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Dear Customer,

Thank you for purchasing one of our Sofia ranges. This range was
conceived, designed and handcrafted in Italy.

Your selection of a Sofia range confirms you are among a special group
who share a love and passion for cooking. This unique community shares
in the experience of creating quality dishes; dishes that will satisfy the
palate while bringing the warmth of families and friends together to share
and rejoice. Impress a loved one with your ability to combine flavours and
ingredients or experiment with new foods and different culinary techniques
to create unexpected pleasures.
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IT 1 - Istruzioni di Sicurezza

o Genitorie persone adulte devono prestare particolare
aftenzione quando utilizzano  |'apparecchio in
presenza di bambini.

* | bambini devono essere sorvegliati onde garantire
che non giochino con |'apparecchio.

* Tenere lontani i bambini inferiori agli 8 anni se non
continuamente sorvegliati.

* Quesfo apparecchio non & inteso per un ufilizzo da
parte di persone (inclusi bambini superiori agli 8
anni) con ridotte capacitd sensoriali o facoltd mentali,
o mancanza di esperienza o conoscenza, a meno
che siano softoposti a supervisione o vengano date
loro istruzioni concernenti |'filizzo dell'apparecchio
da parte di una persona responsabile della loro
sicurezza.

* Leoperazionidipuliziae dimanutenzione nondevono

A\ IMPORTANTE essere effettuate dai bambini senza supervisione.

* Per evitare il danneggiomento dello smalto, non
la targhetta con i dati identificativi del forno & coprire in alcun modo la suola della muffola (od es.
accessibile anche ad apparecchio installato. La con fogli di alluminio, pircfile e simili).
targhetta & visibile semplicemente aprendo la
porta. Menzionare sempre i dettagli ivi presenti per
identificare |'eletirodomestico al momento dell’ or(f ine
di pezzi di ricambio.

* Non usare pulitori abrasivi o raschietti metallici
toglienti per pulire il vetro della porta del forno,
essi possono graffiare la superficie provocando la
frantumazione del vetro.

* Per la pulizia non devono essere utilizzati defergenti
* Non smontare nessuna parte prima di aver scollegato abrasivi né pulitori a vapore.

il forno dalla rete elettrica. . o o .
* Prima di ese?mre 'auto-pulizia, tirare fuori tutti gl

accessori (grill, piatti, pirofile, sonda termica carne)
per evitare di danneggiarli, togliere i residui di
cottura di grandi dimensioni e chiudere la porta,
o Prima di utilizzare il forno, & opportuno farlo assicurandosi che sia chiusa corretamente.
funzionare vuoto alla massima temperatura per circa
un’ora onde eliminare |'odore del materiale isolante.

* Non usare |'eleftrodomestico in caso una qualunque
sua parte sia rotta (ad esempio un vetro). Scollegarlo
dalla rete elettrica e chiamare I'assistenza tecnica.

o |l forno sia freddo e I'alimentazione scollegata Erimo
di togliere la porta. In caso contrario, vi & il rischio di

¢ Quando viene utilizzato il grill tenere la porta chiusa folgorazioni o usfioni.
in tutti i modelli. ) . . .
. o ' o 'eletirodomesfico non deve essere installato dietro
* la ventola di roffreddamento pud rimanere in porte decorative onde evitare il surriscaldamento.
funzione fintanto che il forno & caldo, anche dopo lo _ o o
spegnimento dello stesso. o ATTENZIONE: Assicurarsi che |'elefirodomestico sia

spento prima di sostituire la lampadina onde evitare

. e 1y e .
Durante I'utilizzo I'elettrodomestico si riscalda molto: il rischio di fo|gor02| oni.

non toccare le resistenze riscaldanti all'interno del
forno. e Utilizzare esclusivamente la sonda termica carne

. fornita con 'eleftrodomestico.
* Durante il funzionamento del forno, anche la parte

frontale si riscalda: tenere dunque lontano i bambini
in particolare modo durante la fase di auto-pulizia.



Elemento Grill

Bocchette di Raffreddamento

2 - Caratteristiche del Prodotto

Pannello di controllo

Guarnizione porta

Sonda carne (se presente)
Luce alognea

Targhetta Modello e Numero Seriale —o=

Luce alogena

Luce alogena

Elemento Inferiore (non visibile)

Il Vostro Forno

Sopra trovate un'illustrazione di un forno che mostra le componenti
del forno.

Ventola di raffreddamento

Il forno ha una ventola di raffreddamento per raffreddare il pannello
di controllo. Potreste sentire la ventola che continua a funzionare dopo
il termine della cottura e/o della pulizia. La ventola funziona fino a
che il forno & caldo e il selettore funzione forno ¢ in una qualunque
posizione che non sia “Spento”. Quesfo & normale funzionamento.

Retro Griglia Forno

Fronte Griglia Forno —[

Griglia Estensibile (se presente)

Elemento Ventilazione (non visibile)

Posizioni Griglia

Il forno ha delle guide per la griglia su sei livelli come mostrato
nell'illustrazione. Ogni livello guida & composto da supporti appaidati
formati nelle pareti laterali della cavitd del forno. La griglia deve
essere posizionata enfro i supporti appaiafi. Assicurarsi sempre di
posizionare le griglie del forno prima di accendere il forno. Assicurarsi
che le griglie siano allo stesso livello quando sono posizionate.

Arresto teglia

Maniglia

IT




Elementi per la Cottura al Forno

I forno utilizza due elementi per la cottura al forno: uno situato sulla
parte superiore del forno e un secondo situato softo il pavimento della
cavitd del forno per garantire comoditd nel pulire la cavita del forno.

Elementi per la Cottura alla Griglia

L'elemento del forno che griglia & posizionato sulla parte superiore
della cavita del forno. Non toccare I'elemento riscaldante né permettere
che i guanti da forno lo tocchino. Non utilizzare mai asciugamani o
strofinacci ingombranti quali guanti da forno; potrebbero prendere
fuoco.

Elementi per la Cottura Ventilata

Gli elementi per la cottura ventilata (non visibili) e le ventole sono
posizionati sul retro dell cavitd del forno. Tale combinazione di
elemento e ventola effettua la coftura.

Forni a Convezione

In un forno tradizionale, il ciclo delle fonti di calore si accende e si
spegne per mantenere una temperatura media nella cavita del forno.
Non appena la femperatura gradualmente aumenta o diminuisce, si
generano leggere correnti d'aria all'interno del forno. Tale convezione
naturale tende ad essere poco efficace in quanto le correnti d'aria
sono irregolari e lente. In quesfo sistema a convezione, il calore
viene “condotto” da una ventola che fornisce circolazione continua
dell'aria calda. Tale sistema di Convezione Europeo conferisce un
design di ingegneria attuale e avanzato per creare il miglior forno
a convezione. Nei forni a convezione standard, una ventola fa
semplicemente circolare I'aria calda inforno dlle pietanze. Il sistema
p caratterizzato dalla combinazione di un elemento riscaldante
addizionale situato intorno alla ventola di convezione e la bocchetta
che distribuisce I'aria calda in tre dimensioni: lungo i lati, nella parte
superiore e in quella pit inferiore della cavita del forno. Tale sistema
di Convezione Europeo aiuta a mantenere una temperatura del forno
pib uniforme su tutta la cavita del forno. L'aria che circola aivta ad
accelerare il processo di cottura e cuoce le pietanze in maniera pid
omogenea. Controllando il movimento dell'aria riscaldata, la cottura
ventilata rende le pietanze dorate in maniera uniforme, croccanti fuori
e umide all'interno. La cottura ventilata funziona al meglio per pani e
prodotti di pasticceria cosi come per carni e pollame. Alimenti lievitafi
ad aria quali forfe paradiso, soufflé e bigné crescono di piv che in
un forno tradizionale. Le carni rimangono succose e fenere mentre
I'esterno & saporito e croccante. Utilizzando la Convezione Europeq,
le piefanze possono essere cotte a femperature pit basse e i tempi di
coftura possono essere pil brevi. Quando si utilizza questa modalitd,
la temperatura per il forno standard deve essere abbassata di 25°F
(15°C). Pietanze che richiedono un tempo di cottura inferiore devono
essere controllare leggermente prima del normale. Per risultati miglior,
le piefanze devono essere cofte scoperte, in feglie con bordi bassi
per sfruttare al meglio la circolazione d'aria. Quando si utilizza la
modalitd Cottura Ventilata, la temperatura per forno standard non ha
bisogno di essere abbassata.



Per l'installazione del forno nella cucina, praficare un vano di
incasso secondo le dimensioni indicate nella figura Vani da Incasso
e Dimensioni.

L'apparecchio deve essere fissato al mobile sopra tramite le due viti
fornite in dotazione nel kit, attraverso i fori praticati sui montanti del
forno.

Il vano in cui 'apparecchio & incassato deve avere la parte posteriore
aperta in modo da consentire una sufficiente aerazione e prevenire
surriscaldamento.

A\ ATTENZIONE

Poiché questo apparecchio & inserito nei mobili della cucina,
assicurarsi che ciascuna superficie a contatto con il forno resista ad
una temperatura di circa 90°C.

Caratteristiche Elettriche

Potenza assorbita:

resistenza superiore forno: 3500+1000W 230V
3500+1000W 240V

resistenza inferiore forno: 3000W 230V
3000W 240V

elemento circolare (aria calda):  2x1300W 240V
1x2500W 0 240V
(dipende dal modello)

lampada: 3x25W

2x44W o 1x44W
(dipende dal modello)
di 44W

motore ventola aria calda:

motore ventola
raffreddamento:

Potenza massima assorbita:
Tensione di alimentazione:

(vedere la targhetta).
(vedere la targhetta).

3 - Installazione del Forno

Rispetto per 'ambiente

la documentazione del presente eletirodomestico utilizza carta
sbiancata senza cloro oppure carta riciclata allo scopo di contribuire
alla tutela dell'ambiente. Gli imballaggi sono concepiti per evitare di
danneggiare |'ambiente; sono prodotti ecologici che possono essere
recuperati o riciclafi.

Riciclando I'imballaggio, si contribuird ad un risparmio di materie
prime e ad una riduzione del volume degli scarti industriali e domestici.

IL MATERIALE DI IMBALLAGGIO ¢ riciclabile ol 100% ed &
contrassegnato dal simbolo del riciclaggio. Per lo smaltimento
seguire le normative locali. Il materiale di imballaggio (sacchetti
di plastica, parti in polistirolo, ecc.) deve essere tenuto fuori dalla
portata dei bambini in quanto potenzialmente pericoloso. QUESTO
ELETTRODOMESTICO ¢ confrassegnato in conformita alla Direffiva
Europea 2012/96/UE, Rifiuti di Apparecchiature Elefriche ed
Eleftroniche (RAEE). Assicurandosi che quesfo prodotto venga
smaltito in modo corretto, |'utente contribuisce a prevenire potenziali
conseguenze negative per I'ambiente e la salute.

D

IL SIMBOLO sul prodotto o sulla documentazione di accompagnamento
indica che questo prodotto non deve essere tratiato come rifiuto
domestico, ma deve essere consegnato presso |'idoneo punto di
raccolta per il riciclaggio di apparecchiature elefiriche ed elefironiche.




VANI DA INCASSO E DIMENSIONI

Elettrodomestici A B C D E F G H |

Forno singolo 72.2 59.0 69,5 69,5 |Min.1.3| 70.7 75.4 86.5 |Min. 1.9

Le dimensioni sono in centimetri



la mancata osservanza solleva il costruttore da  qualsivoglia
responsabilitd per eventuali danni a persone o cose.

Prima di installare il forno, assicuratevi che un eleftricista qualificato
verifichi che la vostra abitazione sia prowvista di un servizio eletirico
adeguato e che I'aggiunta di un forno non sovraccariche il circuito su
cui deve essere insfallato. Se il cavo di alimentazione é danneggiato,
& necessario un circuito 240V o 220-240V 50/60 Hz monofase a fre
cavi separato.

deve essere sostituito dal costruttore, un suo fecnico o da una persona
altrettanto qualificata al fine di evitare rischi.

A\ ATTENZIONE

RISCHIO DI FOLGORAZIONE

* Lo corrente eleftrica al circuito del forno deve essere spenta
durante i collegamenti.

* Non utilizzare una prolunga con questo eletirodomestico
* Su questo eletirodomestico & richiesta la connessione a terra

* L'estremita libera del cavo giallo/verde (cavo di ferra) deve
essere collegata ad una terra adatta. Tale cavo deve rimanere
collegato al forno.

Un elettricista qualificato deve installare |'eletirodomestico

Il forno deve essere collegato a terra in conformita agli Standard
Australiani in vigore.

NOTA PER L'AUSTRALIA: L'eletirodomestico deve essere
correftamente installafo e manutenuto  da  personale

adeguatamente qualificato, tassativamente in conformita con le
norme di cablaggio AS/NZS 3000.

Il forno deve essere collegato alla rete eleftrica tramite un
disgiuntone multipolare avente una distanza d'aperfura dei
contatti di almeno 3 mm accertandosi perd che non venga
interrotto il conduttore di messa a ferra.

Tale dispositivo deve essere prowvisto di alimentazione eleftrica in
conformitd alle normative

* Lo presa o interrutiore devono essere facilmente accessibili a
forno installato.

* In caso contrario si corre il rischio di gravi lesioni o morte

Requisiti per il Cablaggio

Prima di effettuare i collegamenti, assicurarsi che la corrente sia
staccata e leggere e osservare quanto segue:

e Se il cavo di alimentazione & danneggiato, & necessario un circuito

240V o 220240V 50/60 Hz monofase a tre cavi separato.

* || forno deve essere collegato ESCLUSIVAMENTE CON CAVI DI
RAME.

* NOTA PER L'AUSTRALA: il forno deve essere installato
esclusivamente in conformita con lo Standard Australiano in vigore.

¢ || formato del cavo (ESCLUSIVAMENTE DI RAME) e dei collegamenti
deve essere adatto alla classe dell’eletrodomestico come da
Standard Australiano in vigore.

4 - Alimentazione Eletrica

Collegare Il Forno Alla Rete Elettrica

Per il collegamento usare un cavo di gomma flessibile tipo HO5SS-F
(3x2,5 mm2 min) ricordandosi di lasciarlo sufficientemente lungo per
consentire 'estrazione del forno dal vano d'incasso per la successiva
manutenzione. Per collegare il cavo al forno procedere come segue
(vedi figura):

1. Rimuovere le due coperture superiori del forno (1) allentando le
relative viti autofilettanti (2). Svitare i dadi (3) per il reggi cavo e
inserire il cavo attraverso il foro lasciando il cavo sufficientemente
lento.

2. Rimuovere circa 12 cm di isolante esterno dal cavo e accorciare
i due cavi attivi (di fase e neutro) di 6 cm. Lasciare invariata la
lunghezza del cavo di terra. Rimuovere circa 1 ¢m di isolante da
ciascuno dei fre cavi e poi connettere ciascuno di essi al blocco
ferminale. Assicurarsi che ciascun cavo sia collegato in maniera
adeguata (L & per il cavo di Fase, N per il cavo Neutro e il cavo
di terra & indicato con il tradizionale friangolo con il fraftino).

3. Stringere le due viti del reggi cavo in modo da assicurare che il
cavo di alimentazione sia tenuto saldamente in posizione.

Fase
Neutro




5 - Istruzioni per I'Uso

Primo utilizzo del forno

Pulire accuratamente il forno con acqua saponata e sciacquare bene.
Far funzionare il forno per circa 30 minuti alla massima temperatura
per bruciare tutte le tracce di grasso che potrebbero altrimenti creare
odori sgradevoli durante la cotftura.

ATTENZIONE

‘

Non usare mai fogli di alluminio per coprire le griglie del forno o
per rivestire il forno. Cid pud danneggiare il rivestimento del forno
qualora il calore venga trattenuto sotto il foglio.

‘

ATTENZIONE

Assicurarsi di non forzare la griglia per evitare di danneggiare lo
smalto.

Griglie del Forno

* |l forno ha delle guide per la griglia su sei livelli come mostrato
nell'illustrazione a Pagina 3.

* Le posizioni delle griglie sono numerate dalla guida inferiore (n. 1)
a quella superiore (n. 6).

* Quando si cucina, controllare le tabelle di cottura per scegliere la
posizione migliore in cui sistemare la griglia.

¢ Ogni guida & composta da supporti appaiati formati nelle pareti sui
lati della cavita del forno.

o Assicurarsi sempre di posizionare le griglie del forno prima di accendere
il forno. Assicurarsi che le griglie siano allo stesso livello quando sono
posizionate. In caso di dubbi su quale sia il lato anteriore della griglia,
fare riferimento all'illustrazione a Pagina 3.

* Le griglie sono progettate per fermarsi quando vengono spinte in
avanti fino al loro limite.

A\ ATTENZIONE

Non usare mai fogli di alluminio per coprire le griglie del forno o
per rivestire il forno. Cid pud danneggiare il rivestimento del forno
qualora il calore venga trattenuto sotto il foglio.

ATTENZIONE

‘

Assicurarsi di non forzare la griglia per evitare di danneggiare lo
smalto.

Per rimuovere la griglia dal forno:

1. Tirare la griglia in avanti.

Per riposizionare una griglia forno.

1. Sistemare il retro della griglia nelle guide.

2. Sollevando la parte frontale della griglia, far scivolare la griglia
fino in fondo mentre si abbassa la parte anteriore

Griglie del Forno Estensibili

* La griglia allungabile consente di accedere pib facilmente i cibi in
cottura. Si allunga olire la griglia piatta standard, portando il cibo
piv vicino all'utilizzatore.

A\ ATTENZIONE

Quando la griglia & fuori dal forno, i bracci di scorrimento non si
bloccano. Potrebbero allungarsi inaspettatamente se la griglia viene
spostata in modo errato.

I bracci scorrevoli allungabili possono causare lesioni.

La griglia deve essere tenuta o frasportata soltanto afferrandone i lati.

NOTA: Togliere sempre la griglia allungabile prima dell'auto-pulizia
del forno.

A\ ATTENZIONE

Per evitare ustioni, tirare fuori la griglia completamente e sollevare il
contenitore di cottura al di sopra della maniglia mentre si trasferisce
il cibo nel forno o o si tira fuori da esso.



Per rimuovere la griglia estensibile dal forno:

1. Sollevare la griglia leggermente e spingerla fino al rilascio
dell'arresto.

2. Risollevare la griglia fino al telaio e smettere di tirare fuori la guida
della griglia.

Per riposizionare una griglia forno.

1. Afferrare la griglia saldamente da entrambi i lati. Posizionare la
griglia (compreso il telaio) sopra la guida desiderata.

2. Spingere completamente finché il refro della griglia scende in
posizione.

3. Tirare entrambe le sezioni in avanti finché si aftiva I'arresto. La
griglia deve essere dritta e piatta, non curva.




IT 6 - | pannelli di controllo

L'interfaccia utente presenta le seguenti caratteristiche: display, LED di preriscaldo, tasti di comando, manopola modalita di cottura

e manopola temperatura.

PANNELLO DI CONTROLLO

10— Em Lo —

[0 I

Tasti di comando

Toccare questo tasto per abilitare funzioni speciali,
le modalitd a bassa temperatura o per accedere
al menu speciale. Vedi capitolo: “Selezione della
modalita di cottura”.

MENU

"

WA Vedi capitolo: “Impostazione orologio e timer

tasto per ridurre il valore.

tasto per aumentare il valore.

LGHT Toc.core questo tasto per modificare lo stato delle
luci del forno.

HEOH B

Una volta selezionata una modalitd di cottura,
toccare questo tasto per abilitare la modalita
preriscaldo rapido. Il preriscaldo rapido non &
disponibile con tutte le modalita.

¥
T
m
>

Display

Display multifunzione ora: R
Per visualizzare I'ora, il contaminuti, la cottura automatica. E
presente anche I'indicazione di AM/PM.

In questo display & indicato anche il blocco porta automatico
o manudle.

Display impostazione temperatura:

E presente l'indicazione della scala termometrica usata per
indicare la temperatura (°C o °F). Visualizza il valore di
temperatura preimpostato per la modalita di cottura corrente,
nella cavitd selezionata.

Display modalita di cottura:
Indica quale funzione & stata selezionata.

Manopole

Manopola modalita di cottura, con ofto modalita di cottura +
posizione OFF.

Manopolatemperatura con posizioni PRESET e ECO + gamma
continua fra valori MIN e MAX.



7 - Modalita di cottura IT

Le figure seguenti riassumono quanto accade nel forno durante ciascuna delle modalita impostabili. Le frecce rappresentano la posizione
delle fonti di calore durante la specifica modalitd. La resistenza inferiore & nascosta sotto la parete di fondo della cavita del forno. Di seguito
sono illustrate tutte le possibili configurazioni di tutti i modelli. Fare riferimento alla configurazione applicabile al proprio modello specifico.

Coftura a convezione (CONV BAKE)

Temperatura impostabile:

da 75 °C (170 °F) a 290 °C (550 °F)
(valore preimpostato 165 °C (325 °F)

La cottura a convezione cuoce con il calore
di una o pib resistenze diefro la parete
posteriore del forno. L'aria calda viene
distribuita per mezzo della ventola.

Grill a convezione (CONV BROIL)

Temperatura impostabile:

da 75 °C (170 °F) a 290 °C (550 °F)
(valore preimpostato 230°C (450°F)
Il grill a convezione combina il calore

infenso della resistenza superiore con il
ricircolo di aria calda dato dalla ventola.

Cottura ventilata (CONV ROAST)

Temperatura impostabile:
da 75 °C (170 °F) a 290 °C (550 °F)
(valore preimpostato 165 °C (325 °F)

la cottura ventilata usa le resistenze
superiori e inferiori e la ventola.

Cottura statica (BAKE)

Temperatura impostabile:

da 75 °C (170 °F) a 290 °C (550 °F)
(valore preimpostato 175 °C (350 °F)

Si tratta di una cottura che si serve
dell’aria calda. Le resistenze superiori

e inferiori si alternano per mantenere
costante la temperatura del forno.

Grill (BROIL)

Temperatura impostabile:
dallald

(valore preimpostato L3)

Il grill utilizza I'intenso calore sprigionato
dalla resistenza superiore.

Mantenimento calore (WARM)

Temperatura impostabile:

da 25 °C (80 °F) a 50 °C (120 °F)
(valore preimpostato 35 °C (100 °F)

Riscaldo (WARM PLUS)

Temperatura impostabile:

da 55 °C (130 °F) a 100 °C (210 °F)
(valore preimpostato 75 °C (170 °F)
Mantenimento calore e Riscaldo usano

le resistenze inferiori per tenere al caldo
gli alimenti.

Essiccazione (CONV DEHY)

Temperatura impostabile:

da 50 °C (120 °F) a 70 °C (160 °F)
(valore preimpostato 60 °C (140 °F)

L'essiccazione & simile alla coftura a
convezione, ma mantiene una femperatura
bassa offimale distribuendo I'aria calda
per rimuovere lentamente |'umidita e
conservare meglio gli alimenti.

Pizza (PIZZA)

Temperatura impostabile:

da 75 °C (170 °F) a 290 °C (550 °F)
(valore preimpostato 232 °C (450 °F)
E una speciale modalits di coftura che

si serve dell'aria calda. Le resistenze
inferiori si alternano per cuocere la Pizza.

Scongelamento (CONV)

Non usa alcuna resistenza, solo la
ventola per scongelare gli alimenti.




8 - Informazioni generali forno

Prima di utilizzare la cucina per la prima volta, rimuovere tutto
il materiale da imballaggio e gli oggetti estranei dal forno.
Qualunque materiale di questo tipo lasciato all interno potrebbe
fondersi o bruciare durante |'utilizzo dell’apparecchio.

Simboli o numeri lampeggianti

Segnalano un’azione non completata che & ancora in corso
(blocco porta, preriscaldo, ecc) o un‘impostazione non
completata che necessita di ulteriori azioni sul pannello di
controllo.

Segnali acustici

Segnalano che & necessario inserire piv dati o confermare
un'impostazione inserita. Un segnale acustico avvisa inoltre
I'utente alla fine di una funzione o di un guasto del forno.

Blocco porta

E visualizzato in continuo quando la porta & bloccata. I
simbolo lampeggia mentre il meccanismo si muove per
bloccare o sbloccare la porta. Non tentare di aprire la
porta durante quest'operazione. E possibile aprire la porta
quando il simbolo non & piv visualizzato. La scrita “AUTO
LOCK" viene visualizzata una volta che la porta si & bloccata
automaticamente per la modalitd autopulizia.

La scritta “USER LOCK” viene visualizzata una volta che la
porta & stata bloccata manualmente dall’'utente, ad esempio
per impedire che i bambini abbiano libero accesso all’interno
del forno.

Tenere premuti i tasti e IRl per 3 secondi. Il meccanismo
bloccherd la porta. Ripetere |'operazione per sbloccare.

Blocco della pulsantiera

Tenere premuti i pulsanti con la scritta “KEYBD. LOCK” per 3
secondi. In questo modo i comandi sono bloccati e la scritta
“SENS LOCK" viene visualizzata ogni volta che si tocca
un tfasto qualsiasi. Ripetere I'operazione per 3 secondi per
sbloccare la pulsantiera.

Guasto di alimentazione

Dopo che |'alimentazione al forno & tornata, I'orologio torna
alle ore 12:004M,

Impostazioni predefinite

Il sistema sceglie automaticamente la temperatura pid adatta
quando la manopola & in posizione preimpostata.

E possibile modificarla, se necessario.

E inoltre possibile impostare un’opzione utente per salvare
I"ultima temperatura usata per ogni modalita di cottura.

Codici numerici dei guasti

Questi  codici vengono visualizzati quando il controllo
elettronico rileva un problema nel forno o nell’elettronica.

Ventola

la ventola si mette in funzione con tutte le moddalitd a
convezione. Quando il forno & in modalitd convezione, la
ventola si spegne automaticamente all’'apertura della porta. La
ventola & sempre in funzione durante I'intervallo di preriscaldo.

Preriscaldo e preriscaldo rapido

Una volta impostata una modalitd di cottura, mentre il forno
si riscalda, viene visualizzata la scritta “PREHEAT” sul display
della temperatura: la barra verticale indica, in quattro fasi,
quando il forno raggiunge le soglie del 25%, 50%, 75% e
100% della temperatura preimpostata.

Non appena raggiunge il 100%, il sistema emette un segnale
acustico di “fine preriscaldo” e la scritta “PREHEAT” scompare.
Per riscaldare il forno rapidamente, & disponibile una funzione
di Preriscaldo rapido: usa le resistenze e la ventola in modo
speciale per ridurre il pib possibile i tempi di riscaldo.

Una volta impostata una delle funzioni di cottura per cui &
disponibile il Preriscaldo rapido, toccare il tasto IEMEA, |a
scritta “FAST” viene visualizzata accanto a “PREHEAT”.

i

LI rrem

FAST HEAT

Non appena raggiunge la temperatura preimpostata, il
sislema emefte un segnale acustico di “fine preriscaldo”
e le scritte “FAST” e “PREHEAT” scompaiono. Il forno
passa automaticamente alla modalitd di cottura desiderata
inizialmente scelta: a questo punto & possibile inserire gli
alimenti.

Eco

Tale modalita & intesa per il risparmio energetico.

Ideale per pietanze surgelate o precotte e pasti porzionati di
piccole dimensioni. Il tempo di preriscaldamento & molto breve
e la coftura tende ad essere piu lenta. Non é raccomandato
per carichi pesanti, quali grandi porzioni o preparazioni di
pasti di grandi dimensioni.



Come preriscaldare il forno

e Preriscaldare il forno con le modalita Cottura statica, Cottura
a convezione e Cottura ventilata.

e Usare il Preriscaldo rapido se si desidera preriscaldare il
forno in tempi piv rapidi.

® Selezionando una temperatura maggiore non si accorcia il
tempo di preriscaldo.

e |l preriscaldo & necessario per oftenere buoni risultati quando
si cuciono al forno dolci, biscotti, pasticcini e pane.

e Preriscaldare aiuterd a rosolare arrosti e a non disperdere i
succhi della carne.

® Posizionare le griglie del forno prima di preriscaldare.

® Durante il preriscaldo, la temperatura di cottura selezionata
viene sempre visualizzata.

* Un segnale acustico confermera che il forno & preriscaldato
e la scritta “PREHEAT” si spegnerd.

Suggerimenti d’uso

e Usare le tabelle di coftura incluse nel presente manuale
come guida.

* Non posizionare teglie sulla porta del forno aperta.

e Utilizzare le luci interne del forno per vedere le pietanze
attraverso il vetro della porta del forno piuttosto che aprire
frequentemente la porta.

Utensili

® Le pirofile in vetro assorbono calore. Ridurre la temperatura
del forno di 15°C (25°F) se si cuociono cibi all'interno di
recipienti in vetro.

* Usare recipienti che permettano di raggiungere la rosolatura
desiderata. Il tipo di finitura del recipiente pud aiutare a
stabilire il grado di rosolatura che si ofterra.

* | recipienti di metallo lucido, liscio o leggero antiaderenti /
anodizzati riflettono il calore e permettono una rosolatura
piv leggera e delicata. Questo tipo di utensili & I'ideale per
torte e dolcetti.

* | recipienti scuri, dalla superficie irregolare od opachi
assorbono il calore e permettono di offenere una crosta piv
dorata e croccante. Usare questo tipo di utensili per le torte
salate.

® Per oftenere una crosta ben dorata e croccante, usare
utensili scuri antiaderenti / anodizzati o in metallo scuro,
opaco o pirofile in vetro. Gli utensili da forno isolati possono
aumentare i fempi di coftura.

® Non cuocere lasciando la teglia doppia vuota nel forno
poiché altererebbe le condizioni di cottura. Conservare la
teglia doppia fuori dal forno.

9 - Suggerimenti generali forno

Condensa e temperatura del forno

* E normale che una certa quantita di umidita evapori dalle
pietanze durante qualunque processo di cottura. La quantita
dipende dall'umidita contenuta nelle pietanze. L'umidita
pud condensarsi su qualunque superficie piv fredda rispetto
all'interno del forno quale, ad esempio, il pannello di
controllo.

® |l vostro nuovo forno ha un sensore di temperatura elettronico
che permette di mantenere una temperatura oftimale. Il vostro
precedente forno probabilmente era dotato di un termostato
meccanico che con il tempo ha gradualmente aumentato la
temperatura. E normale che con un nuovo forno si debbano
adattare le proprie ricette rispetto al forno precedente.

Cottura al forno ad alta quota

® Quando si cucina ad dltitudini elevate, le ricette e i tempi di
cottura variano.




IT 10 - Impostazione orologio e timer

L'ora del giorno & visualizzata in ore e minuti.

Impostare sempre |'orologio subito dopo I'installazione o un’interruzione di corrente. Una volta tornata I'alimentazione al forno,
I'orologio torna alle ore 12:00". L'ora & visualizzata con tutte le operazioni del forno, tranne quando é attivo il timer o & in
funzione una cottura a tempo. Il forno & preimpostato con orologio di 12 ore e indica I'opzione " e M,

Come impostare |'ora del giorno Per impostare il timer.

. Toccare finché il display non visualizza la scritta “SET
TIME”.

. Toccare I o IEM per impostare I'ora desiderata, le ore
lampeggiano: continuare finché non si & selezionata I'ora
corretta e |'indicazione A o ™M.

. Toccare nuovamente LA per confermare I'ora; i minuti
lampeggiano.

. Toccare o er impostare il valore dei minuti o tenere

T [ + I - | tare il valore d ti ot
premuto il tasto per aumentare o diminuire in incrementi di
10 minuti.

. Toccare nuovamente B o attendere 5 secondi per
confermare |'ora.

. Toccare MW finché il display non visualizza la scritta

“TIMER”.

. Toccare o IRl per impostare il valore del timer, le ore

lampeggiano: continuare finché non si raggiunge il valore
desiderato.

. Toccare nuovamente M per confermare 'ora; i minuti

lampeggiano.

. Toccare IEl o IEM per impostare il valore dei minuti o tenere

premuto il tasto per aumentare o diminuire in incrementi di
10 minuti.

. Toccare nuovamente BRI o attendere 5 secondi per

confermare |'ora.

. La scritta “TIMER” viene visualizzata in continuo.

. Alla fine del tempo impostato, il sistema emette un segnale

acustico di avviso per 15 minuti o finché non si preme il

tasto ML,

. I formato del timer & solitamente ORE:MIN, passando a

MIN:SEC durante |'ultimo minuto.

. I valore visualizzato & sempre arrotondato per difetto. Ad
esempio: Viene visualizzato 2:43 mentre il timer passa da
2:43:59 a 2:43:00.

NOTA: Non si pué impostare |'ora del giorno se & gia impostata

una qualunque funzione a tempo: cancellare prima
qualunque funzione a tempo attiva.



11 - Selezione della modalita di cottura IT

Come IEMM usare il tasto per selezionare le
funzioni a bassa temperatura

Impostazione della modalita di cottura e della
temperatura

e Spostando la manopola modalita di cottura nella posizione
desiderata si possono selezionare le seguenti modalitd.

Modalita di cottura
OFF OFF(Spento)
| COTTURA A CONVEZIONE (CONV BAKE)

GRILL A CONVEZIONE (CONV BROIL)

COTTURA VENTILATA (CONV ROAST)

PIZZA (MULTI PIZZA)

11| [19=] (i3] [3

COTTURA STATICA (BAKE)
GRILL (BROIL)
E0i| ESSICCAZIONE (CONV DEHY)
=] MANTENIMENTO CALORE (WARM)
)| SCONGELAMENTO (CONV)
)| RISCALDO (WARM PLUS)
$2:| PULIZIA (CLEAN)

e Selezionare la temperatura desiderata spostando la
manopola o lasciandola nella posizione preimpostata se
il valore & corretto. Si pud modificare la temperatura in
incrementi di 5°C o 5°F.

® La cavitd del forno inizia a scaldarsi, sul display compare
la scrita “ON" quando il forno & in funzione, le luci si
accendono.

e Si accende la scritta “PREHEAT”. Una volta preriscaldato, il
forno emette un segnale acustico e la scritta si spegne.

® Per modificare la temperatura durante la cottura, ruotare
semplicemente la manopola della temperatura finché il
display non visualizza il valore desiderato.

® Spostare la manopola modalité di cottura su OFF se si &
terminata la cottura.

e | triangoli nell’angolo in alto a destra del display sono accesi
quando il forno & in funzione.

Modalita di cottura

| ESSICCAZIONE (CONV DEHY)

SJj| MANTENIMENTO CALORE (WARM)
)| SCONGELAMENTO (CONV)

Cly| RISCALDO (WARM PLUS)

® Toccare il tasto INENM per scorrere fra queste quattro
modalitd.

e L'ultima usata rimane in memoria per la volta successiva in
cui si seleziona una funzione a bassa temperatura.

Impostazione della modalita di cottura ECO

* Spostare la manopola modalita di cottura nella posizione

® BAKE [Z], successivamente ruotare la manopola della
temperatura in posizione ECO [£5] per attivare la modalitd,
a questo punto sul display compare la scritta ECO.

® Selezionare la temperatura desiderata  spostando  la
manopola o lasciandola nella posizione preimpostata se
il valore & corretto. Si pud modificare la temperatura in
incrementi di 5°C o 5°F.

® Una volta attivata la cottura si alternano sul display la scritta
ECO e il valore di temperatura.

NOTE: e In modalita di risparmio energetico le luci interne del
forno sono spente, e possibile comunque accenderle
tramite il tasto dedicato.

¢ il tangenziale di raffreddamento in alcuni frangenti
si spegne per non disperdere il calore all'interno
della cavita.

e solo la funzione BAKE [Z] & abilitata alla modalita
ECO.

® se si sposta la manopola della cottura in qualsiasi
altra funzione di cottura, la modalitdt ECO viene
interrotta.

Utilizzo delle luci del forno

¢ Un solo tasto accende le luci.

® Le luci del forno si accendono e spengono automaticamente
quando si apre o chiude la porta.

® Quando il forno & in funzione, le luci si accendono
automaticamente all’avvio di una modalita di cottura (iranne
che nella modalitds ECO). Le luci del forno si spengono
automaticamente quando si cancella una modalita di cottura.

® Le luci non si accendono in modalitd autopulizia o Sabbath.



e Accertarsi che data e ora siano impostate correttamente.

® La modalita a tempo spegne il forno alla fine del tempo di
cottura.

Come impostare una modalita a tempo

1. Selezionare la modalité di cottura e la temperatura con le
rispettive manopole. Sul display compare la scritta “ON”.

2. Toccare il tasto finché sul display non compare la
scritta “TIME”.

3. Toccare o I i numeri delle ore iniziano a
lampeggiare. Continuare impostando il tempo di cottura
desiderato. Non dimenticare di includere nel tempo di
cottura il tempo necessario perché il forno raggiunga la
temperatura desiderata.

4. Toccare nuovamente M, il valore delle ore & confermato
e i numeri dei minuti iniziano a lampeggiare.

5. Toccare Il o IRl per modificare i minuti. Tenere premuto il
tasto per aumentare o diminuire in incrementi di 10 minuti.
Continuare impostando il tempo di cottura desiderato.

6. Toccare nuovamente A o attendere alcuni secondi per
confermare il valore del tempo di cottura.

Come ritardare l'inizio di una modalita a tempo

Ripetere i passaggi da 1 a 6.

® Toccare il tasto finché sul display non compare la
scritta “STOP TIME”.

® || sistema calcola automaticamente e visualizza il valore
iniziale, aggiungendo il tempo di coftura gid impostato
all’ora del giorno.

* Toccare IEl o IR, i numeri delle ore iniziano a lampeggiare.
Continuare impostando il tempo di arresto desiderato.

¢ Toccare nuovamente A, il valore delle ore & confermato
e i numeri dei minuti iniziano a lampeggiare.

¢ Toccare IEH o BBl per modificare i minuti. Tenere premuto il
tasto per aumentare o diminuire in incrementi di 10 minuti.
Continuare impostando il tempo di arresto desiderato.

IT 12 - Funzionamento del forno in modalita a tempo

e Toccare nuovamente IIMEA o attendere alcuni secondi per
confermare il valore del tempo di arresto.

® Con questa funzione si imposta l'ora in cui si desidera
interrompere la cottura. Il controllo elettronico usera cosi
il fempo di cotftura impostato in precedenza per calcolare
automaticamente quando awviare il forno. La scritta “DELAY”
viene visualizzata fino all’ora di avvio.

Durante una modalitd a tempo

* Non appena il forno inizia la cottura, il display visualizza il
tempo di cottura e avvia il conto alla rovescia in incrementi di
un minuto. Il forno cuocera per tutto il tempo programmato.

® Alla scadenza del tempo, il forno si spegne automaticamente,
le scritte “ON" e “TIME" iniziano a lampeggiare e il sistema
emette una sequenza di segnali acustici di “fine aftivita”. La
sequenza di segnali acustici si ripete per quindici minuti, o
finché non si focca un tasto qualsiasi, per avvisare |'utente
che la cottura & giunta al termine.

Come controllare il tempo

e Per contfrollare il tempo, se non visualizzato, toccare il tasto
LI finché non compare la scritta desiderata. Il valore
viene visualizzato per 5 secondi.

e Esempio: se il display visualizza il valore del timer e si
desidera controllare il tempo di cottura, toccare il tasto
finché non viene visualizzata la scritta “TIME” per vedere il
tempo di cottura per 5 secondi.




13 - Impostazione delle opzioni della sonda carne

Questo forno & dotato della funzione sonda carne per rilevare
la temperatura interna della carne e arrestare la cottura non
appena viene raggiunto il valore impostato.

Con la sonda carne si possono selezionare le seguenti
modalita:

COTTURA A CONVEZIONE
ROSOLATURA A CONVEZIONE
COTTURA STATICA

Lle altre modalitd non funzionano se la sonda ¢ inserita.
(compare il codice errore F13).

Una volta inserita la sonda e rilevata dal controllo elettronico,
ruotare la manopola modalitd di coftura su una posizione
valida; sul display modalita di cottura compare la scritta
PROBE insieme alla funzione selezionata.

PROBE
CONV ~ ROAST

MULTI

La temperatura standard della sonda carne 76°C (170°F)
lampeggia sul modulo orologio per 5 secondi.

Con i tasti / Il & possibile modificare |'impostazione
della sonda.

Il valore preimpostato di temperatura della sonda & 76°C
(170°F).

L'intervallo disponibile & compreso tra 54°C e 98°C (130°F
e 210°). La temperatura massima della cavitd durante la
cottura con la sonda carne & 246°C (475°F).

La risoluzione deve essere 2,5°C o 5°F sia per la temperatura
impostata che per quella effettiva.

Dopo 5 secondi il valore sul display & confermato e il sistema
awvia la cottura. La temperatura effettiva della sonda viene
visualizzata sul display del timer.

Toccare Il o Il una volta per controllare la temperatura
impostata per la sonda. Quanto lampeggia, toccarlo
nuovamente o tenerlo premuto per modificare il valore. Non
appena raggiunta la femperatura impostata per la sonda, il
sistema emette dei segnali acustici ad indicare la fine della
cottura e spegne il forno.

Ruotare sempre la manopola modalita di cottura in posizione
OFF dopo lo spegnimento automatico del forno da parte di
una particolare modalitd di cottura, in modo che sia reseftato
correttamente per la volta successiva.

La scritta PROBE lampeggia quando la modalita non é valida
per la cottura con la sonda. Se si rimuove la sonda durante la
cottura o in caso di corto circuito o circuito aperto, il display
visualizza un messaggio di errore.

Le funzioni automatiche a tempo sono disattivate quando si
usa la sonda carne, solo il timer funziona.

IT




14 - Suggerimenti e tecniche di cottura statica

La cottura statica & una cottura che si serve dell’aria calda. Le resistenze superiori e inferiori del forno sono usate per scaldare Iaria,

ma la ventola per diffondere il calore non entra in funzione.

Seguire le indicazioni della ricetta o della confezione dell’alimento relative a temperature e tempi di cottura e per la posizione
della griglia. Il tempo di cottura pud variare in base alla temperatura degli ingredienti e alle dimensioni, alla forma e alla finitura

degli recipienti di cottura.

Linee guida generali

® Per un risultato oftimale, cuocere gli alimenti su un’unica
griglia con uno spazio di almeno 2,5 -3 ecm (17 -1 12") tra
i contenitori e le pareti del forno.

® Usare una sola griglia quando si seleziona la modalita
coftura statica.

e Controllare il grado di cottura non appena possibile.

* Usare recipienti di cottura in metallo (con o senza rivestimento
antiaderente),  vefro  termoresistente,  vefroceramica,
ceramica o altri strumenti idonei per la cottura al forno.

* Se si utilizza vetro termoresistente, ridurre la temperatura di
15°C (25°F) rispetto alla temperatura consigliata.

* Usare teglie da forno con o senza bordi o fogli in silicone.

* Le teglie in metallo scuro o con rivestimento antiaderente
cuociono piv in fretta con una maggiore rosolatura. |
recipienti di cottura isolati rallentano leggermente i tempi di
cottura per la maggior parte degli alimenti.

® Non usare fogli di alluminio o vassoi di alluminio usa
e getta per rivestire le parti del forno. L'alluminio & un
oftimo termoisolante e intrappola il calore. In questo modo
si alterano le condizioni di cottura e si corre il rischio di
danneggiare il rivestimento del forno.

e Evitare di usare la porta aperta come piano di appoggio
per i recipienti di cottura.

® A pagina 33 sono riportati alcuni  suggerimenti per
risolvere problemi di cottura.

TIPO DI ALIMENTO POSIZIONE DELLA INTERNA °F (°C) TEMPO (MIN)
GRIGLIA (FORNO PRERISCALDATO)

DOLCI

Cupcake 2 350 (175) 19-22

Ciambellone 1 350 (175) 40-45

Torta lievitata alta 1 350 (175) 35-39

TORTE SALATE

doppia crosta, fresca, 20 cm (9") 2 375-400 (190 -205) 45-50

doppia crosta, frutta surgelata, 20 cm (9") 2 375 (190) 68-78

DOLCETTI

Zucchero 2 350-375 (175-190) 8-10

Gocce di cioccolato 2 350-375 (175-190) 8-13

Brownies 2 350 (175) 29-36

PANE

Filone di pane lievitato, 20x12,7 cm (9x5") 2 375 (190) 18-22

Panini lievitati 2 375-400 (190-205) 12-15

Biscotti 2 375-400 (190-205) 7-9

Muffin 2 425 (220) 15-19

PIZZA

Surgelata 2 400-450 (205 -235) 23-26

Fresca 2 475 (24¢6) 15-18
_______________________________________________________________________________________________________________________|




15 - Suggerimenti e tecniche di cottura a convezione

Ridurre le temperature di cottura suggerite dalla ricetta di
15°C (25°F).

® Per un risultato oftimale, cuocere gli alimenti scoperti e in
recipienti dai bordi bassi per sfruttare al massimo I'aria che
circola all'interno del forno. Usare recipienti in alluminio
lucido per un migliore risultato, se non diversamente
specificato.

e Si possono usare vetro termoresistente o ceramica. Ridurre
la temperatura di altri 15°C (25°F) se si usano feglie in vetro
termoresistente per una riduzione totale di 30°C (50°F).

e Si possono usare recipienti in metallo scuro. Si noti che
gli alimenti possono rosolarsi pit rapidamente se si usano
recipienti di coftura in metallo scuro.

e |l numero di griglie usate dipende dall’altezza della pietanza
da cuocere.

* La maggior parte degli arrosti cuoce estremamente bene con
cottura a convezione. Non cercare di adattare ricette quali
creme pasticcere, quiche, crostate o cheesecake che non
gioverebbero dei vantaggi offerti dal processo di cottura a
convezione. Usare la normale modalita di cottura statica per
queste preparazioni.

® La cottura di pasti completi su piv griglie si pud fare usando
le griglie nelle posizioni 1,2, 3, 4 e 5. Si possono usare tutte
cinque le griglie per cuocere biscotti, dolcetti e stuzzichini.

- Cottura a 2 griglie: Usare le posizioni 1 e 3.
- Cofttura a 3 griglie: Usare le posizioni2,3e4 01,3 e 5.

- Per cuocere quattro strati di torta contemporaneamente,
posizionare le teglie in modo che non siano una sopra
I'altra. Per un risultato oftimale, posizionare le torfe sulla
parte frontale della griglia superiore e sulla parte posteriore
della griglia inferiore (vedi disegno a destra). Lasciare un
spazio libero di 2,5 -3 cm (17 -1 12") attorno dlle teglie.

E facile adattare le proprie ricette. Scegliere una ricetta che
trarrebbe vantaggio dalla cottura a convezione.

* Ridurre la temperatura e il tempo di cottura, se necessario.
Potrebbe servire una prova e qualche errore prima di
oftenere risultati perfetti. Annotare le tecniche sperimentate
per la volta successiva che si vorrd preparare la ricetta
usando la cottura a convezione.

* A pagina 33 sono riportati alcuni suggerimenti per
risolvere problemi di cottura.

Alimenti adatti per la cottura a convezione:

Stuzzichini, biscotti, dolci da caffé
Dolcetti (da 2 a 4 griglie), pane lievitato
Bigné alla crema

Sfoglie ripiene

Stufati e antipasti completi

Pasti completi (posizioni griglie 1, 2, 3)

Alimenti lievitati ad aria (soufflé, meringhe, dessert con
copertura di meringa, dolci lievitati alti, chiffon cake)

POSIZIONE DELLA GRIGLIA

POSIZIONAMENTO DI PIU TEGLIE

T\

\\ \\ \\ Griglia 3

LD

Griglia 1

Suggerimenti per ricette rapide e facili

Conversione da COTTURA STATICA normale a COTTURA
A CONVEZIONE:
e Ridurre la temperatura di 15°C (25°F).

e Usare lo stesso tempo di cottura della modalita statica
se inferiore a 10 - 15 minuti.

* la coftura degli alimenti con un tempo di cottura
inferiore a 30 minuti va confrollata 5 minuti ﬁ)rimo di
quanto indicato nella ricetta con cottura normale.

® Se si cuoce la pietanza per pit di 40 - 45 minuti, il
tempo di cottura va ridotto del 25%.

IT



Tabella cottura a convezione

Ridurre la temperatura indicata dalla ricetta normale di 15°C (25°F) per la cottura a convezione.
Le temperature di questa tabella sono state ridotte.

Tabella cottura a convezione - CAVITA CONVEZIONE

TIPO DI ALIMENTO POSIZIONE DELLA INTERNA °F (°C) TEMPO (MIN)
GRIGLIA (FORNO PRERISCALDATO)

TORTE

Cupcake 2 325 (160) 20 - 22

Ciambellone 1 325 (160) 43 - 50

Torta lievitata alta 1 325 (160) 43 - 47

TORTA SALATA

doppia crosta, fresca, 20 cm (9") 2 350-400 (175-205) 40 - 52

doppia crosta, frutta surgelata, 20 cm (9") 2 350 (175) 68 - 78

DOLCETTI

Zucchero 2 325-350 (160-175) 9-12

Gocce di cioccolato 2 325-350 (160-175) 8-13

Brownies 2 325 (160) 29 - 36

PANE

Filone di pane lievitato, 20x12,7 cm (9x5") 2 350 (175) 18 - 22

Panini lievitati 2 350-375 (175-190) 12 - 15

Biscotti 2 375 (190) 8-10

Muffin 2 400 (205) 17 - 21

PIZZA

Surgelata 2 375-425 (190 -220) 23 - 26

Fresca 2 450 (232) 15-18

Tabella cottura a convezione - CAVITA CONVEZIONE DOPPIA

TIPO DI ALIMENTO POSIZIONE DELLA INTERNA °F (°C) TEMPO (MIN)
GRIGLIA (FORNO PRERISCALDATO)

TORTE

Cupcake 2 325 (160) 16 - 18

Ciambellone 1 325 (160) 37 - 43

Torta lievitata alta 1 325 (160) 35 - 39

TORTA SALATA

doppia crosta, fresca, 20 cm (9") 2 350-400 (175-205) 35 - 45

doppia crostq, frutta surgelata, 20 cm (9") 2 350 (175) 68 - 78

DOLCETTI

Zucchero 2 325-350 (160-175) 6- 9

Gocce di cioccolato 2 325-350 (160-175) 8-13

Brownies 2 325 (160) 29 - 36

PANE

Filone di pane lievitato, 20x12,7 cm (9x5") 2 350 (175) 18 - 22

Panini lievitati 2 350-375 (175-190) 12 - 15

Biscotti 2 375 (190) 6- 8

Muffin 2 400 (205) 13- 16

PIZZA

Surgelata 2 375-425 (190-220) 23 - 26

Fresca 2 450 (232) 15-18

La tabella & solo una guida. Seguire la ricetta o le indicazioni sulla confezione degli alimenti e ridurre le temperature nel modo piv corretto.



16 - Suggerimenti e tecniche di cottura ventilata

* Non preriscaldare il forno per la cottura ventilata. e —

e Usare feglie dai bordi bassi e senza coperchio.

® Per cuocere polli o tacchini interi, piegare le ali dietro la Conversione da COTTURA STATICA normale a COTTURA
schiena e legare le zampe con spago da cucina senza VENTILATA:
stringere.

) ) ) ® La temperatura non deve essere abbassata.
® Usare la teglia doppia per la cottura ventilata senza

coperchio. * Cli arrosti e i tagli pit grandi di carne e pollame

solitamente impiegano un 10-20% in meno di tempo

[ ] .
Usare la sonda o un termometro per carne per controllare la per cuocere. Controllare prima la coftura.

cottura interna al raggiungimento della temperatura “END”

(vedi tabella di coftura). e Gli stufati e i brasati che vanno cotti coperti nella

COTTURA VENTILATA; cuociono all'incirca nello stesso

* Controllare una seconda volta la temperatura interna di tempo

carne o pollame inserendo il termometro in un aliro punto.

® Gli uccelli pit grandi vanno coperti con un foglio di alluminio 1
(e arrostiti) per una parte del tempo di cottura per impedire

che rosolino troppo. ® la temperatura minima di sicurezza per il ripieno del
pollame & 75°C (165°F).

* Dopo aver sfornato la pietanza, coprire senza sigillare con

un foglio di alluminio per 10 - 15 minuti prima di tagliare

per aumentare la temperatura finale di 3° - 6° C (5° - 10°F)

Tabella cottura ventilata - CAVITA CONVEZIONE
CARNE PESO (Ib) TEMP.  POSIZIONE TEMPO TEMP.
FORNO  GRIGLIA (min. per Ib) INTERNA °F (°C)
°F (°C)

MANZO

Costata di manzo 4 - 6 325 (160 2 16 - 20 145 (63) poco cotto
18 - 22 160 (71) cottura media

Entrecdte, (senza osso) 4 - 6 325 (160 2 16 - 20 145 (63) poco cotto
18 - 22 160 (71) cottura media

Scamone, entrecdte, fesa, 3.6 |325 (160) 2 16 - 20 145 (63) poco cotio

controfiletto (senza osso)
18 - 22 160 (71) cottura media

Arrosto di filetto 2- 3 400 (205) 2 15 - 20 145 (63) poco cotto

MAIALE

Lombo arrosto (con o senza osso) 5- 8 350 (179) 2 16 - 20 160 (71) cottura media

Spalla 3- 6 |35 (175) 2 20 - 25 160 (71) cottura media

POLLAME

Pollo intero 3- 4 375 (190) 2 18 - 21 180 (82)

Tacchino, senza ripieno 12 - 15 325 (160) 1 10 - 14 180 (82)

Tacchino, senza ripieno 16 - 20 325 (160) 1 9-11 180 (82)

Tacchino, senza ripieno 21 - 25 325 (160) 1 6-10 180 (82)

Petto di tacchino 3-8 325 (160) 1 15 - 20 170 (77)

Gallina da allevamento 1- 1%|350 (175) 2 45 - 75 totale | 180 (82)

AGNELLO

Mezzo cosciotto 3- 4 325 (160 2 22 - 27 160 (71) cottura media
28 - 33 170 (77) ben cotto

Cosciotto intero 6- 8 325 (160 1 22 - 27 160 (71) cottura media
28 - 33 170 (77) ben cotto

. _____________________________________________________________________________________________________________________________________________|




Tabella cottura ventilata - CAVITA CONVEZIONE DOPPIA

CARNE PESO(lb) TEMP.FORNO POSIZIONE  TEMPO TEMP.
°F (°C) GRIGLIA (min. perIb) INTERNA °F (°C)

MANZO

Costata di manzo 4 - 6 325  (160) 2 18 - 22 145 (63) poco cotto
20 - 25 160 (71) cottura media

Entrecéte, (senza osso) 4 - 6 325 (160) 2 18 - 22 145 (63) poco cotto
20 - 25 160 (71) cottura media

f;:;‘r‘:f:;:ﬁ‘:"('sr:::;eo::‘;' 3- 6 |325 (160) 2 18 - 22 145 (63) poco cofto
20 - 25 160 (71) cottura media

Arrosto di filetto 2- 3 425 (220 2 15 - 20 145 (63) poco cotto

MAIALE

Lombo arrosto (con o senza osso) 5- 8 350 (175) 2 18 - 22 160 (71) cottura media

Spalla 3- 6 350 (175) 2 20 - 25 160 (71) cottura media

POLLAME

Pollo intero 3- 4 375 (190 2 20 - 23 180 (82)

Tacchino, senza ripieno 12 - 15 325 (160) 1 10 - 14 180 (82)

Tacchino, senza ripieno 16 - 20 325 (160) 1 9-11 180 (82)

Tacchino, senza ripieno 21 - 25 325 (160) 1 6-10 180 (82)

Petto di tacchino 3-8 325  (160) 1 15 - 20 170 (77)

Gadllina da allevamento 1- 1% | 350 (175 2 45 - 75 totale | 180 (82)

AGNELLO

Mezzo cosciotto 3- 4 325 (160) 2 20 - 27 160 (71) cottura media
25 - 32 170 (77) ben cotto

Cosciotto intero 6- 8 325 (160) 1 20 - 27 160 (71) cottura media
25 - 32 170 (77) ben cotto

| tempi di cottura sono indicativi e dipendono inoltre dallo spessore e dalla temperatura iniziale della carne prima della cottura




17 - Suggerimenti e tecniche di cottura con grill a convezione IT

® Posizionare la griglia nella posizione corretta prima di accendere il forno.
® Usare la modalita grill a convezione con la porta del forno chiusa.

* Non preriscaldare il forno.

e Usare la teglia doppia.

® Girare la carne una volta a metd cottura (vedi tabella grill a convezione).

Tabella grill a convezione - CAVITA CONVEZIONE
TIPO DI ALIMENTO E SPESSORE  POSIZIONE ~ IMPOSTAZIONE TEMP. TEMPO LATO 1 TEMPO LATO 2
GRIGLIA GRILL °F (°C) INTERNA °F (°C) (MIN.)* (MIN.)*

BISTECCA DI MANZO (3,8 CM

(1) O PIU)

Poco cotto 4 450 (235) 145 (65) 9-12 8-10

Media cottura 4 450 (235) 160 (71) 11 -13 10 - 12

Ben cotto 4 450 (235 170 (77) 18 - 20 16 - 17

HAMBURGER (PIU DI 2,5 CM (17))

Media cottura 4 550  (290) 160 (71) 8-11 5-7

Ben cotto 4 550  (290) 170 (77) 11-13 8-10

Pollame

Quarto di pollo 4 450  (235) 180 (82) 16 - 18 10 - 13

Mezzo pollo 3 450  (235) 180 (82) 25 - 27 15 - 18

Petto di pollo 4 450  (235) 170 (77) 13- 15 9-13

MAIALE

oy ette dimatale (0,6 cm (1 4 450 (235) 160 (71) 1214 | 11-13

Salsiccia - fresca 4 450 (235) 160 (71) 4- 6 3- 5
|

* | tempi di cottura al grill e grill a convezione sono simili e possono variare leggermente.

| tempi di cottura sono indicativi e dipendono inoltre dallo spessore e dalla temperatura iniziale della carne prima della cottura.

Tabella grill a convezione - CAVITA CONVEZIONE DOPPIA

TIPO DI ALIMENTO E SPESSORE  POSIZIONE  IMPOSTAZIONE TEMP. TEMPO LATO 1 TEMPO LATO 2
GRIGLIA GRILL °F (°C) INTERNA °F (°C) (MIN.)* (MIN.)*

BlSTECCA‘Dl MANZO (3,8 CM

(1-) O PIU)

Poco cotto 4 450 (235) 145 (65) 11 -13 10 - 12

Media cottura 4 450 (235) 160 (71) 15-17 13-15

Ben cotto 4 450 (235) 170 (77) 16 - 18 13 - 15

HAMBURGER (PIU DI 2,5 CM (17))

Media cottura 4 550 (290) 160 (71) 9 - 11 5- 8

Ben cotto 4 550 (290) 170 (77) 11 -13 8-10

Pollame

Quarto di pollo 4 450 (235) 180 (82) 18 - 20 13-15

Mezzo pollo 3 450 (235) 180 (82) 25 - 27 15-18

Petto di pollo 4 450 (235) 170 (77) 14 - 16 10 - 14

MAIALE

S:si:’)'e“ed'““’”'e 19, Slem{T5) 4 450 (235) 160 (71) 13-15 | 12-14

Salsiccia - fresca 4 450 (235) 160 (71) 4- 6 3- 5

* | tempi di cottura al grill e grill a convezione sono simili e possono variare leggermente.
p g g p 99

| tempi di cottura sono indicativi e dipendono inoltre dallo spessore e dalla temperatura iniziale della carne prima della cottura.



IT 18 - Suggerimenti e tecniche di essiccazione

® |'essiccazione si pud oftenere con la modalita essiccazione. Si usa un tfemperatura piU bassa e 'aria calda diffusa all’interno del
forno rimuovere lentamente I'umidita dagli alimenti per una migliore conservazione.

e La temperatura della modalita essiccazione é preprogrammata a 60°C (140°F).

® Le temperature disponibili per la modalita essiccazione sono comprese tra 50°C (120°F) e 70°C (160°F).

® Si possono usare pib griglie confemporaneamente.

® Alcuni alimenti possono richiedere fino a 14-15 ore per essiccarsi completamente.

* Consultare un libro sulla conservazione degli alimenti per tempi pit specifici e per sapere come trattare i vari tipi di alimenti.

® Questa modalita & adatta a diversi tipi di frutta, verdura, erbe aromatiche e carni tagliate a striscioline.

* Nei negozi specializzati in utensili da cucina si possono trovare speciali telai per 'essiccazione.

® Con della carta assorbente si pud assorbire I'umidita di alcuni alimenti prima di iniziare |'essiccazione (come fette di pomodoro

o di pesca).

FRUTTA

Mele
Banane

Ciliege

Bucce e fette di
arancia

Anelli di ananas

Fragole

VERDURE

Peperoni

Funghi

Pomodori

Origano, salvia,

finocchio selvatico

Basilico

PREPARAZIONE

Fette da 0,6 cm lasciate a bagno in 60 ml di succo
di limone e 470 ml di acqua

Fette da 0,6 cm lasciate a bagno in 60 ml di succo
di limone e 470 ml di acqua

Lavare e asciugare con un canovaccio.

TEMPO DI
ESSICCAZIONE
APPROSSIMATIVO* (ore)

Tabella essiccazione

TIPO DI ALIMENTO

PROVA DI COTTURA

Si piega leggermente

Si piega leggermente

Si piega, coriaceo, gom-

ERBE AROMATICHE

prezzemolo e timo,

- . . . 10-15
Per le ciliege fresche, rimuovere il nocciolo moso
Buccia d'arancia: secca e
Bucce: 2- 4 |friabile
Fette di arancia da 0,6 cm; Fette di arancia: le pellici-
parte arancione pelata sottilmente dalle arance Fette: 12-16 |ne sono secche
e friabili, la polpa & leg-
germente umida
- . Sciroppati: 9-13 T
Asciugati con un canovaccio Froschi- 8.12 Morbidi, si piegano
Lavare e asciugare con un canovaccio.
Fette di spessore ]’3 cm, . 12-17 | Secche, friabili
appoggiate sulla griglia dal lato della buccia
(esterna)
Lavare e asciugare con un canovaccio.
Rimuovere la membrana del peperone, 1620 |Coriocei senza umiditd
tagliare grossolanamente in pezzi di circa 2,5 cm all'interno
(1)
Lavare e asciugare con un canovaccio.
Taglio della punta del gambo. 7-12 | Duri e coriacei, secchi
Tagliare in fette da 0,3 cm (1/8”)
Lavare e asciugare con un canovaccio. Secchi color rosso mat-
Tagliare in fette spesse 0,3 cm (1/8"), asciugare 16-23 one
bene
Essiccare
Sciacquare e asciugare con carta assorbente a 60°C 3- 5 |Croccanti e friabili
(120°F)
Usare foglie di basilico da 7,6 - 10 cm (3 - 4”) Essiccare
delle cime. Vaporizzare con acqua, a 60°C 3- 5 |Croccanti e friabili
scuotere via I'umiditd e tamponare per asciugare | (120°F)




19 - Suggerimenti e tecniche di cottura al grill IT

® Posizionare la griglia nella posizione corretta prima di accendere il forno.
® Usare la modalita grill con la porta del forno chiusa.

e Preriscaldare il forno per 5 minuti prima dell’'uso.

* Usare la teglia doppia.

® Girare la carne una volta a metd cottura (vedi tabella grill a convezione).

TIPO DI ALIMENTO E SPESSORE  POSIZIONE IMPOSTAZIONE TEMP. TEMPOLATO 1  TEMPO LATO 2
GRIGLIA GRILL INTERNA °F(°C)  (MIN.)* (MIN.)*

MANZO

Bistecca (1,1 -2,5 cm (3/4”-1"))

Poco cotto 5 5 145) (63) 5-7 4- 4

Media cottura 5 5 160 (71) 6- 8 5-7

Ben cotto 5 5 170 (77) 8-10 7- 9

HAMBURGER (1,1 -2,5 CM (3/4”-17))

Media cottura 4 5 160 (71) 8-11 6- 9

Ben cotto 4 5 170 (77) 10- 3 8-10

Pollame

Petto (con l'osso) 4 4 170 (77) 0- 2 8-10

Coscia (molto ben cotta) 4 3 180 (82) 28 - 30 13-15

MAIALE

Costolette di maiale (2,5 cm (17)) 5 5 160 (71) 7- 9 5-7

Salsiccia - fresca 5 5 160 71 5-7 3- 5

Fetta di coscia (1,3 cm (”)) 5 5 160 71 4- 6 3-5

FRUTTI DI MARE

Filetti di pesce, (2,5 cm (17)) rgjzcire;lgcz(igzzi

. 4 4 sfalda fosilmente con la 10-14 Non girare

Imburrati forchetia

AGNELLO

Costolette (2,5 cm (17))

Poco cotto 5 5 145 (63) 5-7 4- 6

Media cottura 5 5 160 (71) 6- 8 4- 6

Ben cotto 5 5 170 (77) 7- 9 5-7

PANE

Pane all'aglio, fette da 2,5 cm (1”) 4 5 2- 2,30

Pane all'aglio, fette da 2,5 cm (1”) 3 5 4- 4

________________________________________________________________________________________________________________________________________|]

* | tempi di cottura al grill e grill a convezione sono simili e possono variare leggermente
| tempi di cottura sono indicativi e dipendono inoltre dallo spessore e dalla temperatura iniziale della carne prima della cottura.

Linee guida per temperatura di servizio dell'FSIS (Organo del Ministero dell'Agricoltura USA per la sicurezza alimentare)
60°C (140°F)  Cosciotto, precotto (da riscaldare) 74°C (165°F) Ripieno (cotio da solo o dentro il pollame)
63°C(145°F)  Manzo, vitello, agnello freschi (poco cotto) Avanzi e stufati
Carne macinata e carni miste (manzo, maiale, vitello, agnello) Manzo, vitello, agnello freschi (ben cotto)
Manzo, vitello, agnello freschi (cottura media) 77°C(170°F)  Pefti di pollame
71°C(160°F)  Maiale fresco (cottura media) Maiale fresco (ben cotto)
Cosciotto fresco (crudo) Pollo e tacchino (interi)
Piatti a base di uova 82°C(180°F)  Pollame (cosce e ali)
74°C(165°F)  Carne macinata e carni miste (Pollo, tacchino) Anatra e oca




IT 20 - Funzioni speciali

Si pud usare la modalita Funzioni speciali per selezionare le
seguenti funzioni del forno:

1. SAB —» MODALITA SABBATH
(per religioni che prevedono I'obbligo di “astinenza dal
lavoro” nel giorno del Signore).

2. OFS —» COMPENSAZIONE FORNO
(usata per tarare la temperatura del forno).

3. DEG —» SCALA TERMOMETRICA
(usata per scegliere tra ° Fahrenheit o Celsius per il display).

4. HR —» FORMATO OROLOGIO
(usata per impostare I'ora del giorno nel formato 12 ore
AM/PM o 24 ore. Il formato 12 ore & |'impostazione di
fabbrica).

5. SET —» TEMPERATURA PREIMPOSTATA
(é possibile salvare una temperatura preimpostata standard
per ogni modalitd di coftura o memorizzare I'ultima
temperatura usatay).

Per selezionare le funzioni speciali, procedere come segue:

* Toccare e fenere premuti i tasti INENY e IIIYE per almeno 3
secondi. L'orologio scompare e il display visualizza quanto
segue:

® Toccare il tasto IEH o IRl per scorrere tra tutte le opzioni
disponibili descritte sopra, finché non si raggiunge la
funzione desiderata.

* Toccare il tasto IXENY per modificare I'opzione scelta.
e Cambiare il valore con i tasti Il o IR

® Toccare il tasto INENA per confermare |'opzione e fornare
al menu di selezione.



21 - Istruzioni modalita Sabbath IT

® Accedere al menu opzioni ufente tenendo premuti i
tasti INENA e per 3 secondi. Scorrere tra le voci
dell’elenco (DEG, OFS, HR, SAB) visualizzate sul modulo
temperatura, premendo EEl / IEll, finché non si raggiunge
la voce corrispondente alla modalitd Sabbath.

* Toccare AN per accedere alla modalita di modifica: la
voce selezionata passa ai numeri sulla sinistra e il simbolo
corrispondente nel campo dei numeri inizia a lampeggiare.

® Toccare nuovamente i tasti IEN / IRl per impostare la
modalita Sabbath su 0 ON od OFF (Predefinita=OFF).
Toccare IXENW per confermare e tornare all’elenco opzioni.
Tenere premuto il tasto INENYN per 3 secondi per uscire dal
menu selezione e tornare al funzionamento normale.

® Una volta impostata la modalitd Sabbath, solo le posizioni
BAKE e OFF sono disponibili nella manopola modalita
di cottura. Spostare la manopola su BAKE e impostare la
temperatura con il valore desiderato entro 5 minuti.

* Dopo 5 minuti, la temperatura non pud piv essere visualizzata
e sul display compare quanto segue: La modalitd Sabbath
e attiva.

* Lo stato delle luci del forno non si pud modificare in modalita

Sabbath.

® La tfemperatura del forno pud solo essere abbassata, ma non
vengono visualizzate informazioni.

® La ventola deve essere accesa in modalitd Sabbath.
® Le luci di preriscaldo sono disattivate in modalita Sabbath.

e L'allarme deve sempre essere disattivato, anche in caso di
guasto, fine aftivitd, ecc.

e La sonda carne non si pud usare in nessun caso durante la

modalitd Sabbath.

® || tempo di cottura massimo ammissibile deve essere di 72
ore.

e L'utente pud arrestare il forno manualmente, anche in
modalitd Sabbath, spostando la manopola modalita di
cottura in posizione OFF.

* L'alternanza delle resistenze non deve dipendere dallo stato
del blocco porta. L'apertura o chiusura della porta non deve
far scattare i relé direttamente.




IT 22 - Cura e Pulizia del Forno

Autopulizia del forno

Questo forno é dotato di una funzione di autopulizia pirolitica
che elimina la difficile e laboriosa operazione di sfregamento
manuale dell'inferno del forno. Durante I'autopulizia, il
forno si serve di una temperatura estremamente elevata (ca.

470°C/885°F) per bruciare i residui di cibo e grasso.
® Non usare il piano cottura durante il ciclo di autopulizia.

* E normale vedere del fumo o qualche fiamma durante il ciclo
di autopulizia: dipende dal contenuto e dalla quantita di
residui rimasti nel forno. Se le fiamme persistono, spegnere
il forno e lasciar raffreddare prima di aprire la porta ed
eliminare i residui di cibo in eccesso.

|l blocco porta si aftiva automaticamente dopo aver
selezionato il ciclo di autopulizia. Sul display compare la
scritta “AUTO LOCK". In questo modo si garantisce che la
porta non possa essere aperta quando I'interno del forno &
a temperatura di pulizia.

® La luce del forno & spenta durante questa modalita.

* Durante I'autopulizia, aerare bene la cucina per facilitare
I'eliminazione degli odori causati dall’autopulizia. L'odore
si attenuerd con |'uso.

® La durata preimpostata della pulizia & tre ore.

* 'operazione termina automaticamente alla fine dell’intervallo
preimpostato.

® Quando il calore del forno & sceso a una temperatura

PULIZIA DEL FORNO

di sicurezza, il blocco porta automatico si disattiva ed &
possibile aprire la porta.

Preparazione del forno per |'autopulizia.

1. Rimuovere tutti gli utensili e le teglie.

2. Rimuovere le griglie forno che non sono di porcellana. Se si
lasciano nel forno durante il ciclo di autopulizia, le griglie
cromate perdono irrimediabilmente la finitura lucida e si
scuriscono.

3. Eliminare eventuali residui e tracce di grasso ancora fresche
con carta assorbente. Il grasso in eccesso genera fiamme e
fumo all'interno del forno durante |'autopulizia.

4. Vedi figura in basso. Alcune aree del forno devono essere
pulite @ mano prima di awviare il ciclo. Non si scaldano
abbastanza durante il ciclo di pulizia per poter bruciare
ed eliminare i residui. Usare una spugna insaponata, un
raschietto di plastica o una pagliefta di lana di acciaio
imbevuta di detergente. Pulire a mano i bordi della porta,
il telaio anteriore del forno e fino a 2-3 cm (1-%2 “) dentro
il telaio con del detergente e acqua calda. Non sfregare la
guarnizione del forno. Pulire I'interno del vetro della porta
del forno a mano. Poi sciacquare con cura tutte le parti e
asciugare.

5. Accertarsi che le luci interne del forno siano spente e che
le lampadine e i copri lampada siano montati. Vedi pagina
32.

Pulire a mano 'area
del telaio attorno
alla guarnizione

NON pulire a

mano la guarnizione

Pulire a mano I'area
della porta attorno

Pulire a mano 2 cm
—— (1") dalle guide griglia
verso |'interno del forno

alla guarnizione




23 - Impostazione modalita autopulizia

Come impostare la modalita autopulizia

1. Ruotare la manopola della cottura in posizione CLEAN.
2. Sul display compare la scritta CLEAN & TIME

3. Iltempo di pulizia & visualizzato automaticamente, il valore
standard é 3 ore.

4. Alla fine del tempo di pulizia programmato, il forno si
spegne automaticamente.

5. Per arrestare la modalité pulizia in qualsiasi momento,
spostare la manopola dalla posizione di pulizia.

Non tentare di aprire la porta quando & bloccata. Sul display
la scritta “AUTO LOCK" lampeggia finché il motore non si
ferma. Quando la scritta & visualizzata, non é possibile aprire
la porta: Verificare che la porta sia bloccata e non si possa
aprire prima di aviare la modalita autopulizia.

Se la porta non & bloccata, ruotare la manopola modalita di
cottura in posizione OFF e non awviare |'autopulizia; contattare
'assistenza.

Se la porta & aperta dopo che si é selezionata questa modalitd,
la scrita “AUTO LOCK" lampeggia finché non si chiude la
porta. Il blocco porta non si attiva finché non si chiude la
porta. Non fentare di riaprire la porta mentre il blocco porta si
attiva: si rischierebbe di danneggiare il meccanismo.

Come modificare il tempo di pulizia

1. Per modificare I'impostazione predefinita di 3 ore,
selezionare 2 ore per residui normali o 4 ore per residui
piU ostinati subito prima di avviare.

. Per modificare le ore, toccare il tasto I

. Le ore lampeggiano.

. Usare i tasti IEN o IR per modificare il valore.

. Per modificare i minuti, toccare nuovamente il tasto

. | minuti lampeggiano.

N O O h O DN

. Usare i tasti o Bl per modificare il valore. Tenere
premuto il tasto per modificare in incrementi di 10 minuti.

8. Toccare MW o attendere qualche secondo per confermare
il nuovo valore.

CLEAN

Come ritardare |'avvio della pulizia

J—

. Ripetere i passaggi da 1 a 7 descritti sopra.

2. Toccare il fasto e verificare che sul display sia
comparsa la scritta “STOP TIME”. Le ore lampeggiano.

3. Usare i tasti IEH o IRl per modificare il valore del tempo di
arresto.

4. Per modificare i minuti, toccare il tasto EIXEA, i minuti
lampeggiano.

5. Usare i fasti o Il per modificare il valore. Tenere
premuto il tasto per aumentare o diminuire in incrementi di
10 minuti.

6. Toccare I o attendere qualche secondo per confermare
il nuovo valore.

7. Il blocco porta inizia a bloccare la porta del forno, il
display visualizza “DELAY”.

8. Una volta trascorso il tempo di ritardo, si avvia |'autopulizia.

9. Alla fine del tempo di pulizia programmato, il forno si
spegne automaticamente.

10.La scritta “End” compare sul display temperatura, la scritta
"CLEAN" sul display modalitd e la scritta “TIME” sul display
orologio lampeggia finché non si tocca il tasto onon
si ruota la manopola su OFF.

Per verificare lo stato di avanzamento della pulizia o
controllare il tempo di arresto durante una pulizia ritardata,
é sufficiente foccare il tasto finché sul display non
compare la scritta “TIME” o “STOP TIME".

IT




IT 24 - Risoluzione problemi funzionali

Prima di contattare il centro assistenza, controllare quanto segue per evitare costi di assistenza inutili.

Problema forno

II' codice errore FO3 o FO4
compare sul display.

Altri Errori __F compaiono sullo
schermo del display.

forno

Il display del rimane
SPENTO.
la ventola di raffreddamento

continua a funzionare anche
quando il forno & spento

la porta del forno & bloccata
e non si apre, anche una volta
raffreddata

Il forno non si riscalda

Il forno non si riscalda in maniera
uniforme

La temperatura del forno & troppo
elevata o troppo bassa

La luce del forno non funziona
correftamente.

La luce del forno rimane accesa

Impossibile rimuovere il copri
lampada della luce

Il forno non esegue correttamente
'autopulizia

L'orologio e il timer
funzionano correttamente

non

Eccessiva umidita

Porcellana scheggiata

Procedura dirisoluzione del problema

Si & verificato un problema con il meccanismo di blocco. Staccare la corrente e ripristinarla
dopo pochi secondi. Il forno dovrebbe avviare un autotest del blocco porta. Se la
condizione persiste, annotare il numero di codice e contattare il centro assistenza.

Staccare la corrente e ripristinarla dopo pochi secondi. Se la condizione persiste, annotare
il numero di codice e contattare il centro assistenza.

Togliere corrente dall'alimentazione principale (fusibile o quadro elettrico). Riaccendere il
quadro eleftrico.
Se la condizione persiste, chiamare un centro assistenza autorizzato.

La ventola si spegne automaticamente quando le componenti elettriche si sono raffreddate
a sufficienza.

Spegnere il forno dal quadro elettrico e attendere qualche secondo. Riaccendere il quadro
elettrico.
Il forno dovrebbe resettarsi ed essere di nuovo utilizzabile.

Controllare I'interruttore magnetotermico o la scatola portafusibili di casa. Assicurarsi che
il forno sia adeguatamente alimentato da corrente eleftrica. Assicurarsi che la temperatura
del forno sia stata selezionata.

Controllare la calibrazione del forno. Regolare la calibrazione se necessario (vedi Come
impostare la temperatura, pagina 15). Fare riferimento alle tabelle per il correfto
posizionamento della griglia. Ridurre sempre la tfemperatura della ricetta di 25°F (15°C)
quando si cuoce con la modalita Cottura a convezione.

Il termostato del f