya
predispuesta por el fabricante
(ver la figura);

Espesor de 16 mm: utilizar la
segunda ranura (ver /a figura).

Para fijar el aparato al mueble: abra la puerta del
horno y enrosque 4 tornillos para madera en los 4
orificios del marco.

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




Conexion eléctrica

! Los hornos dotados de cable de alimentacion
tripolar, estan fabricados para funcionar con
corriente alterna a la tensién y frecuencia indicadas
en la placa de caracteristicas que se encuentra en el
aparato (ver a continuacion).

Montaje del cable de alimentacion eléctrica

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

N AN

\

2. Instalar el cable de
alimentacion eléctrica:

@I aflojar el tornillo de la
. mordaza de terminal de
| cable y los tres tornillos
@ de los contactos L-N-
_D@D 0@ @0 N —Ly luego fijar | @

cables debajo

cabezas de rniflos
= N L

= respetando los ores

Azul (N arron (L) y
Amarillo-Verde == (ver /a figura)

3. Fijar el cable en el corres’an
4. Cerrar la tapa del pa es.

sujetacable.

Conexion del cable de aMtacién eléctrica a la red

Instale en el cable un enchufe normalizado para la
carga indicada en la placa de caracteristicas (ver a/
costado).

En el caso de conexion directa a la red, es
necesario interponer entre el aparato y la red, un
interruptor omnipolar con una distancia minima 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 alimentacion eléctrica se
debe colocar de modo tal que no alcance en ningun
punto una temperatura que supere en 50°C la
temperatura ambiente.

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

Antes de efectuar la conexién verifique que:

e |a toma tenga conexion a tierra y que esté en
conformidad con las normas legales;

® |a toma sea capaz de soportar la carga maxima
de potencia de la maquina indicada en la placa
de caracteristicas (ver mas abajo),

® |a tension de alimentacion eléctrica esté
comprendida dentro de los valores indicados en
la placa de caracteristicas (ver mas abajo),

e |a toma sea compatible con el enchufe del
aparato. Si no es asi, cambie la toma o el
enchufe; no utilice prolongaciones ni conexiones
multiples.

! Una vez instalrdo el aparato, el cable eléctrico y la
toma de corri eben ser facilmente accesibles.
! El cable n oblarse ni comprimirse.
er revisado periddicamente y
2 por técnicos autorizados (ver

1 resa declina toda responsabilidad
ua._do estas normas no sean respetadas.

U

PLACA DE CARACTERISTICAS

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

Dimensiones

Volumen litros 58

tensién 220-240V ~ 50Hz /
potencia maxima absorbida
2800W

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

Norma EN 50304

Conexiones eléctricas

Consumo de energia por
conveccion Natural —funcién de
calentamiento:

Tradicional

ENERGY LABEL

Clase Consumo de energia
para funcionamiento por
conveccion Forzada - funcion
de calentamiento:
Asados. —

Este aparato es conforme con
las siguientes Normas
Comunitarias: 2006/95/CEE del
12.12.06 (Baja Tensioén) y
posteriores modificaciones —
2004/108/CEE del 15/12/04
(Compatibilidad
Electromagnética) y posteriores
modificaciones - 93/68/CEE del
22/07/93 y posteriores
modificaciones.

2002/96/CE y posteriores
modificaciones

1275/2008 Stand-by/off mode
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Tiempos
Seleccion de n Flecha START/
Programas @ K :fr‘_’l:,aa STOP
|
1 \A MENU Boton de
O P | c | o - ok + | Sop Programaciones
P)
ON/OFF Programaci@ ‘PANTALLA Boton + Boton
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Temper:
P Q Boton - Flecha
N hacia abajo

Pantalla

Indicacion
Menu seleccionado

BHS5SH TEMPERATURA 128° _'.:dicfcf,n de )
o - - uerta oquea a
| PEAC

Icono de la coccién seleccionada/

icono del nivel de coccién aconsejado Indicacion de

Temperatura

Cottura terminata

Indicadores de
Precalentamiento Sugiere qué hacer o qué
esta haciendo el horno
HORA;
DURACION DE LA COCCION;
FINAL DE LA COCCION.
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Puesta en

funcionamiento y uso

! La primera vez que encienda el horno, hagalo

funcionar vacio, durante una hora aproximadamente,
con el termostato al maximo y con la puerta cerrada.

Luego apaguelo, abra la puerta y airee el ambiente
en el que se encuentra. El olor que se advierte se
debe a la evaporacion de las sustancias utilizadas
para proteger el horno.

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

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

! En el caso de cocciones en las que se ha utilizado
levadura, se recomienda no abrir la puerta para
evitar alterar el resultado.

! Presionar en forma prolongada los botones \/, A, — Y +

permite el desplazamiento veloz de las listas o de los
valores programados.

! Cada vez que se enciende, el horno aparece en el
Menu UNIVERSALES

! Si después que se enciende la pantalla, el usuario
no toca ningun botdn, la misma se apagara
automaticamente después de 2 minutos.

Ventilacion de enfriamiento

Para lograr una disminucion de la temperatura@®

! Al final de la coccion, el ventilador se activ
desactiva automaticamente hasta Wrno esté
suficientemente frio.

Luz del horno @

Con el horno apagado s cender la
lampara en cualquier m@briendo la puerta

del horno. \/

externa, un ventilador genera un chorro de g’
sale entre el panel de control y la puerta rno.

Primer encendido

Después que se conecta a la red eléctrica por
primera vez, encienda el panel de control
presionando el boton (Y. Aparecera la lista de los
idiomas en el menu. Para elegir el idioma deseado,
seleccionelo con los botones \, y A. Para confirmar
la operacion, presione el boton “OK”.

Una vez realizada la eleccion, en la pantalla se
visualizaran los siguientes parametros:

IDIOMA Seleccion del idioma
HORA Programacion de la hora
TONO Tono de los mandos

MOTRAR HORA
CUENTAMINUTOS

Visualizacion del reloj
Programacion

del cuentaminutos
Eleccién PIROLISIS
Salida del menu

PIROLISIS
SALIDA

! Después de haber elegido el idioma en el menu, y
transcurridos unos 60 segundos durante los que no
se utiliza, la pantalla pasa al mend UNIVERSALES.

Programar el reloj

Para programar el reloj, encienda el horno
presionando el boton (Y, presione luego el boton
“MENU” y siga el procedimiento indicado.

1. seleccione la opcion HORA y presione el botén
“OK” para modificarla;

2. los 4 valores numéricos centellearan

3. modifiquelos utilizando los botones = vy +;
4. pulse el botén “OK” para confirmar.

Programar ¢ <uentaminutos
Puede prog cuentaminutos con el horno

apagam dido.

Cuan @ ’rno esta apagado:

1. p’ #siohe-<l botén”"MENU”

2.1 lores numéricos centellearan

/\ e —
O difiquelos utilizando los botones y +;

. pulse el botén “OK” para confirmar.
Cuando el horno esta encendido:
1. presione el boton”MENU”
2. seleccione la opcion CUENTAMINUTOS y
presione el boton “OK” para modificarla;
3. los 4 valores numéricos centellearan

4. modifiquelos utilizando los botones = vy +;

5. pulse el botén “OK” para confirmar.

6. una vez programado, es posible apagar el horno.
En la pantalla se visualizara el cuentaminutos:
cuando se ha cumplido el tiempo, el horno emite
una sefial sonora que se detiene después de un
minuto o pulsando un icono cualquiera.

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

Seguridad para Ninos

La funcién Seguridad para Nifios permite bloquear la
puerta y los botones del horno.

Para activarla, presione el botén », seleccione la
opcion ACTIVAR y luego el botén “OK” para
confirmar.

Para desactivarla, repita el procedimiento indicado,
seleccionando la opcion NO ACTIVAR.

La seguridad para nifios se puede activar cuando el
horno esta en funcionamiento o cuando esta
apagado. La seguridad para nifios se puede
desactivar en todos los casos precedentes y
también cuando ha finalizado la coccion.
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Poner en funcionamiento el horno
! Cada vez que se enciende, el horno aparece en el
Menu UNIVERSALES

! Para volver a la pantalla principal del menu de
seleccion de programas, pulse el boton “P”

1. Encienda el panel de control presionando el botén ().
2. En la pantalla se visualiza:

AUTOMATICOS

UNIVERSALES

MIS RECETAS

con la primera opcién seleccionada (letras negras
sobre fondo blanco)

3. Utilizando los botones , 0 A seleccione el
programa deseado y confirme presionando “OK”. En
la pantalla se visualizaran los programas de
coccion.

4. Utilizando los botones \, 0 A seleccione el
programa de coccion deseado y confirme
presionando “OK”.

5. Presione el botén “START/STOP” para iniciar la
coccion.

6. El horno entrara en la fase de precalentamiento.
7. Una sefal sonora y el encendido de todos los
indicadores de precalentamiento indicaran que el
precalentamiento ha finalizado.

8. Durante la coccion es posible:
- modificar la temperatura presionando el bo

“°C”, luego utilizar los botones =

presionando “OK” (sélo para las c
UNIVERSALES); § E

co f|rmar

- programar la duracion de u ion (soélo para
las cocciones UNIVERSA

- interrumpir la coccion p
“START/STOP”;

- programar el cuentaminutos ¢,
- apagar el horno presionando el boton ().

9. El aparato posee un sistema que, cuando se
interrumpe la corriente eléctrica y la temperatura del
horno no descendié demasiado, reanuda el
programa desde el punto en el cual fue
interrumpido. En cambio, las programaciones que
estan esperando comenzar, no se restablecen
cuando retorna la corriente y deben volver a ser
programadas.

o el botdon

Programas de coccion UNIVERSALES

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

Los programas UNIVERSALES incluyen todas las
cocciones manuales. Para cada una de ellas, el

horno administra unicamente los parametros
esenciales para el éxito de todas las recetas, desde
las mas simples a las mas sofisticadas: la
temperatura, las fuentes de calor, el porcentaje de
humedad vy la circulacion forzada de aire son los
valores controlados automaticamente.

Este capitulo ha sido realizado con la invalorable
colaboracion de nuestro experto culinario. Lo
invitamos a seguir sus consejos para disfrutar al
maximo de su experiencia y obtener siempre una
coccion perfecta. Las funciones de coccion, las
temperaturas y los niveles en los que colocar las
comidas son exactamente los mismos que él utiliza
habitualmente para obtener los mejores resultados.
Para cada funcién UNIVERSALES, en la siguiente
tabla se indica si omida se coloca en el horno
cuando esta f ente. Respetar estas
indicaoionm iza un resultado de coccion
optima. Si' olocar la comida en el horno

C

—a/liente, debe esperar hasta que
ecalentamiento que se indica con una
Ne@ia de sefales sonoras.
@,ﬁperatura se determina automaticamente en
al tipo de coccion elegido; no obstante, es

@osible modificarla para adaptarla a la receta

especifica que se debe realizar.
También es posible fijar una duracién de la coccion
con comienzo inmediato o retrasado.

[=] Programa MULTINIVEL

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

09| Programa BARBACOA

Se enciende el elemento calentador superior. 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 GRILL-ASADOR ROTATIVO

Se enciende el elemento calentador superior y se
pone en funcionamiento el asador rotativo. La
funcion es 6ptima para las cocciones con el asador
rotativo. Utilice el horno con la puerta cerrada.

Programa GRATINADO

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

[] Programa TRADICIONAL

Con esta coccion tradicional es mejor utilizar un solo
nivel. Se recomienda para cocciones lentas o al
Bafio Maria. Para las cocciones al Bano Maria, es
aconsejable colocar el agua directamente en la
bandeja.

Programa ASADOS

Se encienden los elementos calentadores superior y
circular y se pone en funcionamiento el ventilador.
Une a la irradiacion térmica unidireccional la
circulacion forzada de aire en el interior del horno.
Esto impide que se quemen superficialmente los
alimentos aumentando el poder de penetracion del
calor. Utilice el horno con la puerta cerrada.

Programa LEUDAR

Se enciende el elemento calentador circular y se
pone en funcionamiento el ventilador sélo durante la
fase de calentamiento. La temperatura del horno es

ideal para activar el proceso de leudado. Durante le
leudado mantenga la puerta del horno cerrada.

Programa BRIOCHE @@

Los parametros usados hacen que este p ma

de coccion sea ideal para dulces a base d

egste programa
S recetas de

levadura natural.

Programa TARTAS
Los parametros usados hac
de coccion sea ideal pa

tartas. @
Programa DULCES

Este programa de coccion es indicado para todos
los dulces no incluidos en BRIOCHE ni en TARTAS
(por ej.: pequefios hojaldre con crema, bizcochos,
etc.)

Programa MERENGUE/MERENGUE TOSTADO

Las temperaturas estan prefijadas y no se pueden
modificar.

El programa MERENGUE es ideal para el secado de
los merengues. El programa MERENGUE TOSTADO
es ideal para cocinar merengues.

Programa DESCONGELACION

El ventilador colocado en el fondo del horno, hace
circular el aire a temperatura ambiente alrededor de
la comida. Es aconsejable para la descongelacion
de cualquier tipo de alimento, pero en particular
para alimentos delicados que no deben recibir calor,

por ejemplo: tortas heladas, dulces con crema,
dulces de fruta.

Programas BAJA TEMPERATURA

Este tipo de coccion, utilizado durante anos por
profesionales del sector, permite cocinar los
alimentos (carnes, pescados, fruta y verdura) a
temperaturas muy bajas ( 85, 95 y 120°C),
garantizando una coccion perfecta y exaltando al
maximo las cualidades gustativas.

Las ventajas son importantes:

e siendo las temperaturas de coccion muy bajas
(en general, menores que la temperatura de
evaporacion), la dispersion de los jugos de
coccion debida a la evaporacion es notablemente
menor y el alpento se vuelve méas blando;

e en la coccid carnes, las fibras musculares se
contraen ue en la coccion clasica. El
resul @ a carne mas tierna que no
n s\/ una fase de reposo después de la
@.EI dorado de la carne deberé realizarse
a e colocarla en el horno.

Ja ()cclon a baja temperatura bajo vacio,
ada desde hace 30 anos por los mas grandes
hef, presenta numerosas cualidades:
e gastrondmicas: permite concentrar los aromas
respetando las caracteristicas gustativas del
alimento y manteniéndolos tiernos.

e higiénicas: debido a que se respetan las normas
de higiene, este tipo de coccidn protege a los
alimentos contra los efectos nocivos del oxigeno
y garantiza una conservacion mas prolongada de
las comidas en el frigorifico.

e organizativas: gracias a que el tiempo de
conservacion es mayor, es posible preparar los
platos con mucha anticipacion.

e dietéticas: esta coccion limita el uso de las
sustancias grasas y, por lo tanto, permite realizar
una coccion ligera y digerible.

e econdmicas: reduce notablemente la disminucion
de peso de los productos.

Para utilizar esta técnica, es necesario poseer una
maquina de vacio que posea bolsas especiales.
Siga atentamente las instrucciones indicadas para
envasar bajo vacio los alimentos.

La técnica del vacio permite la conservacion de
productos crudos (fruta, verdura, etc.) y de
productos ya cocidos (coccion tradicional).

Programa PASTEURIZACION

Este tipo de coccioén es ideal para frutas, verduras,
etc. Los recipientes de pequefias dimensiones
pueden colocarse en 2 niveles (grasera 1° nivel y
parrilla 3% nivel) Deje enfriar los recipientes en el
interior del horno. Coloque en el horno cuando esta
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frio.
Asador rotativo

Para accionar el asador
rotativo (ver /a figura)
proceda del siguiente
modo:

1. coloque la grasera
en la posicion 1;

2. coloque el soporte
del asador rotativo en
la posicion 3 e
introduzca el espeton
en el orificio
correspondiente ubicado en la pared posterior del
horno;

3. accione el asador rotativo seleccionando la

funcion @;

Programas de coccién AUTOMATICOS

! No abra la puerta del horno para evitar que se

caliente.

Programa BRIOCHE

Esta funcién es ideal para pasteleria a base de
levadura natural. Introduzca en el horno cuando esta
frio, también puede hacerlo cuando esta caliente.

Programa PASTEL

Esta funcion es ideal para todas las recetas a base
de levadura quimica. Coloque en el horno cuando
esté frio. También se puede hacerlo cuando esta
caliente.

’g‘ Programa DULCES

Esta funcion es ideal para todas las otras recetas
(sin levadura y son tartas). Coloque en el
horno cuando " También se puede hacerlo

cuando e@
|e]Prl Arana PAN
il funcién para cocinar pan. Consulte el

ce
‘A’ﬁﬁsiguiente para conocer la receta y los

‘alles. Para obtener los mejores resultados, le

alteren los tiempos y las temperaturas de ejecucion @consejamos seguir atentamente las siguientes

de las cocciones.

! La temperatura y la duracion de la coccié@@
An

preestablecidas por el sistema C.0.P.® (Co

Optima Programada) que garantiza
automaticamente un resultado perfe 2 i? Jocion
se interrumpe automaticamente y visa

cuando la comida esta lista.
Este capitulo ha sido realizado
colaboracion de nuestro e inario. Lo
invitamos a seguir sus co ra disfrutar al
maximo de su experiencia y obtener siempre una
coccion perfecta. Las funciones de coccion, las
temperaturas y los niveles en los que colocar las
comidas son exactamente los mismos que él utiliza
habitualmente para obtener los mejores resultados.

invalorable

Programa ASADO...

Utilice esta funcion para cocinar carnes de buey,
ternera, cerdo, pollo y cordero. Cologque en el horno
cuando esta frio. También se puede hacerlo cuando
esta caliente. En algunos programas ASADO, se
puede seleccionar el nivel de coccion deseado:
MUY HECHO, MEDIO Y POCO HECHO.

Programa TARTAS...

Esta funcién es ideal para todas las recetas de
tartas (que normalmente necesitan una buena
coccién abajo). Coloque en el horno cuando esta
frio. También se puede hacerlo cuando esta

indicaciones:

e seqguir los pasos de la receta;

¢ no olvidarse de colocar 100gr (1 dl) de agua
fria en la bandeja en la posicion 5;

Coloque en el horno cuando esté frio. Si se desea

enhornar con el horno caliente, después de otra

coccion a alta temperatura, la pantalla mostrara el

mensaje “horno demasiado caliente” hasta que la

temperatura del horno alcance los 40°. En ese

momento, sera posible enhornar el pan.

Receta para el PAN (cantidad maxima de masa):

Ingredientes:

e 650 g de harina

e 350 gr de agua

e 12 gr de sal

e 25 gr de levadura fresca para panificaciéon o 4
sobrecitos de levadura en polvo.

Preparacion:

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

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

e Haga un hueco en el medio de la harina.

e Vierta en él la mezcla de agua y levadura.

® Trabaje la masa hasta obtenerla homogénea y
pOCO pegajosa, estirela con la palma de la mano
y vuelva a plegarla sobre si misma durante 10
minutos.

e Forme una bola, coloque la masa en una escudilla
y cubrala con una pelicula transparente para
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evitar que la superficie se seque.

Coloque la escudilla en el horno con la funcién
manual LEUDAR a 40° y deje leudar aprox. 30/45
minutos o a temperatura ambiente alrededor de 1
hora (la masa deberéa duplicar su volumen).

e Rompa la masa trabajandola con delicadeza y
dividala formando los panes.

e Coléquelos en la parrilla con papel para horno
(cortado de la misma medida interior de la
bandeja) y espolvorearlos con harina.

e Realice cortes en la superficie con un cuchillo
afilado.

e Coloque la parrilla en el horno, en el nivel 2.

e Coloque la bandeja en el nivel 5 y vierta 100 g
de agua fria.

e Coloque en el horno cuando esté frio.

e |niciar la funcion automatica @ PAN.

e Al terminar la coccidn, deje reposar los panes en
la rejilla hasta que se enfrien totalmente.

Programa PIZZA

Utilice esta funcion para cocinar la pizza (masa de
un cierto espesor). Consulte el capitulo siguiente
para conocer la receta y los detalles. Es posible

seleccionar el nivel de coccion deseado: MED
COCCION, CRUJIENTE y SUAVE. Q
Para obtener los mejores resultados, le a jarmos
seguir atentamente las siguientes indicacion

e sequir los pasos de la receta;

® ¢l peso de la masa debe ser c@ 500g.

e unte ligeramente la grasera dejas.
Coloque en el horno cuand ivSi se desea
enhornar con el horno cali pués de otra
coccion a alta temperat pantalla mostrara el
mensaje “horno demasié\\/ nte” hasta que la

temperatura del horno alcance los 120°. En ese
momento, sera posible enhornar la pizza.

Receta para la PIZZA:

Receta para 3 0 4 pizzas: 1000g de Harina, 500g de

Agua, 20g de Sal, 20g de Azucar, 10cl de Aceite de

oliva, 20g de levadura fresca (o 2 sobrecitos de

levadura en polvo)

e | eudar a temperatura ambiente: 1 hora o funcion
manual LEUDAR a 40° dejando leudar durante 30/
45 minutos.

e Coloque en el horno cuando esté frio.

e Ponga en marcha el programa de coccion

<

PIZZA

Programa PIZZERIA

Utilice esta funcién para cocinar la pizza (masa
fina). Utilice la piedra refractaria para pizza
suministrada con el aparato colocandola en la rejilla
especial, en el nivel 6. Consulte el parrafo de la
receta de PIZZA para los ingredientes.

El horno indica el momento en que se debe
colocar la comida a través de una sefial sonora y la
visualizacion del mensaje COLOQUE EN EL
HORNO Y PRESIONE START.

Mis recetas
! Si se elige u

una duracid
pantalla

coccio
O

7/
Las@nes MIS RECETAS, se puede utilizar slo
con occiones UNIVERSALES y cuando se haya

funcion UNIVERSALES vy se fija
‘nalizar la coccion, en la
ta si desea memorizar la

o}
N ¢ una duracion.

%emorizaoién de la receta se produce solo al
inalizar la coccion.

Se puede memorizar un ndmero finito de
operaciones (10 en total) entre variacion de la
temperatura y de la duracion, si entre ellas
transcurre al menos un minuto. Se pueden
memorizar 10 cocciones como maximo. Es posible
seleccionar la posicion de la memoria que se va a
ocupar.

Para poder diferenciar las recetas guardadas entre
si y facilitar la busqueda dentro de la lista, el
nombre con el que se guardara cada coccion estara
compuesto por:

- MI RECETA + numero progresivo (1, 2, 3, etc. )
TEMPERATURA INICIAL + EVENTUAL SIMBOLO*
(ej. 170°C)

DURACION (ej. 00:30)

* Significado de los simbolos:

- Ningun simbolo: se ha fijado la temperatura inicial
y no se ha modificado;

-\ :se ha modificado la temperatura inicial, s6lo
disminuyéndola;

- N :se ha modificado la temperatura inicial, sélo
aumentandola;

- M : se ha modificado la temperatura inicial,
aumentandola o disminuyéndola.
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Programar la coccién
Programar la duraciéon

! La duracion se puede programar soélo para las
cocciones UNIVERSALES.

! La programacion es posible también antes del
comienzo de un programa de coccion con el boton
“START/STOP”.

Presione el boton ¢y y luego:

1. Seleccione la opcién DURACION y presione “OK”
para confirmar.

2. los 4 valores numéricos centellearan

3. modifiquelos utilizando los botones = vy +;

4. pulse el botén “OK” para confirmar.

5. Cuando se cumple el tiempo de coccién, se emite

una sefial sonora y el horno se apaga.

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

Programar una coccidn retrasada

coccion retrasada.
! La programacion es posible sélo de S
haber seleccionado un programa d 7 sin
que haya comenzado.

°edimiento

1. Presione el boton ¢y y sjz
desde el punto 1 al 3 des la duracion.
2. Seleccione la opcién “Fl CION” y presione

“OK” para confirmar.
3. los 4 valores numéricos centellearan

! Fijando una duracion, es posible programar@@

4. modifiquelos utilizando los botones = vy +;

5. pulse el botén “OK” para confirmar.

6. Presione el boton “START” para activar la

programacion.

7. Cuando se cumple el tiempo de coccién, se emite

una sefial sonora y el horno se apaga.

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

El mensaje ESPERA en la pantalla indica que se ha
realizado una programacion. En la pantalla se
visualizan la hora de fin de la coccién y la duracion.
Se puede maodificar la hora de fin de la coccién
mientras que el horno esta en la modalidad de
espera siguiendo el procedimiento indicado arriba.
Para anular una programacion, apague el horno ().
Consejos practicos para cocinar

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

! En las cocciones BARBACOA, coloque la grasera
en la posicion 1 recoger los residuos de

coccion (jugo as).
MULTINIV@
A
e Col grasera debajo y las rejillas arriba.

”\ <>
W =6 FOCACCIA
@ Utilizar una bandeja de aluminio liviano con un

diametro maximo de 30cm, disponiéndola sobre
la rejilla.

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

BARBACOA

e Calentar antes el horno durante 5 minutos, como
minimo

e Realizar la coccion con la puerta cerrada.

e |ntroduzca la parrilla en la posicion 3 0 4y
coloque los alimentos en el centro de la parrilla.

e FEsta funcion se aconseja para: dorado, gratinado,
tostar merengues, tostadas, pequefios asados
con carne sin grasa o de poco espesor.

e Se aconseja fijar el nivel de energia en el valor
maximo. No se alarme si la resistencia superior
no permanece constantemente encendida: su
funcionamiento es controlado por un termostato.
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Tabla de coccion

* Los tiempos de coccion sor/

Los tiempos de precalentam

L. Temperatura | Duracion de
Funciones Alimentos F;Es;’ c:f:i:"f:rezn Posiciones Precalentamiento | aconsejada la coccion
9 (°C) (minutos)
Universales N. Grasera Rejilla 1 Rejilla 2
* 1 2 Si 200 30-40
Tartas Tartas 5 1 3 si 200 30-40
Pizza 1 2 S! 220 25-30
2 1 3 Si 220 25-30
Brioche* Pan dulce 1 102 Si 160 45-60
* ] 1 2 Si 190 25-30
Dulces Hojaldre con crema 3 1 3 5 Si 190 30-40
Bizcochos 3 1 3 5 Si 180 20-30
Pasteles 3 1 3 5 Si 200 40-50
Bizcocho con uvas 1 2 Si 160 60-75
Bizcocho ) 2 Si 180 30-35
2 1 3 Si 180 35-40
Multinivel* Flan (bafio Maria 2 1 3 Si 170 35-45
Trozo de carne 1 2 Si 160 90-240
grande
Asados* Asado de cerdo, 1 1 Q No 200 35-75
ternera...
Asado de ave 1 1 W No 190 90-120
grande
Gratin* Gratinado 1 203 | @ ] No 190 40-60
Grill-Barbacoa* Chuletas de vaca 1 1 307 i No 270-300 20-30
Salchichas 1 1 41 g No 270-300 10-20
Chuletas de cerdo 1 1 4 No 270-300 15-25
Tocino 1 1 ™ @ No 270-300 3-6
Leudar* Leudar 1 2D No 40
Merengues* Merengues blancos 3 3 5 No 70 8-12 horas
Merengues tostados* | Merengues tostados 3 (\% 3 5 No 110 1,5-2 horas
Baja tgl;l%iratura Carne/Pescado 3 3 5 No 85 90-180
Pasteurizacién Fruta, verdura, etc. 1,1 @ J2 Si 110
Automaticos
Pan Pan (ver la receta) 1 5** 102 No
Asado Asados N 1 2 No
Dulces Dulces 1 2 No
Tartas Tartas 1 2 No
Brioche Brioche 1 2 No
Bizcocho con uvas | Bizcocho con uvas 1 2 No
Pizza Pizza (ver la rece& 1 2 No
. . . " 1 4 + piedra Si
Pizzeria Pizzas muy fi pi’; 2a

** Segun la receta, afiada 100 gr de agua en la grasera.

Vs y se pueden modificar en base a los gustos personales.
horno estanprefijados y no se pueden modificar manualmente.
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! El aparato ha sido proyectado y fabricado en
conformidad con las normas internacionales sobre
seguridad. Estas advertencias se suministran por razones
de seguridad y deben ser leidas atentamente.

Seguridad general

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

e FElaparato no se debe instalar al aire libre, tampoco si
el espacio est4 protegido porque es muy peligroso
dejarlo expuesto a la lluvia y a las tormentas.

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

¢ Notoque el aparato descalzo o con las manos y pies
mojados o humedos.

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

e Mientras se utiliza el aparato, los element Q

calentadores y algunas partes de la pu

del horno se calientan mucho. Tenga ado
de no tocarlos y mantenga a los nifios
alejados de ellos.

e Evite que el cable de alimentacion ' otros
electrodomésticos entre en cont rtes
calientes del horno.

e No obstruya las aberturas
eliminacion del calor. Q

e Tome la manija de apertura uerta en el centro:
en los costados podria estar caliente.

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

¢ No cubra el fondo del horno con hojas de aluminio.

¢ No cologque materiales inflamables en el horno: si el
aparato se pone en funcionamiento inadvertidamente,
podria incendiarse.

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

e No desconecte el aparato de latoma de corriente
tirando del cable sino sujetando el enchufe.

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

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

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

onyde

¢ No estéd previsto que el aparato sea utilizado por
personas (incluidos los nifios) con capacidades fisicas,
sensoriales 0 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 nifios jueguen con el aparato.

Eliminacion

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

e | anorma europea 2002/96/CE sobre la eliminacion de
aparatos eléctricos y electronicos (RAEE), establece que

los electrodomést s no se deben eliminar de la misma
manera que | s solidos urbanos. Los aparatos en
desuso se oger separadamente para optimizar la

( @ xCioN y reciclaje de los materiales que los
com N~ pedir potenciales dafios parala salud y el
me ente. El simbolo de la papelera tachada se
—encu en todos los productos para recordar la

<) klidycion de recoleccion separada. Para obtener mayor
‘nformacion sobre la correcta eliminacion de
electrodomésticos, los poseedores de los mismos podran
dirigirse al servicio publico responsable o a los
revendedores.

Ahorrar y respetar el medio ambiente

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

e Serecomienda efectuar siempre las cocciones
GRATINADO con la puerta cerrada: se obtendran asf
mejores resultados y también un sensible ahorro de
energia (10% aproximadamente).

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

! Este producto satisface los requisitos establecidos por la

nueva Directiva europea sobre la limitacion de los

consumos energéticos en standby. Sino se realizan
operaciones durante 2 minutos, el aparato se dispone de
modo automatico en standby. El modo standby se indica
con el "botén Reloj" con intensidad luminosa baja. Cuando
el aparato se utiliza nuevamente, el sistema vuelve al
modo operativo.
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Mantenimiento y cuidados

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

Limpiar el aparato

e | as partes externas esmaltadas o de acero
inoxidable y las juntas de goma se pueden
limpiar con una esponja empapada en agua tibia
y jaboén neutro. Si las manchas son dificiles de
eliminar use productos especificos. Se aconseja
enjuagar abundantemente y secar después de la
limpieza. No utilice polvos abrasivos ni
sustancias corrosivas.

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

e | os accesorios se pueden lavar como cualquier
vajilla, incluso en lavavajillas, con excepcion de
las guias deslizables.

! No utilice nunca limpiadores a vapor o de alta

presion para la limpieza del aparato.

Limpiar la puerta
Limpie el vidrio de la puerta con esponjas y

productos no abrasivos y séquelo con un %%@

suave; no utilice materiales asperos abras
raederas metalicas afiladas que puedan rayaria

superficie y quebrar el vidrio. v
Para realizar una limpieza mas @ s posible

extraer la puerta del horno:
1. Para ello, abra completa puerta (ver la
figura);

2. alce y gire las palan @ das en las dos
bisagras (ver /a figura);

3. (con contrapuerta de
vidrio). sujete la puerta de los
costados y ciérrela lenta pero
no completamente. Presione
los sujetadores “F”, luego tire
la puerta hacia si mismo,
extrayéndola de las bisagras
(ver la figura).

Vuelva a colocar la puerta siguiendo el mismo
procedimiento pero en sentido contrario.

Controlar las juntas

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

Sustituir la bombilla

Horno (

m Lampara

Para sustituir la
bombilla de
iluminacion del
horno:

1. Quitar la tapa
de vidrio del
portalampara.
2. Extraiga la
bombilla y
sustitiyala con

una similar:
r@ aTogena tension 230V, potencia 25 W,
cas

V@Iva a colocar la tapa (ver /a figura).

Q
No toque la lampara directamente con las manos.

Montaje del Kit Guias Deslizables

Para montar las guias deslizables:

1. Quite los dos bastidores extrayéndolos de los
distanciadores A (ver /a figura).

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

Guia Gufa
izquierda derecha

3. Fije los dos bastidores, con
las guias montadas, en los
orificios correspondientes
ubicados en las paredes del
horno (ver /a figura). Los orificios
para el bastidor izquierdo estan
ubicados arriba, mientras que
los orificios para el derecho
estan abajo.

4. Por ultimo, encastre los bastidores en los
distanciadores A.

! No coloque las guias deslizables en la posicion 5.
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Scholtés

Limpieza automatica PIROLISIS

El programa PIROLISIS eleva la temperatura interior
del horno hasta los 500°C y activa el proceso de
pirdlisis, o sea, la carbonizacion de los residuos.
Mas precisamente, la suciedad se incinera.

Durante la limpieza automatica, las superficies
pueden calentarse mucho: mantenga alejados a los
nifios. A través del vidrio de la puerta del horno, es
posible notar que algunas particulas se iluminan: se
trata de una combustion instantanea, absolutamente
normal, que no constituye ningun peligro.

! El horno es capaz de avisar al usuario cuando es
necesario efectuar un ciclo de limpieza; en la
pantalla aparece “PIROLISIS Aconsejada - ,DESEA
COMENZAR?”; seleccione “si” para elegir el nivel
del ciclo de limpieza deseado.

Antes de activar la PIROLISIS:
e con una esponja humeda quite los residuos mas

consistentes del interior del horno. No utilice
detergentes;

® no deje panos de cocina o manoplas en la ija.

! Si el horno esta excesivamente ¢ Mirélisis
podria no comenzar. Espere has enfrie.

! La activacion del progral le solo
después de haber Cerrad@a del horno.

Para activar la PIROLISIS presione el botén (Y y
luego el boton “MENU".

1. seleccione la opcién PIROLISIS y presione el
boton “OK”;

2. Con los botones v 0 A elija el nivel de PIROLISIS
deseado con una duracion prefijada y que no se
puede modificar:

1. Econdémico (ECO): duracién 1 hora;

2. Normal (NOR): duraciéon 1 hora y 30 minutos;
3. Intensivo (INT): duracién 2 horas.

Pulse el boton “OK” para confirmar.

Presione el botén “START/STOP” para iniciar la
PIROLISIS.

Dispositivos de seguridad

e |a puerta se bloquea automaticamente apenas la

temperatura alcanza valores elevados;

e sj se produce un acontecimiento anémalo, la
alimentacion de los elementos calentadores se
interrumpe;

e una vez que se ha bloqueado la puerta no es
posible modificar los valores de duracion y
finalizacion.

! La programacion es posible sélo después de
haber seleccionado el programa PIROLISIS.

Programar la limpieza automatica retrasada

1. Presione el bo
2. Seleccione FIN y presione “OK” para

confirmar.
3. los 4 @/ uméricos centellearan

4. mo¢_ 9 os utilizando los botones — y +;

uls~ el boton “OK” para confirmar.
Tsione el botén "START/STOP” para activar la
ramacion.

@. Cuando se cumple el tiempo de coccidn, se emite una

e extraiga todos los accesorios, las guias Q
telescopicas y los bastidores de soporte.%

sefal sonora y el horno se apaga.

e Ejemplo: son las 9:00 horas, se elige una
PIROLISIS con nivel Econémico y, por lo tanto,
con una duracion prefijada de 1 hora. Se
programa las 12:30 como hora de finalizacion. El
programa comenzaré automaticamente a las
11:30:00 horas.

El mensaje en la pantalla “pirdlisis en espera” indica

que se ha realizado una programacion. En la pantalla

se visualizan la hora, la hora de fin de la pirdlisis y

la duracion.

Para anular una programacion, apague el horno (.

Al finalizar la limpieza automatica

Para poder abrir la puerta del horno sera necesario
esperar que la temperatura del horno haya
descendido a un nivel aceptable. En ese momento,
es posible detectar la presencia de algunos
depodsitos de polvo blanco en el fondo y en las
paredes del horno: eliminelos con una esponja
humeda cuando el horno esté frio. Si, en cambio,
desea aprovechar el calor almacenado para una
nueva coccion, los polvos pueden permanecer: no
constituyen un peligro para los alimentos que se van
a cocinar.

57




Asistencia

Atencion:

El aparato esta dotado de un sistema de diagndéstico que permite detectar problemas de funcionamiento.
Los mismos son comunicados en la pantalla mediante mensajes como: “F” seguido por nimeros.

En esos casos es necesaria la intervencion del servicio de asistencia técnica.

! Nunca solicite la asistencia de técnicos no autorizados.

Comunique:

e El tipo de anomalia;

e El modelo del aparato (Mod.)

e El numero de serie (S/N)

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

La siguiente informacion es vélida solo para Espafia

Para otros paises de habla hispana consulte a su vendedor
Ampliacién de garantia e/\a

Llame al 902.363.539 y le informaremos sobre el fantastico plan @ acion de garantia hasta 5 afios.
Consiga una cobertura total adicional de N

Piezas y componentes

Mano de obra de los técnicos O

Desplazamiento a su domicilio de los técnicos 2

- ~
| Q
Y NO PAGUE AVERIAS NUNCA MAS @

Servicio de asistencia técnica (SAT) Q
Llame al 902.133.133 y nuestros técnicos ip”2r n con rapidez y eficacia, devolviendo el electrodoméstico

a sus condiciones 6ptimas de funcionami
En el SAT encontrara recambios, accesorios roductos especificos para la limpieza y mantenimiento de su
electrodoméstico a precios compefi

ESTAMOS A SU SERVICIO
QY
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Instalacao

! E importante guardar este folheto para poder
consulta-lo a qualquer momento. No caso de venda,
cessdo ou mudanga, assegure-se que 0 mesmo
permanece com o aparelho para informar o novo
proprietario sobre o funcionamento e sobre as
respectivas adverténcias.

! Leia com atencéo as instrugdes: ha informacdes
importantes sobre a instalacéo, a utilizacéo e a
segurancga.

Posicionamento

! As embalagens n&o sao brinquedos para as
criancas e devem ser eliminadas em conformidade
com as regras de colecta diferenciada (ve/a em
Precaugoes e Conselhos).

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

Encaixe

Para garantir um bom funcionamento do aparelho &
necessario que o movel seja de caracteristica Q

adequadas.

e 0s painéis adjacentes ao forno devem s e
material resistente ao calor;

e no caso de modveis de madeira %?C&da, as
colas devem ser resistentes 2 tura de
100°C.

e para encaixar o forno,
sob uma banca (veja
movel deve ter as se

aso de instalacao
quer em coluna, o
medidas:

595 mm.

59\- /( .
s,hh]. W

q_&“y -

! Depois de ter encaixado o aparelho, ndo deve ser
possivel contacto com as partes eléctricas.

As declaragcbes de consumo indicadas na placa das
caracteristicas foram medidas com este tipo de
instalacéo.

Ventilacao

Para garantir uma boa ventilagédo é necessario
eliminar a parede traseira do véo. E preferivel
instalar o forno de maneira que se apoie sobre duas
ripas de madeira, ou sobre uma tdbua com uma
abertura de pelo menos 45 x 560 mm. (ve/a as
figuras).

Colocar no

Regule @ os situados aos lados do forno, em

corr t\\ ' Cia aos 4 furos na moldura ao redor,
em/( (in¢&o da espessura da lateral do movel:

prender

20 mm de espessura: retire a
parte moével do calco (ve/a a
figura);

18 mm de espessura: utilize a
primeira cavidade, da maneira
ja preparada pelo fabricante
(veja a figura);

16 mm de espessura: utilize a
segunda cavidade (veja a
figura).

Para prender o aparelho no mével: abra a porta do
forno e atarraxe 4 parafusos na madeira, nos 4 furos
situados na moldura ao redor.

! Todos os componentes de garantia da protecg¢éo
precisam estar presos de modo que n&o possam
ser tirados sem 0 emprego de uma ferramenta.
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Ligacao eléctrica

! Os fornos equipados com cabo de fornecimento
com trés polos, sdo preparados para funcionar com
corrente alternada na tensao e frequéncia de
fornecimento indicadas na placa de identificacéo
situada no aparelho (veja a seguir).

Montagem do cabo de fornecimento

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

2. Instale o cabo de
- alimentacéao:

@| desatarraxe o parafuso
do grampo do cabo e
os trés parafusos dos

contactos L-N-==e,
A em seguida, prend @
fios embaixo da

o N L cabecas dos p S0S
- a obedecer as co

Azul (N) anho (L)
Amarelo-Verde == (veja a figura).

3. Prenda o cabo no respectiv( qr .
4. Feche a tampa da caix nais.

QD@D &0 [1®0

Ligacao do cabo de alime\nl{an a rede

Monte no cabo uma ficha em conformidade com as
normas para a carga indicada na placa de
identificacéo (veja ao /ado).

No caso de uma ligacao directa a rede, sera
necessario interpor, entre o aparelho e a rede, um
interruptor omnipolar com abertura minima entre os
contactos de 3 mm. na dimenséo certa para a carga
e em conformidade com as normas em vigor (a
ligacdo a terra nao deve ser interrompida pelo
interruptor). O cabo de alimentagcédo deve ser
colocado de maneira que em nenhum ponto
ultrapasse de 50°C a temperatura do ambiente.

! O técnico instalador é responsavel pela realizagéo
certa da ligagao eléctrica e da obediéncia das
regras de seguranca.

Antes de efectuar a ligacéo, certifique-se que:

e atomada tenha uma ligacdo a terra e seja em
conformidade com a legislacao;

e a tomada tenha a capacidade de suportar a carga
maxima de poténcia da maquina, indicada na
placa de identificacéo (veja a seguir),

e a tensdo de alimentacéo seja entre os valores da
placa de identificacéo (veja a seguir),

e a tomada seja compativel com a ficha do
aparelho. Em caso contrario, substitua a tomada
ou a ficha; ndo empregue extensbes nem
tomadas multiplas.

! Depois de ter instalado o aparelho, o acesso ao
cabo eléctrico e a-tomada da corrente deve ser facil.
! O cabo néo dev dobrado nem comprimido.

! O cabo deve erfficado periodicamente e
substituid por técnicos autorizados (ve/a

a Assig’t ' cnica).
! A en fres? exime-se de qualquer
respo idade se estas regras nao forem

@\%@das.

ACA DAS CARACTERISTICAS

largura 43,5 cm

Medidas altura 32 cm
profundidade 41,5 cm
Volume Litros 58

tensao de 220-240V ~ 50Hz /
poténcia maxima absorvida
2800W

Ligacoes eléctricas

Directiva 2002/40/CE acerca
dos fornos eléctricos.
Norma EN 50304

Consumo de energia com
conveccao Natural — funcéo de
aquecimento: E Tradicao;

ETIQUETA DE
ENERGIA

Consumo de energia da
declaragao de Classe com
convecgao Forgada - fungao de

aquecimento: Assados

Este aparelho esta em
conformidade com as seguintes
Directivas da Comunidade
Europeia: 2006/95/CEE de
12.12.06 (Baixa Tensao) e
posteriores modificacdes —
2004/108/CEE de 15/12/04
(Compatibilidade
Electromagnética) e posteriores
modifica¢des - 93/68/CEE de
22/07/93 e posteriores
modificagoes.

2002/96/CE e posteriores
modificagdes

1275/2008 Stand-by/off mode
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Descricao do aparelho

Vista de conjunto

Painel de comandos ] GUIAS de
p . escorrimento das
- prateleiras
Prateleira GRADE %/// / II ,' ‘ \ \\\ \ posicao 5
- == posicao 4
(] 1) o
, s \k posicao 3
Prateleira BANDEJA Y 4 posicdo 2
PINGADEIRA 7
‘;/ / X \$ posicéo 1
O
Painel de comandos
~ N ¢
Regulacéo dos O,,?
tempos
Seleccao dos otdo Flecha START/
programas Q OK para cima | STOP
A
| MENU Tecla
O P | °C | © - ok + | Srop configuragées
v P
Regulac& da ‘VISOR Tecla + Tecla
ON/OFF temp Bloqueio de comandos
(liga/desliga) @ Tecla- Elae;;hliaixo
Visor
Indicacao

Menu seleccionado

EHS5H TEMPERATURH 12H° <=1 Bttt

Porta trancada

fcone da cozedura seleccionada /
fcone da prateleira de
cozedura recomendada

| ZEA°C

Cottura terminata

Indicacao da
Temperatura

Indicador de
Aquecimento prévio Sugere o que fazer ou o
que o forno esta fazendo
HORA;
DURACAO DA COZEDURA;

FIM DA COZEDURA.
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! Quando o acender pela primeira vez, ! Apds ter configurado o idioma no menu, se o visor
aconselhamos de fazer funcionar o forno vazio pelo n&o for utilizado por mais de 60 segundos, passara
menos durante uma hora, com o termdstato posto a ao menu UNIVERSAIS.
temperatura maxima e a porta fechada. Em seguida,
pode apagar, abrir a porta do forno e ventilar a sala. Acertar o relégio
O odor que se sente deve-se a evaporagao das Para acertar o reldgio, ligar o forno carregando na
substancias empregadas para proteger o forno. tecla ("), carregar na tecla “MENU" e seguir o
! Nunca encoste objectos no fundo do forno, para procedimento indicado.
evitar riscos de danos ao esmalte. 1. Seleccione o item “HORA” e carregue na tecla
! Coloque sempre os recipientes de cozedura “OK” para modificar;
sobres as grelhas fornecidas. 2. 0s 4 digitos numéricos irao piscar
! No caso de cozeduras para as quais € prevista a - +
levedacéo, recomenda-se nao abrir a porta do forno 3. regule com as teclas e ;
para ndo comprometer o resultado. 4. carregue na tecla “OK” para confirmar.
! A presséo prolongada das teclas v, A, ~ € + programe ocC ador de minutos
consente a visualizacao rapida das listas ou dos E possivel pro contador de minutos tanto
valores configurados. com o for:m 0 quanto aceso.
! Cada vez que acender o forno, estara configurado Quando o @ | estd apagado:
no Menu UNIVERSAIS. 1. carr’ gue  tecla “MENU".
! Ao acender o visor, se o utilizador n&o tocar 2. 08 i’ 0s numéricos irdo piscar

nenhuma tecla, ele ird desligar-se automaticamente ™ s = +
ap6s 2 minutos. @ com as teclas = e T ;

rregue na tecla “OK” para confirmar.
Ventilacao de arrefecimento uando o forno esta aceso:
Para obter uma redugéo das temperaturas exter @ 1. carregue na tecla “MENU".
2. seleccione o item CONTADOR DE MINUTOS e

uma ventoinha de arrefecimento gera um jact
que sai por cima do painel de comandos do ) carregue na tecla “OK” para modificar;

! No final da cozedura, a ventoinha activa-se e 3. 0s 4 digitos numéricos iréo piscar

desactiva-se automaticamente até o f wfecer 4 | as = _|_
suficientemente. . regule com as teclas e ;
5. carregue na tecla “OK” para confirmar.
Luz do forno 6. Depois de programado, é possivel desligar o
Quando o forno estiver desV ampada pode forno.
ser acesa a qualquer mo abrir a porta do O visor mostrara o contador de minutos: quando
forno. \/ terminar o prazo, toca um sinal acustico, que para
depois de um minuto ou se carregar em qualquer
Acender pela primeira vez icone.
Depois de ligar a rede eléctrica, na primeira
alimentacéo, ligar o painel de comandos carregando ! O contador de minutos ndo comanda o forno para
no botéo (1. Aparecera o elenco dos idiomas no acender-se ou apagar-se.
menu. Para escolher o idioma que desejar, .
seleccione-o com as teclas v e A. Para confirmar, Seguranca Criancas
carregue na tecla “OK”. A funcao Seguranca Criancas permite bloquear as
Uma vez efectuada a escolha, o visor mostrara os teclas do forno.
seguintes parametros: Para a activagéo, carregue na tecla o, seleccione
IDIOMA Seleccéo do idioma ACTIVAR e depois carregue na tecla “OK” para
HORA Programacéo da hora confirmar.
SOM Som do teclado Para desactivar, repita o procedimento indicado,
VISUALIZAR HORA Visualizag&o do relégio seleccionando NAO ACTIVAR.
Contador de minutos Programagéo A opcédo de segurancga criangas pode ser activada
do contador de minutos quando o forno estéa a cozer, ou quando esta
PIROLISE Escolha PIROLISE desligado. A fungédo Seguranga criancas pode ser
SAIDA Sair do menu desactivada em todos os casos precedentes e

também quando o forno tiver terminado a cozedura.
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Inicio do forno
! Cada vez que acender o forno, estara configurado
no Menu UNIVERSAIS.

! Para voltar a pagina principal do menu de selecc¢éo
dos programas, carregue na tecla “P”.

1. Para acender o painel de comandos prima a tecla ().
2. O visor mostra:

AUTOMATICOS

UNIVERSAIS

AS MINHAS RECEITAS

com o primeiro item seleccionado (letras pretas em
fundo branco)

3. Carregando nas teclas \, ou A seleccione o item
desejado e carregue na tecla “OK” para confirmar.
O visor passara para a visualizagdo dos programas
de cozedura.

4. Carregando nas teclas \, ou A seleccione o
programa de cozedura desejado e carregue na tecla
“OK” para confirmar.

5. Carregue na tecla “START/STOP” para iniciar a cozedura.
6. O forno entra na fase de aquecimento prévio.
7. Toca um sinal e acendem-se todos os
indicadores do pré-aquecimento, a indicar que o

pré-aquecimento terminou. @
8. Durante a cozedura € sempre poss’ve:%@

- modificar a temperatura carregando na t

regular através da teclas = ou + e confir

ﬁ@ras

somente para

carregando em “OK” (somente par
UNIVERSAIS);

- planear a duracédo de uma ¢
cozeduras UNIVERSAIS);

- interromper a cozedur do na tecla
“START/STOP”; @

- configurar o contador Mnutos oy

- desligar o forno carregando na tecla ().

9. No caso de uma interrupgao do fornecimento
eléctrico, se a temperatura do forno ndo baixar
demais, o aparelho é equipado com um sistema que
reactiva o programa desde o ponto em que tiver
sido interrompido. Por outro lado, as programacgdes
para inicio posterior n&o seré&o reiniciadas quando a
alimentagao eléctrica for restabelecida, mas deverdo
ser programadas novamente.

Programas de cozedura UNIVERSAIS

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

Os programas UNIVERSAIS incluem todas as
cozeduras manuais. Para cada uma delas, o forno
administra somente os pardmetros essenciais para

0 bom resultado das receitas, das mais simples as
mais sofisticadas: temperatura, fonte de calor, taxa
de humidade e circulacéo forcada do ar séo valores
que seré&o controlados automaticamente.

Este capitulo foi realizado com a preciosa
colaboragédo do nosso profissional da culinaria. Siga
0s seus conselhos para desfrutar plenamente da
sua experiéncia e obter uma cozedura sempre
perfeita. As funcdes de cozedura, as temperaturas e
as prateleiras de posicionamento dos alimentos a
serem seleccionados sdo exactamente os mesmos
que ele utiliza para obter os melhores resultados.
Para cada funcdo UNIVERSAIS, na tabela a seguir
esté indicado se o prato deve ser colocado no forno
frio ou quente. O respeito dessas indicagdes

do de cozedura ideal.

prato em forno quente,

aguarday . aquecimento prévio, que sera

sinalizat @. /uma sequéncia de sinais acusticos.
At fa serd determinada automaticamente
co no tipo de cozedura escolhido; todavia,

“eja realizar. E possivel também programar uma
uracdo de cozedura com inicio imediato ou
atrasado.

@er@ossivel adapta-la a especifica receita que se

[=] Programa de MULTINIVEL

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

(09| Programa de BARBECUE

Activa-se o elemento aquecedor superior. Uma
temperatura alta e directa do grill € aconselhada
para os alimentos que necessitarem de uma alta
temperatura superficial. Coza com a porta do forno
fechada.

-3 Programa de GRILL-ESPETO ROTATIVO

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

Programa de GRATIN

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

Coza com a porta do forno fechada.
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I;| Programa TRADIGAO

Com esta cozedura tradicional, € melhor utilizar um
unico tabuleiro. Programa recomendado para
cozeduras lentas ou em banho-maria. Para a
cozedura em banho-maria, recomenda-se colocar a
agua directamente na bandeja pingadeira.

Programa ASSADOS

Ligam-se os elementos aquecedores superior e
circular e entra em funcionamento a ventoinha. Une
a irradiacdo térmica unidireccional com a circulagao
forcada do ar no interior do forno. Deste modo,
impede-se a queimadura da superficie dos
alimentos ao aumentar-se o poder de penetracdo do
calor. Coza com a porta do forno fechada.

Programa de LEVEDAGAO

Activa-se o0 elemento aquecedor circular e comeca a
funcionar a ventoinha somente na fase de
aquecimento. A temperatura do forno é ideal para a
activacédo do processo de levedacao. Durante a
levedacédo deixe a porta do forno fechada.

Programas BAIXA TEMPERATURA

Este tipo de programa, utilizado ha anos pelos
profissionais do sector, consente cozinhar s
alimentos (carnes, peixes, fruta verdura) com
temperaturas muito baixas (85, 95 e 120 °C),
garantindo uma cozedura perfeita e exaltando ao
maximo as qualidades gustativas dos alimentos.
As vantagens ndo devem ser subestimadas:

e gracas as temperaturas de cozedura muito baixas
(geralmente inferiores a temperatura de
evaporacao), a dispersdo dos molhos de cozedura
devida a evaporacéo ¢é reduzida em modo
consideravel e o alimento torna-se mais macio;

e na cozedura de carnes, as fibras musculares
retiram-se menoes respeito a uma cozedura
classica. O res 0 € uma carne mais macia
que ndo ne e uma fase de repouso apos
a coze iramento da carne devera ser
efect ¢ a7 es de colocar no forno.

A coz@cbm baixa temperatura a vacuo,

utiliza mais de 30 anos pelos grandes chefes,

\suOumerosaS qualidades:
trondmicas: consente de concentrar os
romas respeitando as caracteristicas gustativas

Programa BRIOCHE ©® dos alimentos e preservando a sua maciez.

Os parametros utilizados tornam este progra
cozedura ideal para doces a base de |évedo ral.

=== Programa TARTES v
Os parametros utilizados tornam ama de
t

cozedura ideal para todas as rec artes.

Programa DOCES @
Este programa de cozeduré\m cado para todos
os doces de pastelaria ndo inclusos em BRIOCHE e

TARTES (por exemplo, pequenos docinhos, pdo de
Espanha, etc.).

Programa MERENGUE BRANCO/DOURADO

As temperaturas s&o predefinidas e ndo séo
modificaveis. O programa MERENGUE BRANCO é
ideal para secar os merengues. O programa
MERENGUE DOURADO ¢ ideal para a cozedura dos
merengues.

Programa de DESCONGELAMENTO

A ventoinha situada no fundo do forno faz circular o
ar a temperatura ambiente ao redor dos alimentos. E
indicado para descongelar quaisquer tipos de
comida, mas especialmente para comidas
delicadas que nao se devem aquecer, tais como por
exemplo: tartes geladas, bolos de creme ou de
nata, bolos de frutas.

e higiénicas: dado que s&o respeitadas as normas
de higiene, este tipo de cozedura protege os
alimentos contra os efeitos nocivos do oxigénio e
garante uma conservaga&o mais prolongada dos
alimentos na geladeira.

e de organizacéo: gragas ao prolongamento da
duracéo de conservacao, é possivel preparar os
pratos com muita antecedéncia.

e dietéticas: esta cozedura elimina o uso das
substancias gordurosas e permite a realizacdo de
uma cozedura leve e digerivel.

e econodmicas: reduz notavelmente o abaixamento
de peso dos produtos.

Para utilizar esta técnica, € necessario possuir uma
maquina de vacuo dotada dos especificos sacos
para a conservagédo dos produtos. Seguir
atentamente as instrugcdes indicadas para a
embalagem a vacuo dos alimentos.

A técnica do vacuo permite também a conservagao
de produtos crus (frutas, verduras, etc.) e de
produtos ja cozinhados (cozedura tradicional).

Programa de PASTEURIZACAO

Este tipo de cozedura é indicado para a fruta, a
verdura, etc....

Os recipientes de pequenas dimensdes podem ser
posicionados em 2 niveis (bandeja pingadeira 12
prateleira e grade 32 prateleira). Deixar arrefecer os
recipientes dentro do forno. Enfornar com o forno frio.

65




Espeto rotativo

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

1. coloque a bandeja
pingadeira na posi¢éo 1;
2. cologue o suporte do
espeto rotativo na
posicdo 3 e enfie o
espeto no respectivo
furo, situado na parede

traseira do forno;

3. accione o espeto rotativo seleccionando a funcéo
[=r]

acl

Programas de cozedura AUTOMATICOS

! Nao abra a porta do forno para evitar de alterar os
tempos e as temperaturas de execucéo das
cozeduras.

(Cozedura Optima Programada) que
automaticamente assegura um resultado
cozedura interrompe-se automaticamente e
avisa quanto o alimento esta cozido,

Este capitulo foi realizado com a g §?>
colaboragcdo do nosso profissio inaria. Siga
0s seus conselhos para desfru
sua experiéncia e obter um
perfeita. As funcdes de , as temperaturas e
as prateleiras de posici dos alimentos a

serem seleccionados sao exactamente 0s mesmos
que ele utiliza para obter os melhores resultados.

ura sempre

Programa CARNE ASSADA

Utilizar esta funcéo para assar carne de vaca, vitela,
porco, frango e borrego. Enfornar com o forno frio. E
também possivel colocar os alimentos no forno ja
qguente. Em alguns programas CARNE ASSADA é
possivel seleccionar o nivel de cozedura desejado:
BEM PASSADA, MEDIA e MAL PASSADA.

Programa TARTES

Esta fungéo ¢ ideal para todas as receitas de tartes
(que normalmente precisam de uma boa cozedura
na parte inferior). Enfornar com o forno frio.

E também possivel colocar os alimentos no forno j&
quente.

Jiara

) r atentamente as indicagdes abaixo:

! A temperatura e a duracédo da cozedura podem @
ser predefinidas mediante o sistema C.0.P.®

’E‘ Programa BRIOCHE

Esta funcéo é ideal para bolos de pastelaria a base
de levedura natural. Enfornar no forno frio, de
qualquer forma, é possivel também enfornar a
quente.

’g‘ Programa BOLOS

Esta fungao é ideal para todas as receitas a base de
levedura quimica. Enfornar com o forno frio. E também
possivel colocar os alimentos no forno ja quente.

Programa DOCES

Esta funcéo é ideal para todas as outras receitas
(sem levedura e que ndo séo tartes). Enfornar com o
forno frio. E tan~aém possivel colocar os alimentos
no forno ja

@ Pro@ (0]

Utili é\K,,Angéo para preparar o pao. Para as

rec@ os detalhes, consulte o capitulo seguinte.
er os melhores resultados, aconselhamos

_ respeitar a receita;
® nao esqueca de colocar 100 g (1 dl) de agua
fria na bandeja pingadeira na posicao 5;

Enfornar com o forno frio. Se desejar enfornar a
quente, apds uma cozedura que alcangou uma
temperatura elevada, o visor visualizara a escrita
“forno muito quente” até quando a temperatura do
forno alcancgar os 40°C. A esta altura sera possivel
enfornar o péo.

Receita para o PAO (empaste maximo):

Ingredientes:

e 650 g de farinha

e 350 g de agua

e 12 g de sal

e 25 g de lévedo fresco para p&o ou 4 envelopes
de lévedo em po.

Preparacéo:

e Misturar a farinha e o sal em um grande
recipiente.

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

e Abra a farinha.

e Deite a mistura de agua e Iévedo.

e Amasse até obter uma massa homogénea e
pouco pegajosa, alisando-a com a palma da méao
e dobrando-a sobre si mesma por 10 minutos.

e Forme uma bola, cologue a massa numa tigela e
cubra-a com uma pelicula transparente para evitar
que a superficie da massa se seque. Coloque a
tigela no forno na funcao manual LEVEDACAO a
40°C e deixe fermentar por aproximadamente 30/
45 minutos ou a temperatura ambiente por

66



\\\N;,’

-
-
-
-

I\

”/m\“

Scholtés

aproximadamente uma hora (o volume da massa
deve dobrar).

e Quebre a massa trabalhando-a delicadamente e
dividindo-a para obter diversos péaes.

e Disponha os pdes na grelha sobre um papel de
forno (cortado do mesmo tamanho interno da
bandeja pingadeira) e espalhe a farinha sobre
eles.

e Efectue alguns cortes sobre 0os paes com uma
faca afiada.

e Enforne a grelha na prateleira n. 2.

e Posicione a bandeja pingadeira na prateleira 5
e coloque dentro 100 g de agua fria.

e Enfornar com o forno frio.

e Iniciar a funcdo automatica @ PAO.
e No fim da cozedura, deixe repousar os paes

sobre uma grelha até que esfriem
completamente.

Programa PIZZA

Utilizar esta fungao para preparar pizzas (massa
com uma certa espessura). Para as receitas e os
detalhes, consulte o capitulo seguinte. E possivel
seleccionar o nivel de cozedura desejado:
COZEDURA MEDIA, CROCANTE e TENRA.

sequir atentamente as indicagdes abaixo:
e respeitar a receita;
® 0 peso da massa deve ser entre 35 e 500g.
e untar um pouco a bandeja pinga

formas.
Enfornar com o forno frio. Se desej. \enornar a
quente, apds uma cozedur ncou uma
temperatura elevada, o vi@izaré a escrita
“forno muito quente” até g temperatura do
forno alcangar os 120°C. A esta altura sera possivel
enfornar a pizza.

Para obter os melhores resultados, aconseh%@

Receita para PIZZA:

Receita para preparar 3 ou 4 pizzas: 1000g Farinha,

500g agua, 20g Sal, 20g Acucar, 10cl Azeite de

Oliva, 20g Iévedo fresco (ou 2 envelopes em po)

e | evedacgdo no ambiente: 1 hora ou fungdo manual
LEVADACAO a 40°C e deixar levedar por
aproximadamente 30/45 minutos.

e Enfornar com o forno frio.

e Iniciar a cozedura PIZZA

Programa PIZZARIA

Utilizar esta fungao para preparar pizzas (massa
fina). Use a pedra refractaria para pizza fornecida
com o produto, posicionando-a na especifica grelha
na prateleira 6. Refira-se ao paragrafo da receita
PIZZA para os ingredientes.

O forno indica 0 momento de enfornar com um
sinal acustico e a visualizagdo da mensagem
ENFORNAR E PREMIR A TECLA START.

As minhas receitas

! Se for escolhida uma funcao da opcao
UNIVERSAIS e se programar a duracao, no fim da
cozedura, no visex, aparecera a pagina na qual o
forno pede se salvar a cozedura.

A funcéo S RECEITAS ¢ activa somente
para ce”36. > UNIVERSAIS e onde tenha sido
config, tfadéva duracéo.

A mem ¢ao da receita ocorre somente no fim da

oy
Q9 % a.

Jde’ser memorizado um numero limitado de

péracdes (no total 10) entre modificagdes de

emperatura e duracéo, se passar no minimo um

minuto entre uma e outra. Podem ser memorizadas

no maximo 10 cozeduras. E possivel seleccionar a

posicdo da memodria a ser ocupada.

Para poder diferenciar entre si as receitas salvas, de

forma a facilitar a sua busca na lista, 0 nome com a

qual sera salva cada cozedura sera composto por:

- MINHA RECEITA + numero progressivo (1, 2, 3,
etc.)

- TEMPERATURA INICIAL + EVENTUAL SIMBOLO*
(por ex. 170°C)

- DURACAO (por ex.: 00:30)

* Significado dos simbolos:

- nenhum simbolo: foi programada a temperatura
inicial e ndo foi mais modificada;

-\ :foi modificada a temperatura inicial, apenas
diminuindo-a;

- N :fol modificada a temperatura inicial, apenas
aumentando-a;

- M : foi modificada a temperatura inicial, tanto
aumentando-a quanto diminuindo-a.
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Programacao da cozedura
Programacao da duracao

! A duracgdo pode ser programada somente para
cozeduras UNIVERSAIS.

! A programagao é possivel também antes do inicio
de um programa de cozedura com a tecla “START/
STOP”.

Carregue na tecla ¢) e, em seguida:

1. Seleccione o item DURACAOQ e carregue na tecla
“OK” para confirmar.

2. 0s 4 digitos numeéricos irao piscar

3. regule com as teclas = e +;

4. carregue na tecla “OK” para confirmar.

5. Quando vencer o tempo de cozedura, sera

emitido um sinal acustico e o forno iré desligar-se.

e Exemplo: Sao 9:00 horas e é programada uma
duracdo de cozedura de 1 hora e 15 minutos. O
programa ira terminar automaticamente as 10:15.

Programar uma cozedura posterior

! Se configurar a duracéo, sera possivel pl @
cozedura posterior. %

! E possivel programar somente de de fer
seleccionado, sem lancar, um pr e
cozedura.

1. Carregue na tecla ¢) ocedimento de 1
a 3 descrito para a durg ‘4

2. Seleccione o item “Fl OZEDURA” e
carregue na tecla “OK” para confirmar.

3. os 4 digitos numéricos irao piscar

4. regule com as teclas = e +;

5. carregue na tecla “OK” para confirmar.

6. Carregue na tecla “START” para activar a

programacao.

7. Quando vencer o tempo de cozedura, sera

emitido um sinal acustico e o forno iré desligar-se.

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

>

A mensagem no visor “EM ESPERA” avisa que foi
realizada uma programacgao. No visor sdo
mostradas a hora de final de cozedura e a duracéo.
Pode-se modificar a hora de fim de cozedura até
quando o forno estiver na modalidade de espera,
seguindo o procedimento acima indicado.

Para anular uma programacéo, desligue o forno (.

Conselhos praticos para cozedura

! Nas cozeduras ventiladas nao utilize as posicées 1
e 5: que recebem directamente ar quente porque
poderdo provocar queimaduras em alimentos
delicados.

! Nas cozedur ARBECUE, coloque a bandeja
pingadeira 80 1 para recolher os residuos

de COZG@ lhos e/ou gordura).
MUY IRy

—relhas em cima.

@ C@oque a bandeja pingadeira embaixo e as

PIZZA ou FOGACAS

e Utilize uma forma de aluminio leve com diametro
maximo de 30 cm e apoie-a na grelha do forno.

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

BARBECUE

e Aqueca previamente o forno por 5 minutos.

e Coza com a porta do forno fechada.

e Coloque a grade na posicéo 3 ou 4, disponha os
alimentos no centro da grade.

e Esta fungéo € indicada para: doirar, gratin,
coloragdo dos merengues, tostas, pequenas
grelhadas com carne magra e fina.

e E aconselhavel configurar o nivel de energia no
maximo. Nao se alarme se a resisténcia superior
ndo permanecer constantemente acesa: o seu
funcionamento é controlado por um termdstato;
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Tabela de cozedura

B . Peso Cozedura . . Pré- Temperatura Duracéo da
Funcées Alimentos (Kg) sobre .n.‘2 Posicéo das prateleiras aquecimento aconselhada co;edura
prateleiras (¢C) (minutos)
Universais N. p:\z‘;?e'ﬁ a Grelha1 | Grelha2
. Tartes 1 2 Sim 200 30-40
Tartes 2 1 3 sim 200 30-40
Pizza 1 2 Sim 220 25-30
2 1 3 Sim 220 25-30
Brioche* Panettone 1 1ou2 Sim 160 45-60
" Bignés 1 2 Sim 190 25-30
Doces 3 1 3 5 Sim 190 30-40
Cookies 3 1 3 5 Sim 180 20-30
Pastichos 3 1 3 5 Sim 200 40-50
Bolos 1 2 Sim 160 60-75
Pao-de-16 1 2 Sim 180 30-35
2 1 3 Sim 180 35-40
Multinivel* Créme Cara_mel 2 1 3 Sim 170 35-45
(banho maria)
Grande pedago de 1 2 Sim 160 90-240
carne
Assados* g:rrc”: Seoada de 1 1 2 Nao 200 3575
Grande ave assada 1 1 2 { @ ] Nao 190 90-120
Gratin® Gratin ] 20u3 SN Nao 190 40-60
Grill-Barbecue* Costela de novilho 1 1 3ou4 { N Néo 270-300 20-30
Chourigos 1 1 4ab Nao 270-300 10-20
Costela de porco 1 1 4 Nao 270-300 15-25
Bacon 1 1 Q) N&o 270-300 3-6
Levedagdo* Levedagao 1 2 Nao 40
Merengues brancos* | Merengues brancos 3 <\ E <) 5 Nao 70 8-12 horas
Merengues Merengues 3 1 3 5 Nao 110 1,5-2 horas
dourados* dourados
Baixa temperatura | Carne/Peixe 3 [ @/ 3 5 Nao 85 90-180
85°C*
Pasteurizacédo Fruta, verdura, etc. 1 fd 2 Sim 110
Automaticos
Pao P3ao (vide a receita) 1 1 5** 1ou?2 Nao
Carne assada Assados 1 1 2 Néo
Doces Doces 2 N&o
Tartes Tartes 1 2 Néo
Brioche Brioche Aé%\ 1 2 Nao
Bolos Bolos 1 2 Nao
Pizza Pizza (vide a \'\@ 1 2 Nao
receita) o~
Pizzaria* Pizzas muit{ M? 1 4 J’;igggra Sim

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

pré-configurados e ndo podem se modificados manualmente.

**Conforme a receita, acrescentar 100 g de 4gua na bandeja pingadeira.

Assisténcia técnica

Atencéo:

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

Nestes casos serd necessaria uma intervencdo da assisténcia técnica.

! Nunca recorra a técnicos n&do autorizados.

Comunique:

e 0 tipo de avaria;

e 0 modelo da maquina (Mod.)

e 0 numero de série (S/N).

Estas ultimas informacdes encontram-se na placa de identificacdo situada no aparelho.
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Precaucoes e conselhos

! Este aparelho foi projectado e fabricado em conformidade
com as normas internacionais de seguranca. Estas
adverténcias sdo fornecidas por razdes de seguranca e
devem ser lidas com atengéo.

Seguranca geral

¢ Este aparelho foi concebido para utilizacao de tipo ndo
profissional no &mbito de moradas.

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

e Paradeslocar o aparelho pegue-o0 sempre pelos
especificos manipulos, situados aos lados do forno.

e N&o toque na maquina se estiver descalco, ou se as

e de eliminacéo de

suas maos ou pés estiverem molhados ou humidos.

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

e Durante o uso deste aparelho, os
elementos aquecedores e algumas
partes da porta do forno esquenta
muito. Tome cuidado para nao tocakr “os
mesmos e mantenha as crians~s afastadas.

e FEvite que o cabo de alimentacao W
electrodomeésticos encoste-se uentes do
forno.

e N&o tape as aberturas d
calor. Q

e Pegue pelo centroama e abertura da porta: os
lados podem estar quentes.

e Utilize luvas de forno para colocar e tirar recipientes.

¢ N&o forre o fundo do forno com folhas de aluminio.

e N&o guarde material inflamavel no forno: se o aparelho
for inadvertidamente colocado a funcionar, poderia
incendiar-se.

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

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

e Nao realize limpeza nem manutencao sem antes ter
desligado a ficha da rede eléctrica.

* Se houver avarias, em nenhum caso mexa nos
mecanismos internos para tentar reparé-las. Contacte a
Assisténcia Técnica (veja a Assisténcia técnica).

e Nao coloque objectos pesados sobre a porta do forno
aberta.

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

e FEvite que as criancgas brinquem com o aparelho.

Eliminacao
e Eliminacdo do material de embalagem: obedega as
regras locais, de maneira que as embalagens possam
ser reutilizadas.
e Adirectiva Europeia 2002/96/CE relativa aos residuos
de equipame eléctricos e electronicos (REEE) prevé
3sticos nao devem ser eliminados no
residuos soélidos urbanos. Os
\ @ J0 Mmais utilizados devem ser recolhidos
S & ente para optimizar a taxa de recuperagao e
re_Nclg' Jem dos materiais que os compdem e impedir
~. PateriCiais danos a saude e ao meio ambiente. O
O bolo da lixeira cancelada esta indicado em todos o0s
- produtos para lembrar o dever de colecta selectiva.
Para maiores informacdes sobre a correcta eliminacao
dos electrodomésticos, os proprietarios poderdo
contactar o servico de colecta publico ou 0s
revendedores.

Economia e respeito do meio

ambiente

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

o Erecomendavel realizar as cozeduras ao GRATIN
sempre com a porta fechada: quer para obter melhores
resultados, quer para uma sensivel economia de
energia (aproximadamente 10%).

¢ Mantenha as guarnicoes eficientes e limpas, para
poderem aderir bem na porta e n&o causar disperséo
de calor.

! Este produto satisfaz os requisitos impostos pela nova

Directiva Europeia sobre a limitag&o dos consumos

energéticos em stand-by. Se ndo se efectuarem

operacdes por 2 minutos, o aparelho coloca-se
automaticamente na modalidade stand-by. A modalidade
stand-by é indicada com o "tecla Reldgio" em baixa
luminosidade. Assim que se efectuar novamente alguma

operacé&o no aparelho, o sistema voltara para a

modalidade operativa.
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Scholteés

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

Limpeza do aparelho

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

e O interior do forno deve ser sempre limpo de
preferéncia depois de cada utilizagao, enquanto
ainda estiver morno. Utilize 4gua quente e
detergente, enxagle e enxugue com um pano
macio. Evite abrasivos.

e (Os acessorios podem ser lavados como
quaisquer utensilios, inclusive numa maquina de
lavar loica, excepto as guias corredicas.

! Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou

de alta presséo para limpar a aparelhagem.

Limpeza da porta

Limpe o vidro da porta com esponjas e produtos
nao abrasivos e enxugue com um pano maci

use materiais asperos, abrasivos ou espatul
metélicas afiadas que podem arranhar a superfivie e

quebrar o vidro. v
Para uma limpeza mais Cuidadosa@ el retirar
a porta do forno.

1. abra a porta inteiramente ( a\, pura);

2. levante e rode as alava Q das nas duas

dobradicas (veja a ﬂ'gura),b
N

3. (com contra-porta de vidro),
segure a porta dos dois lados
exteriores e feche-a
novamente devagar mas nao
inteiramente. Pressione o0s
grampos F, em seguida puxe
a porta para a frente e retire-a
das dobradicas (veja a
figura).

Para montar novamente a porta realize, na ordem
contréria, as mesmas operagdoes.

Verificacdao das guarnicoes

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

até que seja reparado.

Substituicao da lampada

Para substituir a
lampada de
iluminacao do
forno:

1. Remova a

Compartimento
do forno

m Lampada
tampa em vidro
do bocal da
lampada.
< 2. Retire a
\ @/ lampada e

substitua-a por
outra a: lampada halégena de 230 V. de

@é@S W. de poténcia, engate G 9.

.._dte novamente a tampa (veja a figura).

@ N&o toque a lampada directamente com as maos.

Montagem do Kit Guias Corredicas

Para montar as guias corredicas:

1. Remova os dois caixilhos tirando-os dos
espacgadores A (veja a figura).

2. Escolher a prateleira na qual inserir a guia.
Prestando atencé&o ao sentido de extracgao da guia,
posicione no caixilho antes o encaixe B e depois 0
encaixe C.

Guia Guia
esquerda direita g

3. Fixar os dois caixilhos com
as guia montadas nos
especificos furos situados nas
paredes do forno (vea a
figura). Os furos para caixilho
esquerdo estéo posicionados
no alto, os furos para o caixilho
direito estdo em baixo.

4. Finalmente, encaixe os caixilhos nos espacadores A.
! Nao inserir as guias corredi¢cas na posicao 5.
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Limpeza automatica PIROLISE

Com o programa PIROLISE a temperatura interna do
forno chega a 500°C e activa-se 0 processo de
pirélise, ou seja, a carbonizacdo dos residuos. A
sujidade ¢é literalmente incinerada.

Durante a limpeza automética, as superficies podem
ficar muito quentes: mantenha as criancas
afastadas. Pelo vidro da porta forno é possivel
observar algumas particulas que se iluminam: trata-
se de uma combustéo instantanea, um fendmeno
absolutamente normal, que nédo implica perigo
algum.

! O forno avisa o utilizador quando é necessério
efectuar um ciclo de limpeza; no display aparece a
mensagem “PIROLISE Aconselhada — DESEJA
INICIAR?”; seleccionar “sim” para escolher o nivel
de limpeza desejado.

Antes de activar a funcdo PIROLISE:

e com uma esponja humida retire do interior do
forno os resfduos maiores. N&o utilize
detergentes;

telescopicas e os caixilhos de suporte.

e ndo deixe panos de prato nem p de tecido
na maganeta.

! Se o forno estiver excessi
pirdlise poderia nao se
Aguarde arrefecer.

uente, a
cionamento.

! Sera possivel activar este programa somente
depois de ter fechado a porta do forno.

Para activar a fungdo PIROLISE prima a tecla () e
depois a tecla “MENU”.

1. Seleccione o item PIROLISE e carregue na tecla
“OK”;

2. Com as teclas \, ou A, escolha o nivel de
PIROLISE que desejar com a duracéo predefinida e
que nao pode ser modificada:

1. Econdémico (ECO): duragéao 1 hora;

2. Normal (NOR): duracéo 1 hora e 30 minutos;

3. Intensivo (INT): duragao 2 horas.

Carregue na tecla “OK” para confirmar.

Carregue na tecla “START/STOP” para iniciar a
PIROLISE.

Dispositivos de seguranca

e a porta tranca-se assim que a temperatura chegar

>

® remova todos os acessorios, as guias %@

a valores altos;

e em caso de um evento anémalo, a alimentacéo
dos elementos aquecedores sera interrompida;

e depois da porta estar trancada, ndo sera mais
possivel modificar as programagdes de duragéo e
final.

! E possivel programar somente depois de ter
seleccionado o programa PIROLISE.

Programacao de uma limpeza automatica posterior

1. Carregue na tecla ¢).
2. Seleccione FIM e carregue na tecla “OK”
para confir

3.0s4 méricos irdo piscar

4.reale“dasteclas T e+,
5.¢c e na tecla “OK” para confirmar.

S, C<§regue na tecla “START/STOP” para activar a

|

T gramagcéo.

. Quando vencer o tempo de cozedura, sera emitido um
sinal acustico e o forno ira desligar-se.

e Exemplo: s&o 9:00 horas, é escolhida uma
PIROLISE com nivel econémico e, em seguida,
uma duracgéo predefinida de 1 hora. Planeia-se as
12:30 como hora de final. O programa iniciara
automaticamente as 11:30.

A mensagem no display “pirdlise em espera”, avisa

que foi realizada uma programacgéo. No visor sdo

mostradas a hora, a hora de final da pirdlise e a

duracéo.

Para anular uma programagao, desligue o forno (9.

No final da limpeza automatica

Para poder abrir a porta do forno, sera necessério
aguardar a temperatura do forno abaixar até um
nivel aceitavel. Neste ponto seré possivel constatar
a presenca de alguns depdsitos de poeira branca
no fundo e nas paredes do forno: retire-a com uma
esponja humida, com o forno frio. Por outro lado, se
desejar aproveitar o calor obtido para iniciar uma
cozedura, a poeira também pode ser deixada: n&o
implica qualquer perigo para os alimentos a serem
cozidos.
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